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Manual de Controles Preventivos para la elaboracion de leche fluida, helados, yogur,
gueso crema y queso crema con chile en la Planta de Lacteos de Zamorano

Tirza Esperanza Chavez Santos

Resumen. La industria lactea es una de las mas fuertes por el nivel de consumo de sus
productos. Es necesario considerar todas las normativas que se han elaborado para poder
evitar las Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). La planta de L&cteos de
Zamorano se caracteriza por ser un espacio de formacion donde se puede adquirir
conocimientos necesarios para producir un alimento lacteo inocuo. Por ello, se debe contar
con normativas segun el pais en el que se encuentra, ademas de las regulaciones oficiales
internacionales. ElI manual elaborado sigue las directrices de la nueva Ley de
Modernizacion de la Inocuidad Alimentaria (FSMA, por sus siglas en inglés), el cual se
enfoca en controles preventivos de todas las areas de la planta; y provee informacion sobre
control de alérgenos en el producto, control de proveedores, registros, planes de retiro del
mercado, controles de saneamiento y determinacidn de controles preventivos en el proceso;
asi mismo, da una garantia de que se reduce el riesgo a contaminacion del alimento. El
proceso de validacion es un paso fundamental en esta nueva normativa que pretende
confirmar que los procedimientos que se realizan en los mismos son los adecuados. Esta
actividad fue realizada por un andlisis de microorganismos en superficies inertes en el
pasteurizador de tandas, quesera y yogos utilizados en la planta. En los equipos evaluados
los conteos de coliformes y aerobios totales se encontraban dentro de los limites permisibles
de acuerdo a MINSA y NOM.

Palabras clave: Alimentos, contaminacion, ley FSMA, proveedores, riesgo, saneamiento.

Abstract. The dairy industry is one of the biggest industries due to of the demand for it’s
products. It’s necessary to consider all the laws that have been elaborated just to avoid food-
transmitted diseases (FTD’s). The dairy processing plant of Zamorano is known for being
an educative space, that’s why the laws that are required for the country where the plant is
located should be implemented, as well as, the official regulations. The Law Food Safety
Prevention Control Alliance (FSMA) controls every part of the process even in the
distribution. This gives information about allergens, ingredients’ control, documents to
register every process that is made, market withdrawal plan, cleaning programs, preventive
controls for the fabric process was required also to have a guaranty of the risk reduction of
contamination. The validation programs are crucial in this new law since it has to confirm
that the procedures are adequate for the activities. That is why a microbiology analysis was
made on the surface of the pasteurizer, cheese making and yogos. The results of coliforms
and aerobic mesophilic bacteria of the equipment were within the ranges of MINSA and
NOM.

Key words: Contamination, cleaning, food, law FSMA, providers, risk.
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1. INTRODUCCION

La inocuidad alimentaria se refiere a una garantia con respecto a que un alimento que esta
libre de contaminaciones. No causard dafio al consumidor cuando prepare o ingiera el
alimento (OMS 2016). La creacién de estandares, normas y leyes para la elaboracion de
alimentos tiene una gran importancia ya que se asegura que lo que consume no genere
enfermedades tanto leves como graves que pueden ocacionar la muerte de la persona.

Una de estas leyes es la de Food Safety Modernization Act o FSMA por sus siglas en inglés,
la cual tiene en consideracion todos los controles preventivos que deben de realizar para
que el cliente tenga la informacion necesaria del producto y que la planta de procesamiento
de alimentos cumpla con lo requerido. Esta norma fue propuesta por primera vez en el 2014,
la cual, por consultas, visitas a fincas y seminarios se evidenciaron que para lograr el
cumplimiento en su totalidad de leyes para la preservacién de la inocuidad alimentaria sea
un tanto mas practica, flexible y eficaz para la industria (FDA 2016).

La FSMA consiste o permite a las organizaciones reguladoras el asegurar que la empresa
esta libre de peligros y que tiene a su vez controles preventivos que le ayuden a mantener
continuo el trabajo de la planta industrial (Kux 2018). El enfoque de la inocuidad
alimentaria ha cambiado a través de los afios, antes era el analisis de peligros que podrian
ocurrir en la elaboracion del alimento. Actualmente por la introduccion de esta ley, el
enfoque va al control preventivo en cada una de las partes del proceso. Por lo que se
incluyen las consecuencias si uno de estos controles preventivos falla y el alimento es
contaminado por factores previamente analizados (FDA 2018). Se establecen los limites o
reglas minimas para que las empresas puedan cumplir con las normas ya establecidas.

Uno de los motivos principales por lo que hay tantas leyes enfocadas en la inocuidad
alimentaria es para evitar tantas enfermedades, ya que cada afo la cifra de enfermedades
causadas por alimentos aumenta segun los centros para el control y prevencion de
enfermedades (NFS 2016). Con estas normas, se previene una contaminacion asegurando
la inocuidad del producto sea la que el cliente espera, capaz de alimentar al ser humano,
maés no enfermarlo.

Anteriormente, el manual de requisito base para una planta industrial era el Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control o APPCC, el cual abarca puntos clave durante el
proceso de elaboracion del producto. Ese tipo de manual abarca siete principios importantes
para su elaboracion. Muchas empresas mientras elaboraban el manual APPCC, encontraron
problemas al tratar de cumplir con estas normativas. Es por esto que el gobierno de Estados
Unidos determino la ley FSMA, el cual es méas facil de implementar y aun asi abarca
controles tan completos como un APPCC.



Este manual es especfico para cada planta procesadora de alimentos, ya que los procesos,
los productos vy el tipo de planta no son iguales, abarca desde los artesanales hasta las
industriales. Este tipo de manual recopila informacidn de todos los procesos que se realizan
en la planta. Ademas, hace un analisis de los peligros potenciales para cada parte es las
instalaciones, desde la recepcidn de materia prima, alérgenos, saneamiento, programas de
suministros, distribucion y otros (FSPCA 2016).

Para los productos de origen lacteo es de importancia en la investigacion y prevencion de
la contaminacion en cada una de las partes del proceso de manufactura, desde la recepcion
de la materia prima hasta el almacenamiento del producto final. Cuando se procesa leche
sin ninguna prevencién a contaminantes, es un ambiente propicio para el desarrollo de los
microorganismos patdgenos mas comunes como: Salmonella, Coxiella burnetii, E. coli
enterohemorrégica, Listeria monocytogenes, Campylobacter spp. (FDA 2012). Si la leche
cruda esta contaminada, no se podra identificar a simple vista ya que estos microorganismos
no generan cambios sensoriales en el producto (CDPC 2013). Siendo asi, se han
identificado 143 brotes de enfermedades por el consumo de leche cruda y sus subproductos
(FDA 2017).

Se debe tomar en cuenta que la leche es el ingrediente de varios alimentos como el pan,
queso, yogur, helado, postres, entre otros; y se deben tomar las precauciones necesarias para
que el producto sea inocuo en cada parte del proceso. Para esto se realiza un tratamiento
térmico de pasteurizacion, el cual lleva la leche a una temperatura establecida por cierto
tiempo matando a las bacterias patdgenas que en ella se encuentran. Listeria monocytogenes
es de gran peligro para las mujeres embarazadas, ya que es la causante de aborto
involuntarios, muerte fetal, muerte del recién nacido (FDA 2017).

Este proyecto tiene como fin el actualizar los procedimientos establecidos con anterioridad
de la planta de lacteos enfocando los procesos lacteos de Zamorano en las lineas de
produccion de leche fluida, helado, yogur, queso crema y queso crema con chile; haciendo
un ajuste de las formulaciones para cada una de las lineas de produccion, incluyendo los
BPM, POES, entre otros registros, que son los que establecen la calidad e inocuidad de los
productos ya mencionados. Asegurando que los productos que salen de la planta de lacteos
de Zamorano, son inocuos y no atentan contra la salud de los consumidores.

Los objetivos de este proyecto especial de graduacion fueron:
e Desarrollar un manual de Controles Preventivos para las lineas de produccién de leche
fluida, helado, yogur, queso crema y queso crema con chile de la planta de Lacteos de

Zamorano.

e Realizar un anélisis comparativo de la eficiencia del lavado y desinfeccion de equipos
de pasteurizacion, quesera y yogos.



2. MATERIALES Y METODOS

Método.

La localizacion de este estudio principalmente sera en la Planta de Lacteos de Zamorano,
en el Departamento de Agroindustria Alimentaria de la Escuela Agricola Panamericana,
Zamorano. Se ubica en el km 30 en la carretera de Tegucigalpa a Danli, Valle del Yeguare,
Francisco Morazéan, Honduras.

Fase 1. Revision de literatura.

Un manual de controles preventivos tiene que abarcar detalles de la planta ubicando los
puntos donde la inocuidad del alimento se pueda considerar comprometida, con el fin de
prevenir que estos accidentes intencionados o no, ocurran. Para esto, se debe de tener en
cuenta lo que la regulacion de la industria tiene establecido.

Las regulaciones que se deben considerar para este manual son la ley FSMA, guia FSPCA
(Food Safety Preventive Control Alliance), Cdodigo Federal de Regulaciones, Reglamento
Centroamericano. Antes de empezar con el manual, se reviso la literatura correspondiente
para complementar los conocimientos. Se abarcaron temas microbiol6gicos, quimicos,
fisicos, alérgenos, técnicas de control de proveedores, planes de retiro de mercado con
respecto a la leche.

Para poder implementar este manual en base a la ley FSMA se debe de tener claro los
conceptos que se utiliza en la FAO y demas entidades, para que cada una de las
descripciones de controles preventivos sean entendidas por cada persona de distintos
lugares y traducciones. Con la misma informacién se pueden establecer limites para cada
uno de los posibles controles preventivos a realizar. Ademas de esto, es importante de igual
forma conocer al respecto de los tratamientos que se debe de realizar en la leche y todos los
estandares de calidad necesarios para conservar un producto inocuo.

Fase 2. Verificacidén de procedimientos.

Verificacion es la aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras evaluaciones para
determinar si una medida de control esta operando segun el plan (FSPCA 2016). En la
Planta de Lacteos de Zamorano se realizo una verificacion de los procedimientos para la
elaboracion de leche fluida, helados, yogur, queso crema y queso crema con chile. Asi
mismo, de los ingredientes, tiempos y equipos utilizados.



Para el saneamiento de la planta, también se realiz6 una verificacion que conteste a las
siguientes preguntas: (Como?, ;Cuando?, ;Con qué? Ya que cada proceso de limpieza y
saneamientos y desinfeccion es distinto para cada equipo y utensilio usado para la
produccién de los alimentos lacteos de la planta. Todas estas actividades deben de estar
registradas para asi poder Ilevar un control sobre todo lo que se realiza en la planta.

Los registros son fundamentales en una planta de procesamiento de alimentos, ya que estos
proveen informacién real de los procesos que se realizan en la planta. Ademas de que es
parte de los requisitos para que una planta funcione adecuadamente. Este proceso puede
incluir muestreos aleatorios o actividades periddicas para asegurar el cumplimiento.

Actualmente, en la Planta de Lacteos de Zamorano, se realizan actividades rutinarias para
el control de coliformes en todos los productos terminados. Ademas de un muestreo de
superficies cada que el Laboratorio de Microbiologia de Zamorano (LMAZ) realiza esta
practica y una revision diaria de la temperatura del pasteurizador continuo. Fue necesaria
la creacion de un registro de limpieza, saneamiento y desinfeccion de los equipos y
utensilios, que permitan tener un control sobre si se hace el POES necesario para evitar una
contaminacion del producto.

Fase 3. Elaboracion del manual.

En la elaboracién de este tipo de manual, se recopild informacion de cada proceso de la
planta como: recepcion de la materia prima e ingredientes, procesamiento para los
subproductos, lavado y desinfeccion de los equipos, criterios de laboratiorio para la
aceptacion de la materia prima y registros utilizados en la planta.

Ademas de toda la informacién recopilada, se siguieron los lineamientos del manual
FSPCA que esta enfocado en el cumplimiento de la ley FSMA, con la finalidad de que sea
mucho mas facil para quién quiera implementarlo, ya que detalla qué criterios se debe de
tomar en cuenta al momento de elaborarlo. Se incluyeron ejemplos que ayudan a entender
mucho mejor de que se esta hablando y como se deben tratar los controles preventivos y
planes de retiro de mercado.

Los lineamientos a seguir segun el manual FSPCA son:

Analisis de peligros y determinacion de controles preventivos.
Controles preventivos de proceso.

Controles preventivos de alérgenos alimentarios.

Controles preventivos de saneamiento.

Controles preventivos de cadena de suministros.
Procedimiento de verificacion y validacion.

Procedimiento para llevar registros.

Plan de retiros de mercado.

Con la definicién de cada uno de estos parametros a detallar en el manual, se debe de tener
en cuenta cada uno de los procesos que se realiza dentro de la planta, y documentar las
exclusiones para hacer recomendaciones para implementar eventualmente de ser necesario.
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Fase 4. Analisis microbioldgico de superficies.

Para este proceso de validacion se realiz6 una comparacion de la eficiencia de los
procedimientos de saneamiento que tienen los pasteurizadores de tandas (1,800 y 500 L),
quesera de 4,000 L y yogos de 40 L. Considerando los coliformes como microorganismos
indicadores y a las bacterias mesofilas aerobias. En este analisis comparativo se espera
lograr una reduccion de la carga microbiana y ningun coliformes ya que indican la higiene
que se tiene en los productos.

Para este estudio se realizd un disefio experimental de muestras independientes para
comparar la eficiencia de la limpieza de los equipos ya mencionados con un minimo de tres
repeticiones para los pasteurizadores y quesera. El total de yogos en la planta son 44, por lo
cual, por medio de la ecuacion 1 se determinaron siete muestras representativas, que se
describen en el cuadro 1.

Z?pgN
"“Ner@pg M
Z=nivel de confianza (1.96) N= universo (44)
p= probabilidad a favor (0.5) e= error (0.05)
g= probabilidad en contra (0.5) n= tamafio de muestra

Cuadro 1. Disefio experimental.

Equipo Numero de muestra Momento de muestreo
1 .
Pasteurizador 1,800 L 2 Antes_de Despue_s de
3 saneamiento  saneamiento
1 .
Pasteurizador 500 L 2 Antes_de Después de
3 saneamiento  saneamiento
1 ,
Quesera 4,000 L 5 Antes_de Despue_s de
3 saneamiento  saneamiento
1
2
3 .
Yogos 40 L 4 Antes_de Despue_s de
5 saneamiento  saneamiento
6
7

Se tomd una muestra para superficies grandes, considerando cuatro puntos de la superficie
que median 250 cm? con una plantilla de 25 x 10 cm. Se utilizaron gazas como esponjas,
60 mL de Buffer fosfato, bolsas estériles, guantes estériles, cubre bocas, red para el cabello,



medio de cultivo ABRV y ACE y una hielera para transportar las muestras hacia el
laboratorio.

En el caso de los yogos se tomé una muestra de la superficie interna completa. Para la
medicién de los coliformes el tiempo de incubacion es de 24 horas y para los mesofilos
aerobios es de 48 horas, ambos a una temperatura de 35 £ 1 °C.

Se realiz6 una comparacion entre pasteurizadores ya que el proceso de limpieza y
saneamiento es diferente. En el resto de los equipos muestreados, se realizd una
comparacion independiente. Este proceso de muestreo se realizé en tres dias diferentes. Los
recuentos se reportaron en UFC/superficie. La diferencia entre resultados antes y después
de saneamiento se realiz6 mediante una prueba independiente con el programa “Statistical
Analysis System” SAS version 9.4 con un nivel de significancia de P < 0.05.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

Manual de leche fluida.

Consiste en la recopilacién de la informacion de la Planta de Léacteos de Zamorano vy el
cumplimiento de ciertos lineamientos. Los lineamientos constan de la descripcion del
producto elaborado, el cual indica los ingredientes que se utilizan para la elaboracién del
producto, ademas de la informacion necesaria para el uso y método de conservacion del
mismo siendo 4 °C en refrigeracion.

También consta de un diagrama de flujo, en el cudl se identifican los procesos que se deben
realizar para su elaboracion. Incluyendo el método de control del peligro identificado en la
materia prima, siendo en este caso la pasteurizacion de la leche estandarizada. La
descripcion del proceso detalla como realizar cada uno de los procesos, ademas de registrar
tiempo, temperatura, ingredientes y el equipo utilizado.

El proceso de analisis de peligro de materia prima y de procesamiento es enfocado con base
al control preventivo. Este analisis se refiere al tipo de materia prima o proceso que necesita
un control preventivo. Para el manual es la materia prima: leche y el proceso:
pasteurizacién. Existen pruebas que se realizan para controlar y asegurar la inocuidad
alimentaria del producto.

El control de alérgenos es una identificacion importante, en vista de que la leche es el
ingrediente base para la elaboracion de los productos involucrados en este manual. Para la
leche fluida no es necesario un control, ya que para este producto no menciona un origen
diferente por lo que se entiende que proviene de las glandulas mamarias de la vaca. Para
productos como el helado, yogur y queso, si se debe de controlar el alérgeno en etiqueta.

Los Procesos Estandarizados de Saneamiento (POES), son procesos que aseguran la
adecuada limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios empleados para la elaboracion
del producto. Estos procesos aseguran que la inocuidad del alimento no se vera afectada por
los equipos que estan en contacto con los alimentos.

Existen siete pasos para la desinfeccién himeda los cuales son: Preparacion del equipo para
la limpieza, pre enjuague, limpieza, post enjuague, eliminacién y armado, inspeccion y
verificacion y finalmente la desinfeccion. Todos estos pasos aseguran que el proceso de
saneamiento sea eficiente. Considerando también los cuatro factores que influyen en la
limpieza que son: concentracion, temperatura, tiempo y fuerza mecanica (Etter 2018).



La préctica de Procedimientos Estandarizados de Saneamiento es sumamente importante
en una planta de procesamiento de alimentos. Debido a que es exigida la desinfeccién de
los equipos que estan en contacto directo con los alimentos en procesos himedos (FDA
2016). En el cuadro 2, 3, 4 y 5 se pueden observar la lista de los diferentes procedimientos
de saneamiento, desinfeccion y limpieza ademaés de una lista de registros, los cuales tienen
el fin de monitorear las actividades de limpieza realizadas en la planta.

Teniendo en cuenta que los procedimientos de saneamiento son de importancia en la
inocuidad alimentaria, se debe tener un proceso de verificacion y registros. Los registros
deben de tener: fecha, firma y actividad realizada, para que sea mas facil de encontrar
desviaciones en la inocuidad del producto (Pilatti s.f.).

La zonificacion higiénica determina por medio de una ilustracion de la Planta de Lacteos
de Zamorano, gque area es en la que se encuentra el peligro a controlar, el area en la que se
esta controlando ese peligro, el area en la que el producto esté libre del peligro que se refiere
al producto terminado. Finalmente, el area en la que no hay contacto con el alimento o
producto terminado. En este dltimo se puede mencionar la oficina del gerente de
operaciones, los vestidores de los estudiantes y los vestidores del personal de la planta.

El control de suministros es un requisito para asegurar que los ingredientes utilizados para
la elaboracion del producto son inocuos y aptos para el consumo humano. Por ejemplo, la
leche recibida por parte de Ganado Lechero de Zamorano, parte de las verificaciones diarias
se realizan analisis determinados entre ellos: antibidticos. Los registros de monitoreo de
estos procedimientos permiten llevar un control sobre el producto para asegurar que la
inocuidad del alimento no ha sido afectada.

Finalmente, el plan de retiro de mercado se refiere a que en caso de necesitar un retiro de
mercado de algin producto estén preparados para reaccionar de una manera eficiente. Este
plan indica los pasos a seguir segun la responsabilidad, con el encargado de logistica, esta
persona tiene la tarea de recopilar la informacion de trazabilidad del producto.

El manual de leche fluida fue la base para la elaboracién de los manuales de helado, yogur,
queso crema y queso crema con chile, siendo que la mayoria de los procesos, controles y
registros se repiten entre manuales.



Cuadro 2. Lista de procedimientos y registros de manual de leche fluida.

Lista de procedimientos

ML-CPS-01 — Saneamiento de tanques de
recibo
ML-CPS-02 — Limpieza de descremadora

ML-CPS-03 — Limpieza del enfriador de
placas
ML-CPS-04 — Saneamiento de yogos

ML-CPS-05 — Saneamiento de tanque de
almacenamiento de leche cruda 10,000 L
ML.CPS-06 — Saneamiento de
pasteurizador continuo

ML-CPS-07 — Saneamiento de
pasteurizador en tandas 1,800 L
ML-CPS-08 — Limpieza de pasteurizador
en tandas capacidad 500 L

ML-CPS-09 — Saneamiento de
homogeneizador y enfriador de placas
ML-CPS-10 — Saneamiento de mezcladora
de ingredientes

ML-CPS-11 — Saneamiento de mangueras
y tuberias

ML-CPS-12 — Saneamiento de valvulas,
empaques y braceras

ML-CPS-13 — Saneamiento de tanque
pulmon leche blanca

ML-CPS-14 — Saneamiento de tanque
pulmon leche de sabores

ML-CPS-15 — Saneamiento de maquina
envasadora de bolsas

ML-CPS-16 — Saneamiento embotelladora
de leche

ML-CPS-17 — Desinfeccion del material
de empaque

ML-CPS-18 — Saneamiento de estanteria
de producto terminado

ML-CPS-19 — Saneamiento de paredes y
piso de producto terminado

ML-CPS-20 — Limpieza de puertas,
paredes y ventanas de produccion
ML-CPS-21 — Saneamiento para el piso de
produccion

ML-CPS-22 —Limpieza de trampas de
solidos

ML-CPS-23 — Limpieza de cestas

ML-CPS-24 — Limpieza de cestas de
basura

ML-CPS-25 — Limpieza del camion
repartidor

ML-CPS-26 — Limpieza de cestas de
basura del exterior

ML-CPS-27 — Limpieza de alrededores de
la planta

ML-CPS-28 — Saneamiento de botas

ML-CPS-29 — Saneamiento de manos

ML-CPS-30 — Limpieza y preparacién de
pediluvios

(Adaptacion del manual de controles preventivos de leche fluida de la Planta de Lacteos de

Zamorano 2018).



Cuadro 3. Lista de registros del manual de leche fluida.
Lista de registros

ML-CPS-P01 — Registro de control ML-CP- R03 — Registro de recepcion de
preventivo de saneamiento leche

ML-CPS-R01 — Registro de saneamientoy =~ ML-CP-R04 — Registro de calidad
desinfeccion de planta recepcion de leche

ML-CPS-R02 — Registro de saneamientoy =~ ML-CP-R05 — Registro para coliformes
desinfeccidn de recibo

ML-CPS-R03 — Registro de saneamientoy =~ ML-CP-R06 — Registro de BPM
desinfeccion de produccion

ML-CPS-R04 — Registro de saneamientoy =~ ML-CP-R07 — Registro de verificacion

desinfeccion de almacén de induccion de estudiantes de tercer afio
ML-CP-R0O1 — Registro programa de control ML-CP-R08 — Registro informacion de
de suministros producto retirado

ML-CP-R02 — Registro de recepcién de ML-CP-R09 — Cantidad de producto
ingredientes retirado

(Adaptacion del manual de controles preventivos de leche fluida de la Planta de L&cteos de
Zamorano 2018).

Manual de helados.

En el cuadro 4 se describen los procedimientos nuevos para el manual de Helados, ya que
el resto de procedimiento y registros necesarios son iguales a los que se realizan en el
Manual de Controles Preventivos de Leche Fluida.

Cuadro 4. Lista de procedimientos y registros de manual de helados.

Lista de procedimientos Lista de registros
MH-CPS-01 — Saneamiento de maquina MH--CPS-P01 — Registro de control
de helados preventivo de saneamiento
MH-CPS-02 — Saneamiento de cuarto frio MH-CPS-R01 — Registro de saneamiento
mezclas de helados y yogur y desinfeccion de produccion

(Adaptacion del manual de controles preventivos de helados de la Planta de Lacteos de
Zamorano 2018).
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Manual de yogur.

En el cuadro 5 se describen los procedimientos nuevos para el manual de Yogur, ya que el
resto de procedimiento y registros necesarios son iguales a los que se realizan en el Manual
de Controles Preventivos de Leche Fluida.

Cuadro 5. Lista de procedimientos y registros de manual de yogur semi — sélido.

Lista de procedimientos Lista de registros
MY-CPS-01 — Saneamiento de MY-CPS-P01 — Registro de control
despachador de yogur preventivo de saneamiento

MY-CPS-R01 — Registro de saneamiento
y desinfeccién de produccion

(Adaptacién del manual de controles preventivos de yogur de la Planta de Lacteos de
Zamorano 2018).

Manual de queso crema y queso crema con chile.

En el cuadro 6 se describen los procedimientos nuevos para el manual de Queso crema y
Queso crema con chile, ya que el resto de procedimiento y registros necesarios son iguales
a los que se realizan en el Manual de Controles Preventivos de Leche Fluida.

Cuadro 6. Lista de procedimientos y registros de manual de queso crema y queso crema con
chile.

Lista de procedimientos Lista de registros
MQ-CPS-01 — Saneamiento de quesera MQ-CPS-P01 — Registro de control
preventivo de saneamiento
MQ_CPS-02 — Saneamiento de utensilios  MQ-CPS-R01 — Registro de saneamiento
y desinfeccion de produccion

MQ-CPS-03 — Saneamiento de picador de

quesos

MQ-CPS-04 — Saneamiento de moldes de

queso
(Adaptacion del manual de controles preventivos de queso crema y queso crema con chile
de la Planta de Lacteos de Zamorano 2018).

Evaluacion de los documentos.

La planta cumplia con un 56% de documentos, los cuales son utilizados dentro de la Planta
de Lacteos de Zamorano. El 44% de documentos faltantes son partes fundamentales para
cubrir todos los requisitos. Se completdo los todos los requisitos Los registros de
saneamiento, recepcion de leche e ingredientes estan en proceso de implementacion.

El programa de suministros debe de actualizarse, asi mismo, el plan de retiro de mercado

debe de ser simulado para evaluar la eficiencia en las responsabilidades y modo de reaccion
ante la situacién. El proceso de elaboracién del producto, pruebas de verificacion, control
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de proceso, proceso de saneamiento, zonificacion higiénica y formularios de monitoreo son
lineamientos que estan implementados y en funcionamiento.

Anélisis microbioldgicos de superficies.

En el cuadro 7 se puede observar que el pasteurizador de 1,800 L no tiene diferencias
significativas para el anélisis de coliformes totales en superficies. La cantidad de coliformes
fue de 2.69 + 1.26 Log UFC/1,000 cm? antes del saneamiento y 1.47 + 1.00 Log
UFC/1,000cm? después del saneamiento. La diferencia entre los tiempos obtuvo un
resultado de 1.22 + 1.26 Log UFC/1,000 cm?, esto se debe a que los procedimientos de
pasteurizacion, lavado y desinfeccion son realizados segun los procedimientos de BPM y
POES establecidos por la Planta de Lacteos de Zamorano. Los limites permisibles para
superficies son < 1 UFC/cm? (MINSA 2007), segun el area muestreada en los equipos fue
de 1,000 cm?, por lo tanto, el limite fue de < 1,000 UFC/1,000 cm?, esto es 3 Log
UFC/1,000 cm?. El pasteurizador de 1,800 L esta dentro del rango de limites permisibles
en Log, ya que su valor final después del saneamiento del equipo fue de 1.47 £ 1.00 Log
UFC/1,000 cm?.

En lo que se refiere al pasteurizador de 500 L y quesera se puede observar que tampoco hay
diferencias significativas en el analisis de coliformes. Se encontré 2.29 = 0.71 Log
UFC/1,000 cm? y 1.47 +1.00 Log UFC/1,000 cm? antes del saneamiento respectivamente.
Después del saneamiento, se encontraron resultados de 1.67 + 0.34 Log UFC/1,000 cm? y
1.47 +1.00 Log UFC/1,000 cm? respectivamente. Por lo que la diferencia de tiempo entre
antes y después de saneamiento es de 0.62 + 1.05 Log UFC/1,000 cm? y 1.00 + 1.00 Log
UFC/1,000 cm? para el pasteurizador de 500 L y la quesera. De igual forma que el
pasteurizador de 1,800 L, las practicas de BPM y POES son realizadas segun lo establecido.
antes y después del saneamiento. Es decir que se tiene una comprobacion de que se tiene
un control sobre los peligros en base a los controles preventivos.

En los yogos si se encontrd diferencia significativa en el antes y después del saneamiento
para el analisis de coliformes. Debido a que se obtuvo 4.38 + 0.53 Log UFC/1,000 cm?
antes del saneamiento y 2.37 + 1.59 Log UFC/1,000 cm? después del saneamiento. La
diferencia de tiempo entre antes y después fue de 2.01 + 1.27 Log UFC/1,000 cm?. Esta
diferencia determina que la actividad de saneamiento es eficiente ya que reduce los
coliformes totales presentes en la superficie del yogo. El limite permisible para superficies
irregulares es de < 10 UFC/superficie, el area total de los yogos fue de 2,590 cm?, por lo
que el limite ahora es < 25,900 UFC/yogo y es 4.41 Log UFC/yogo. El resultado después
del saneamiento fue de 2.37 + 1.59 Log UFC/yogo que esta en el rango de limites
permisibles, lo cual significa que el lavado y desinfeccion de los mismos fue eficiente para
reducir la cantidad de coliformes en los yogos evaluados.
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Cuadro 7. Recuento de coliformes totales en superficies de equipos (Log UFC/superficie)
antes y despues del saneamiento.

Equipo Ntmero de Antes Después Diferencia
muestras

Pasteurizador

1,800 L1 3 2.69+£1.26 1.47 +1.00 1.22+1.26
Pasteurizador

500 Lt 3 2.29+£0.71 1.67 +£0.34 0.62 £1.05

Quesera

4,000 L1 3 1.47 +1.00 1.47 +1.00 1.00 +1.00
Yogos 40 L2 7 4.38 £0.53 2.37+1.59 2.01+1.27*

Los resultados representan el promedio + desviacion estandar. El valor méximo permisible
< 1 UFC/ cm? seglin MINSA.

*: Diferencia significativa P<0.05.

1: Resultados de superficies de equipos UFC/1,000 cm?.

2: Resultados de yogos UFC/ superficie.

Se debe tener en cuenta que mantener las superficies limpias y desinfectadas pueden reducir
en un 99% el nimero de microorganismos presentes en la superficie, mientas que las que
solo fueron limpiadas pueden reducir un 80% de los microorganismos presentes (Polaco
2011).

En el cuadro 8 se puede observar que para el pasteurizador de 1,800 L no se obtuvo
diferencias significativas en el analisis de bacterias mesdéfilas aerobias. Con resultado de
4.39 + 0.97 Log UFC/1,000 cm? antes del saneamiento y 2.53 + 0.92 Log UFC/1,000 cm?
después del saneamiento. La diferencia entre tiempo de antes y después fue de 1.85 + 1.88
Log UFC/1,000 cm?. Este resultado determina que la carga microbiana inicial del equipo
no fue significativamente diferentes a la carga final. El limite permisible de bacterias
mesofilas aerobias es de < 400 UFC/cm? para superficies inertes (NOM 1994). El area
muestreada de los equipos fue de 1,000 cm?, y el limite seguin lo muestreado es < 5.60 Log
UFC/1,000 cm?. Siendo el resultado de 2.53 Log UFC/1,000 cm? se puede relacionar a que
estd dentro del rango permisible y que existio una reduccion de la carga microbiana del
equipo.
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Cuadro 8. Recuento de bacterias mesofilas aerobias

UFC/superficie) antes y después del saneamiento.

en superficies de equipos (Log

NUmero de

Equipo muestras Antes Después Diferencia
Pait,%‘g(i)zﬁfor 3 439+097  253+092  1.85+188
Pasteurizador 3 470+127  406+007  0.64+121

Quesera 4,000 Lt 3 546+166  281+0.07 265+ 162
Yogos 40 L2 7 806+024  464+116  3.42+1.03*

Los resultados representan el promedio + desviacion estandar. El valor méximo permisible
< 400 UFC/ cm? segtin NOM.

*: Diferencia significativa P<0.05.

1: Resultados de superficies de equipos UFC/1,000 cm?.

2: Resultados de yogos UFC/ superficie.

Asi mismo, para el pasteurizador de 500 L se puede observar que no hubo diferencia
significativa. Con un resultado de 4.70 + 1.27 Log UFC/1,000 cm? antes del saneamiento
y 4.06 + 0.07 Log UFC/1,000 cm? después del saneamiento. La diferencia de tiempo ente
antes y después es de 0.64 + 1.21 Log UFC/1,000 cm?, el cual esta dentro de los limites
permisibles. Esto pudo ser debido a que no existié una reduccion en la carga de bacterias
mesofilas aerobias significativa en el proceso de saneamiento del equipo.

En la quesera no se encontrd diferencia significativa en el antes y después del analisis de
bacterias mesofilas aerobias. Con la diferencia de tiempo entre antes y después que es de
2.65 + 1.62 Log UFC/1,000 cm? lo que se puede relacionar a que esta dentro del rango
permisible para superficies inertes. Esto pudo ser debido a que para la elaboracién de quesos
se agregan bacterias que son importantes segun el tipo de queso elaborado. Aportando a
elevar la cantidad de bacterias presentes, y con la actividad de saneamiento se busca reducir
la carga microbiana inicial.

En los yogos si se encontrd diferencias significas en el antes y después del saneamiento
para el analisis de bacterias mesofilas aerobias. Con resultados de 8.06 + 0.24 Log
UFC/yogo antes del saneamiento y 4.64 + 1.16 Log UFC/yogo Con la diferencia de tiempo
entre antes y después que es de 3.42 + 1.03 Log UFC/yogo, el cual esté dentro de los limites
permisibles y que si existié una reduccion de la carga microbiana. Esto se debe a que las
practicas de BPM y POES son realizadas de la forma correcta segun lo establecido por la
Planta de Lacteos de Zamorano.

Hay varios factores que puede afectar la efectividad de la desinfeccion de los equipos siendo

estos; la cantidad de microorganismos, ya que mayor la carga microbiana mayor el tiempo
de accidn para actuar. También, la concentracién de los agentes utilizados, la presencia de
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materia orgdnica como suero, sangre, materia fecal u otras sustancias organicas pueden
inactivar el proceso de desinfeccion (Brito et al. 2011).

En cuanto a las bacterias mesoéfilas aerobias con una alta carga de las mismas se pueden
determinar posible presencia de microorganismos patogenos, vida util del alimento y las
condiciones higiénicas. Asi mismo, los coliformes totales indican practicas deficientes para
el saneamiento de superficies inertes (Pulla 2015).

Los resultados de los yogos entran en el rango de los limites permisibles para las bacterias
mesofilas aerobias. A pesar de eso, se debe tener en cuenta de que el saneamiento no sera
uniforme debido a la cantidad total de yogos que hay en la planta. Este factor es el
responsable de la variacion en el resultado de después del saneamiento. Con respecto a los
otros equipos muestreados, estos tienen un tiempo de contacto con el alimento de segundos,
incluso de horas.

La diferencia estadistica es una prueba significativa en la que se determina que los procesos
de saneamiento realizados en la Planta de Lacteos de Zamorano son eficientes. Esto es
debido al uso de detergentes acidos y alcalinos, agua a caliente, chorros de vapor y la
concentracion del desinfectante. Con estos procedimientos se logra una reduccion de la
carga microbiana, que permite cumplir con los limites microbiol6gicos establecidos. Es por
eso que se refleja en el antes y después del saneamiento. Logrando el resultado deseado
para este analisis microbioldgico de superficies.
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4. CONCLUSIONES

Se elaboré el manual segun lo establecido por la guia de FSCPA que cumple con la
Ley FSMA. Esta norma fue base para su desarrollo, con lo cual se obtuvieron cuatro

manuales por cada producto: Leche fluida, helado, yogur, queso crema y queso crema
con chile.

Los resultados de las condiciones sobre los procedimientos de limpieza y desinfeccién
se encuentran dentro de los limites permisibles microbiol6gicos determinados por
MINSA y NOM.
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5. RECOMENDACIONES

Realizar una validacién antes de implementar el manual en la planta.
Asignar un técnico para la actualizacion de este manual.

Implementar las verificaciones rutinarias con el fin de tener un control sobre las
actividades que se realizan en la planta.

Cumplir con las normativas con el resto de los productos: los diferentes tipos de queso,
crema, yogur griego, mantequilla y dulce de leche.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Manual de controles preventivos para la elaboracion de leche fluida.
Anexo 2. Manual de controles preventivos para la elaboracion de helados.
Anexo 3. Manual de controles preventivos para la elaboracion de yogur semi-solido.

Anexo 4. Manual de controles preventivos para la elaboracion de queso crema y queso
crema con chile.
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Descripcion del producto

Cuadro 1.- Descripcion del producto, distribucion, consumidores y uso respectivo

Nombre del producto

Leche descremada, semidescremada, sabor

chocolate, sabor fresa, sabor vainilla.

Descripcion del producto, incluidas
caracteristicas importantes de
inocuidad alimentaria

Leche fluida de cuatro tipos diferentes.
Actividad de agua: 0.98. ATECAL: 0.15%.
Control de acidez en leche de sabores: Citrato de
sodio.

Ingredientes

Leche descremada: Leche fresca con 0.5% grasa.
Leche semidescremada: Leche fresca con 2%
grasa.

Leche chocolate: Leche fresca con 1.8% grasa,
cocoa, azUcar, estabilizador de helado y citrato
de sodio.

Leche fresa: Leche fresca con 2% grasa, azUcar,
esencia de fresa, color rojo 40.

Leche vainilla: Leche fresca con 2% grasa,
azucar, esencia de vainilla.

Envase utilizado

Botes de HDPE de 1.8 litros y 3.7 litros y bolsas
de LDPE de 946 mL y 440 mL.

Uso previsto

Producto listo para el consumo para la dieta
diaria para desayunos, cenas y como ingrediente
(Leche fluida semidescremada y descremada)
para café, recetas de postres y salsas.

Posible abuso: Se puede mantener a
temperaturas superiores a 4 °C, en donde el
producto se deteriora y proliferan los
microorganismaos.

Consumidores previstos

Publico en general

Vida util

12 dias

Instructores de etiquetado

Mantener en refrigeracion a 4 °C

Almacenamiento y distribucién

Refrigeracion

Aprobado:
Firma:

Fecha:
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ZAMORANO

Descripcion del proceso

Recepcion de ingredientes y material de envasado

Para los ingredientes que se compran para la Planta de Lacteos, se aseguran de que estos
cumplan con las normas de inocuidad alimentaria segun la ficha técnica del producto. Y se
almacenan segun el tipo de ingrediente y sus requerimientos de temperatura. Asi mismo los
envases Y peliculas plasticas, que luego seran bolsas plasticas, son compradas a proveedores
que aporten con las necesidades de la planta. Estas son almacenadas en una bodega en sus
respectivos empaques con el fin de que mantener el envase libre de material extrafo.

e Recepcion de material de envasado:
o Botes HDPE.
o Bolsas LDPE.
e Recepcion de ingredientes secos:
o AzUlcar.
o Estabilizador de helado.
o Cocoa en polvo.
o Citrato de sodio.
e Recepcion de ingredientes refrigerados:
o Colorante: rojo 40.
o Aroma de fresa.
o Esencia de vainilla.

Almacenamiento de ingredientes y materiales de envasado

e Almacenamiento de material de envasado: Se guarda en una bodega a
temperatura ambiente, cerca de la planta para un facil acceso.

e Almacenamiento de ingredientes secos: Estos ingredientes se caracterizan por su
bajo contenido de agua y porque pueden permanecer varios dias a temperatura
ambiente sin que estos sufran cambios en su estructura o que sean perjudiciales para
la salud de los consumidores.

e Almacenamiento de ingredientes refrigerados: Estos ingredientes se mantienen
a temperatura de 4 °C en refrigeracion para conservar las caracteristicas
fisicoquimicas que contienen estos ingredientes.

Descremado: Este proceso separa la leche de la grasa, dando como resultado leche
descremada y crema de leche. Se calienta la leche a 32 °C para expandir los glébulos grasos
y asi facilitar el descremado. Se obtiene un 10% de crema del total de la leche con un 40-
50% de grasa.
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Estandarizacion: Mezcla de leche con crema para alcanzar el porcentaje de grasa segun
requiera el producto a elaborar.

e Leche descremada: 0.5% de grasa.

e Leche semidescremada: 2.0% de grasa.
e Leche sabor chocolate: 1.8% de grasa.
e Leche sabor fresa: 2.0% de grasa.

e Leche sabor vainilla: 2.0% de grasa.

Mezcla de solidos: En el caso de la leche con sabor chocolate se hace una mezcla de sélidos
previo a la pasteurizacion. Con el fin de evitar que la leche o los ingredientes sean el medio
de contaminacion para el producto final.

e Leche sabor chocolate:
o Azulcar: 6 kg por cada 100 L leche.
o Cocoa en polvo: 1 kg por cada 100 L leche.
o Estabilizador de helado: 0.1 kg por cada 100 L leche.
o Citrato de sodio: 0.033 kg por cada 100 L leche.

Pasteurizacion: Es importante que la leche reciba un tratamiento térmico, para asi reducir
la probabilidad de la proliferacién de bacterias patdgenas, las cuales pueden ser causantes
de problemas para la salud de los consumidores. La pasteurizacion por tandas o LTLT se
realiza a 85 °C por 30 minutos. Y la pasteurizacion HSTS se realiza aplicando 75 °C por
15 segundos.

Homogenizacion: Se realiza a 2000 PSI para poder romper y dispersar los glébulos de
grasa y evitar que la grasa se separe fisicamente de la leche, rompiendo la emulsion.

Enfriado: Pasa por un intercambiador de placas con el fin de bajar la temperatura (4 °C)
de la leche y que el cambio de temperatura sea rapido para no dar tiempo a la proliferacion
de bacterias.

Mezcla de ingredientes secos y refrigerados: Luego de la pasteurizacion de la mezcla
para la leche con sabores se agregan los ingredientes previos al envasado. Unicamente para
la leche sabor fresa y vainilla.

e Leche sabor fresa:
o Azulcar: 5 kg por cada 100 L leche.
o Aromaa fresa: 1 mL por cada 100 L leche.
o Color rojo 40: 10 mL por cada 100 L leche.
e Leche sabor vainilla:
o Azlcar: 6 kg por cada 100 L leche.
o Esencia de vainilla: 0.3 kg por cada 100 L leche.
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Envasado: Dependiendo de qué tipo de empaque se utilizara se destina la leche a los dos
puntos de envasado que hay en la planta.

e Llenado de bolsas: Hay dos tipos de presentaciones para leche en bolsa y son de
946 mL y 440 mL. La maquina que hay en la planta de lacteos de Zamorano tiene
el rollo de pelicula (LDPE) al ambiente, el cual es desinfectado por una luz UV que

esta colocada antes de que se forme la bolsa, se llene y se selle.

e Llenado de botes: Los dos tipos de botes (HDPE) son de 1.8 L y 3.7 L. Estos son
desinfectados en solucion de cloro a 200 ppm, asi mismo las tapas de los recipientes,
el cual asegura que inhibe la actividad microbiana.

e Llenado de yogos: Tienen una capacidad de 40-50 L. Son lavados con una solucién
de detergente y desinfectado con una solucién de cloro a 200 ppm. Estos son
distribuidos para la Unidad de Servicios de Alimentacion de Zamorano.

Almacenamiento: Se almacena en cuarto frio con temperatura de 4 °C, en canastas
plasticas que ayudan a la organizacion y facil manejo del producto terminado.

Distribucion: Este producto es vendido en el puesto de ventas de Zamorano y en algunos
de los supermercados convencionales de Tegucigalpa y San Pedro Sula.
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on:

Analisis de materias primas

Cuadro 2.- Andlisis de peligros de materia prima

1) ) @) (4) (®) (6)
Ingrediente ldentifique ¢Algun Justifique la ¢Cuéles medidas | ¢El control
peligros peligro decision de la de control preventivo
potenciales para potencial columna 3. preventivos es aplicado
que la inocuidad para la pueden ser en este
de los alimentos, | inocuidad de aplicadas para paso?
ya sean los alimentos minimizar
introducidos, o requiere un significativamente
aumentados en control o0 evitar un peligro
este paso. preventivo? para la inocuidad
Si No de los alimentos? Si No
Recepcion de B: N/A X X
empagues Q: N/A X X
F: N/A X X
B: N/A X X
Recepcion de Q: N/A X X
ingredientes secos | F: Joyas, piedras, Puede incluir
- Azlcar madera, metales X cierto materia X
extrafio
B: N/A
Recepcion de Q: N/A
ingredientes secos | F: Joyas, piedras, Puede incluir
- Cocoa madera, metales X cierto materia X
extrafio
B: N/A X X
Recepcion de Q: N/A X X
ingredientes secos | F: Joyas, piedras, Puede incluir
- Estabilizadores | madera, metales X cierto materia X
extrafio
B: N/A X X
Recepcion de Q: N/A X X
ingredientes secos | F: Joyas, piedras, Puede incluir
- Citrato de sodio | madera, metales X cierto materia X
extrafio
B: Salmonella, Si no se trata | Tratamiento térmico
Listeria térmicamente adecuado como la
monocytogenes, puede ser | pasteurizacion
Coxiella burnetii, E. X perjudicial para la X
coli salud del
enterohemorréagica, consumidor
. Campylobacter spp.
Rece_puo_n de Q: Antibidticos No se debe de | Los analisis
materia prima - - )
Leche aceptar  ninguna | preventivos de
X materia prima que | laboratorio deben de X
tenga una | hacerse  antes de
contaminacion de | aceptar y procesar la
este tipo lecha
F: Hojas, tierra, Puede incluir | Filtros para atrapar
piedras, joyas, X cierto materia | todos estos materiales X
vidrio, madera extrafio extrafos

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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1) ) @) (4) () (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun Justifique la ¢ Cudles medidas ¢El control
peligros peligro decision de la de control preventivo
potenciales para | potencial para columna 3. preventivos es aplicado
gue la inocuidad | lainocuidad pueden ser en este
de los alimentos, de los aplicadas para paso?
ya sean alimentos minimizar
introducidos, o requiere un significativamente
aumentados en control 0 evitar un peligro
este paso. preventivo? para la inocuidad
Si No de los alimentos? Si NO
B:N/A Pueden crecer | Control de
microorganismos | proveedores
X por malas X
condiciones  de
Recepcion de almacenamiento
ingredientes Q: Plomo, mercurio, Puede estar mas | Control de
refrigerados - cadmio, arsénico de los niveles | proveedores
Colorantes permitidos, lo
X X
cual conlleva a
peligros para la
salud
F: N/A X X
B: N/A Pueden crecer | Control de
microorganismos | proveedores y
X por malas | pasteurizacion de X
Recepcién de condiciones_ de | colores
ingredientes _ almacenamiento
! Q: Plomo, mercurio, Puede estar mas | Control de
refrigerados — - L .
Saborizantes / cadmio, arsénico de _Iqs niveles | proveedores
Aroma X permitidos, lo X
cual conlleva a
peligros para la
salud
F: N/A X X

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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Analisis de procesamiento
Cuadro 3.- Analisis de proceso
1) ) 3 (4) (®) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun peligro Justifique la ¢Cuales medidas de ¢El control
peligros potencial para decision de la control preventivos | preventivo es
potenciales para la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicadas | aplicadoen
que la inocuidad los alimentos para minimizar este paso?
de los alimentos, requiere un significativamente o
ya sean control evitar un peligro
introducidos, o preventivo? para la inocuidad de
aumentados en Sl NO los alimentos? Sl NO
este paso.
B: Salmonella, Si no se trata | Tratamiento térmico
Listeria térmicamente adecuado como la
monocytogenes, puede ser | pasteurizacion
Coxiella burnetii, E. X perjudicial para la X
coli salud del
enterohemorragica, consumidor
Campylobacter spp.
Recepcion de Q: Antibitticos No se debe de | Los analisis
leche aceptar  ninguna | preventivos de
X materia prima que | laboratorio deben de X
tenga una | hacerse antes de
contaminacion de | aceptar y procesar la
este tipo lecha
F: Hojas, tierra, Puede incluir | Filtros para atrapar
piedras, joyas, X cierto materia | todos estos materiales X
vidrio, madera extrafio extrafios
B: Salmonella, Temperatura  de
Listeria recepcion
monocytogenes,
Coxiella burnetii, E. X X
Almacenamiento | coli
de leche cruda, enterohemorragica,
enteray Campylobacter spp.
descremada Q: Detergente del POES - Lavado y
equipo X desinfeccion  de X
tanque de
almacenamiento
F: N/A X N/A X
B: Salmonella, Pasteurizacion
Listeria para la
monocytogenes, eliminacion  de
Coxiella burnetii, E. X todos los X
coli microorganismos
Descremado enterohemorrégica, patégenos
Campylobacter spp.
Q: Detergente del POES — Lavado y
equipo X desinfeccion  de X
descremadora
F: N/A X N/A X

B: Bioldgico Q:

Quimico F: Fisico
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1) ) 3 (4) (®) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun peligro Justifique la ¢Cuales medidas de ¢El control
peligros potencial para decision de la control preventivos | preventivo es
potenciales para la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicadas | aplicado en
que la inocuidad los alimentos para minimizar este paso?
de los alimentos, requiere un significativamente o
ya sean control evitar un peligro
introducidos, o preventivo? para la inocuidad de
aumentados en los alimentos?
este paso. Sl NO Sl NO
B: Salmonella, Pasteurizacion
Listeria para la
monocytogenes, eliminacion  de
Coxiella burnetii, E. X todos los
coli microorganismos
o enterohemorrégica, patégenos
Estandarizacion Campylobacter spp.
Q: Detergente del POES - Lavado y
equipo X desinfeccion  de
tanque mezclador
de ingredientes
F: N/A X N/A
B: Salmonella, Control de | Volver a pasteurizar
Listeria temperatura y | controlando el tiempo
monocytogenes, tiempo de | y la temperatura
Coxiella burnetii, E. X pasteurizacion X

Pasteurizacion

coli
enterohemorrégica,
Campylobacter spp.

Q: Detergente del

POES — Lavado y

equipo X desinfeccion  de X
pasteurizador
F: N/A X X
B: N/A X
Q: Detergente del POES — Lavado y
Homogenizacion equipo X desinfegcién de X
pasteurizador y
homogeneizador
F: N/A X X
B: N/A X X
Enfriado Q: N/A X X
F: N/A X X

B: Biologico Q:

Quimico F: Fisico
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1) ) (©)) (4) (®) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun peligro Justifique la ¢Cuales medidas de ¢El control
peligros potencial para decision de la control preventivos | preventivo es
potenciales para la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicadas | aplicado en
que la inocuidad los alimentos para minimizar este paso?
de los alimentos, requiere un significativamente o
ya sean control evitar un peligro
introducidos, o preventivo? para la inocuidad de
aumentados en los alimentos?
este paso. Sl NO Sl NO
B: N/A Control de calidad
de la leche segln
X tiempo y X
temperatura  de
pasteurizacion
Q: Quimicos en el Seleccion de
plastico, detergente proveedores
Envasado en el equipo POES — Lavado y
X desinfeccion  de X
pasteurizador,
homogeneizador y
envasadora
F: Piedras, hojas, Filtros previos al
vidrio, tierra, X envasado X
material inorganico
B: N/A Control de
X temperaturas  de X
Almacén almacenamiento
Q: N/A X X
F: N/A X X
B: N/A Control de
X temperatura en el X
Distribucion V?hl(-:mc-)
distribuidor
Q: N/A X X
F: N/A X X

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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Control preventivo de proceso
Cuadro 4.- Control preventivo de proceso
Control de | Peligro | Limites Monitoreo Medidas Verificacion | Registro
proceso criticos Qué Como Frecuencia | Quién correctivas
Recepcion de | Reacciones | Amoxicilina:4 | Reaccion Prueba de | Cada Personal de | Control de | Pruebas Llenado de
leche adversas pno/kg LMR positiva DELVOTEST | recepcién de | laboratorio | proveedores aleatorias de | registros de
para la | Penicilina:4ug leche proveedores control
salud del | /kg LMR
ser humano | Ampicillina: 4
pg/kg LMR
Cefapirina: 20
pg/kg LMR
Pasteurizacion | Bacterias 85 °C por 30 | Temperatura | Termografo de | Cada inicio de | Operario Re Control de | Llenado de
patégenos | minutos y tiempo pasteurizador | proceso pasteurizacion | registro de | registros de
pasteurizador control

*LL MR = Limite Maximo de Residuos
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ZAMORANO

Pruebas realizadas para la verificacion

Antibioticos

Objetivo: Verificar la calidad del producto con respecto al peligro de antibioticos y la
idoneidad de los controles sanitarios para evitar re contaminacion.

Responsable: Encargado del area de laboratorio de la planta de lacteos.

Identificacion de muestras: Se toma una muestra de leche al momento que se inicia
recepcion en la planta. Esta muestra es una via para conocer si los productos derivados
tienen esta contaminacion o no.

Procedimiento para tomar la muestra: Todos los dias se utiliza una jeringa con boquilla
para hacer la succion de leche. Esta muestra se coloca en frascos pequefios que ya tienen el
agar Delvotest, luego se sella el orificio y se rotula. Se coloca el frasco en una incubadora
DSM a temperatura de 64 £ 2 °C por 3 horas y 15 minutos.

Esta prueba de Delvotest determina los Limites Maximos Residuales (LMR) el cual tiene
una alta sensibilidad a Tetraciclina.
Laboratorio: Laboratorio de la planta de lacteos de Zamorano.

Anélisis realizado: EIl laboratorio interno de la planta de lacteos de Zamorano toma una
muestra de cada recepcion de leche que llega a la planta.

Interpretacion de resultados: Se analiza la respuesta en positivo o negativo dependiendo
al color.

Resultados: Si es color amarillo es negativo lo que significa que esta libre de sustancias
antibacterianas. Si es color morado es positivo, es decir que contiene sustancias
antibacterianas.

Monitoreo: Registros del cumplimiento de la actividad.

Medidas de correccién: Verificar los limites méximo residuales.
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Controles preventivos de alérgenos

Identificacion de alérgenos en ingredientes

Cuadro 5.- Identificacion de alérgenos en ingredientes

Nombre de la Proveedor Alérgenos en la Alérgenos en
materia prima formulacion de etiquetas de
ingredientes advertencia
Leche
Leche Planta de LActeos X Ninguno
semidescremada Zamorano
Leche descremada | Planta de Lacteos X Ninguno
Zamorano
Leche Chocolate Planta de Lacteos X Ninguno
Zamorano
Leche fresa Planta de LActeos X Ninguno
Zamorano
Leche vainilla Planta de LActeos X Ninguno
Zamorano

Para leche fluida no requiere un control de alérgenos en etiqueta ya que la denominacién
del producto ya indica que tiene leche.
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ZAMORANO

Control preventivo de saneamiento

ML-CPS-P0O1

Objetivo: Limpieza de superficies de contacto con alimentos y prevencién de contacto
cruzado y contaminacién cruzada de alérgenos.

ML-CPS-01 - Saneamiento de tanques de recibo

Proposito: Lavar y desinfectar el tanque de recibo, es esencial la limpieza ya que previene
la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Después que toda la leche ha sido recibida.
Quien: Personal encargado del area de recibo.

Procedimiento:
Limpieza
1. Desarmar la valvula de la tina.
2. Enjuagar completamente la tina con agua a 60 °C hasta que no queden residuos de
leche.
3. Aplicar la solucion detergente Xedex 250 g por cada 200 L de agua con cepillo de
mano de color blanco en toda la tina detergente y restregar con el cepillo de mano.
4. Enjuagar la tina con agua a temperatura ambiente hasta retirar el detergente por
completo.
5. Armar la véalvula y dejarla cerrada.
Frecuencia: Antes de utilizar la tina de recibo.
Limpieza con detergente alcalino
1. Preparar la solucion de detergente Xedex 450 g en 400 L de agua y detergente
alcalino Deteral 900 mL en la misma cantidad de agua con agua a 85 °C.
2. Ponerlo en circuito cerrado con la descremadora por 30 minutos
3. Abrir la valvula para drenar toda la solucion.
Frecuencia: Antes de utilizar la tina de recibo.
Desinfeccion
1. Preparar la solucion desinfectante de cloro a 200 ppm o 6 g por cada 20 L de agua.
2. Aplicar la solucion desinfectante por las paredes de la tina, tiempo de contacto 5
minutos.
3. Abrir la valvula para drenar la solucion.
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ZAMORANO

Correcciones: Si se observan residuos en la tina, se tiene que limpiar nuevamente y
desinfectar.

Registros: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R02: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccién de recibo.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-02 - Limpieza de Descremadora

Proposito: Lavar la descremadora, es esencial la limpieza ya que previene la contaminacion
de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Después de que toda la leche ha sido recibida.
Quién: Personal encargado del area de recibo.

Procedimiento:
Limpieza

1. Desarmar la descremadora.

2. Enjuagar completamente la descremadora con agua a 50 °C hasta que no queden
residuos de leche.

3. Aplicar la solucién detergente Xedex 50 g en 10 L de agua con cepillo de mano de
color rojo a cada uno de los platos y partes de la descremadora y restregar con la
escoba.

4. Enjuagar la descremadora con agua a temperatura ambiente hasta retirar el
detergente por completo.

5. Armar la descremadora.

Frecuencia: Antes de utilizar la tina de recibo.
Limpieza con detergente alcalino

1. Se utiliza el mismo procedimiento del lavado del tanque de recibo de leche. Ya que

se utiliza un circuito cerrado de lavado.

Correcciones: Si se observan residuos en la descremadora, se tiene que limpiar nuevamente
y desinfectar.

Registros: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R02: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccion de recibo.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.
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ML-CPS-03 - Limpieza del enfriador de placas

Propdsito: Lavar el enfriador de placas, es esencial la limpieza ya que previene la
contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Después de que toda la leche ha sido recibida.
Quien: Personal encargado del area de recibo.

Procedimiento:
Limpieza
1. Parael lavado se utiliza la misma solucidn de detergente que se usa para la limpieza
del tanque de recibo.
2. La salida de la tina de recibo debera de estar conectada al tanque de balance del
enfriador.
3. Abrir la valvula de la tina y accionar la bomba centrifuga y dejar que fluya el agua
durante 10 minutos.
4. Enjuagar el sistema con agua a temperatura ambiente hasta retirar el detergente por
completo.
5. Apagar la bomba centrifuga y cerrar la valvula de la tina de recibo.
Frecuencia: Antes de utilizar la tina de recibo.
Limpieza con detergente alcalino
1. Se utiliza el mismo procedimiento de limpieza con detergente alcalino del tanque
de recibo de leche. Ya que se utiliza un circuito cerrado de lavado.

Correcciones: Si se observan residuos en el enfriador de placas, se tiene que limpiar
nuevamente y desinfectar.

Registros: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R02: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccion de recibo.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-04 - Saneamiento de yogos

Proposito: Lavado y desinfeccion de yogos, es esencial la limpieza ya que previene la
contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Después de utilizar los yogos.

Quien: Personal encargado del area de recibo.
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Procedimiento:
Limpieza
1. Se saca en un balde de 20 L de la solucion de detergente Xedex utilizado para el
lavado de la tina de recibo con agua a 60 °C.
2. Enjuagar los yogos hasta que no queden residuos de producto.
3. Con un cepillo de mano aplicar la solucién detergente en toda la zona interior,
exterior y tapadera del yogo.
4. Enjuagar hasta que todo el detergente salga.
Frecuencia: Antes de utilizar.
Desinfeccion
1. Poner el yogo en una tapa circular de la cual saldré chorros de vapor por 1 minuto.
2. Pasar el yogo y la tapadera por la tina de la solucién desinfectante de cloro 200 ppm
06 g en 20 L de agua con tiempo de contacto de 5 minutos.
3. Colocar el yogo boca abajo en las rejillas para yogos.

Control: Si se observan residuos en los yogos, se tiene que limpiar nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R02: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccién de recibo.

Verificacién: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-05 - Saneamiento del tanque de almacenamiento de leche cruda
10,000 L

Proposito: Lavado y desinfeccion de tanque de almacenamiento, es esencial la limpieza ya
que previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Después de utilizar el tanque de almacenamiento
Quién: Personal encargado del area de recibo.

Procedimiento:
Lavado con detergente &cido
1. Calentar agua a 85 °C y se agrega detergente alcalino Deteral 1500 mL en 200 L de
agua.
2. Se pone en circuito cerrado por 30 minutos.
3. Drenar el producto con suficiente agua.
Lavado con detergente
1. Calentar agua a 60 °C y agregar la solucién de detergente Lactolit 1200 mL en 200
L de agua.
2. Se pone en circuito cerrado por 30 minutos.
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3. Drenar la solucion con suficiente agua.
Desinfeccion
1. Preparar la solucion de cloro a 200 ppm o0 6 g por 20 L de agua.
2. Recircular la solucion durante 5 minutos.
3. Recircular agua a temperatura ambiente hasta eliminar los residuos de cloro.

Correccion: Si se observan residuos en los tanques de almacenamiento, se tiene que limpiar
nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R02: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccién de recibo.

Verificacién: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-06 - Saneamiento de pasteurizador continuo

Proposito: Lavado y desinfeccion de pasteurizador es esencial la limpieza ya que previene
la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Antes y después de utilizarlo.
Quien: Personal encargado del area de produccion.

Procedimiento:

Limpieza

Circular agua por 10 minutos.

Seleccionar el sistema de pre enjuague por 120 segundo.

Vaciar el tanque, hasta su nivel méas bajo.

Agregar la solucion de detergente alcalino Lactolit 1200 mL en 200 L de agua a 90
°C (Unicamente cada dia de por medio).

Circular la solucion por todo el sistema por 20 minutos a 90°C.

Vaciar el tanque, hasta su nivel mas bajo.

Realizar un enjuague intermedio por 60 segundos.

Vaciar el tanque, hasta su nivel mas bajo.

Agregar el detergente acido Deteral 1500 mL en 200 L de agua a temperatura de 60
°C.

10. Circular la solucion por todo el sistema por 15 minutos a 60 °C.

11. Vaciar el tanque.

12. Enjuagar el sistema por 1 minuto a 60 °C.

el el

©ooN O

Frecuencia: Después del lavado.
Desinfeccion
1. Agregar el sanitizante Persan 360 mL por cada 100 L de agua.
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2. Circula el sanitizante por el sistema por 2 minutos.
3. Vaciar todo el tanque.

Correccion: Si se observan residuos en el pasteurizador y homogeneizador, se tiene que
limpiar nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-07 - Saneamiento de pasteurizador en tandas 1,800 L

Propdsito: Lavado y desinfeccion del pasteurizador en tandas con capacidad 1800 L, es
esencial la limpieza ya que previene la contaminacion de microorganismos que puedan
afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Diariamente después de utilizar el pasteurizador.
Quién: Personal encargado del area de produccion.

Procedimiento:
Lavado con detergente alcalino
1. Eliminar los residuos con agua y si es necesario utilizar un cepillo de mano.
2. Calentar agua a 95 °C y preparar la solucion de detergente Deteral 1500 mL en 200
L de agua.
3. Cepillar el pasteurizador por dentro y por fuera con esta solucion hasta retirar todos
los residuos, con un cepillo de tuberias se deberd limpiar la salida de la valvula.
4. Enjuagar con suficiente agua hasta que no queden residuos de detergente.
Frecuencia: Antes de comenzar la produccion.
Desinfeccion
1. Preparar solucién de cloro a 200 ppm o 6 g por cada 20 L de agua.
2. Aplicar esta solucion al tanque dejandola caer por las orillas.
3. Dejar reposar por 5 minutos.
4. Drenar toda la solucién.

Correccion: Si se observa grasa, se tiene que limpiar nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccidn.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.
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ML-CPS-08 - Limpieza de pasteurizador en tandas capacidad 500 L

Proposito: Lavado del pasteurizador con capacidad de 500 L, es esencial la limpieza ya
que previene la contaminacién de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Diariamente después de utilizar el pasteurizador.
Quien: Personal encargado del area de produccién.

Procedimiento:
Lavado detergente alcalino
1. Eliminar los residuos y si es necesario utilizar un cepillo de mango largo.
2. Preparar la solucién de detergente Xedex 50 g en 10 L de agua.
3. Desarmar la valvula y lavar las partes con detergente y cepillo de mango.
4. Cepillar el pasteurizador por dentro y por fuera con esta solucion hasta retirar todos
los residuos, con un cepillo de tuberias se debera limpiar la salida de la valvula.
5. Enjuagar con suficiente agua hasta que no queden residuos de detergente.
Frecuencia: Una vez por semana.
Desinfeccion
1. Preparar solucién Lactolit 500 mL en 1 L de agua.
2. Aplicar esta solucién al tanque y con un cepillo de mango largo cubrir todo el
pasteurizador.
3. Lavar con abundante agua.

Correccion: Si se observa grasa, se tiene que limpiar nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccidn de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-09 - Saneamiento de homogeneizador y enfriador por placas

Proposito: Lavado y desinfeccion del homogeneizador y enfriador por placas, es esencial
la limpieza ya que previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la
inocuidad del alimento.

Frecuencia: Antes y después de utilizar.

Quién: Personal encargado del area de produccién.
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Procedimiento:
Limpieza
1. Se realizan los mismo pasos y soluciones de detergente que el pasteurizador
continuo, ya que es un circuito cerrado.
Frecuencia: Antes de utilizar el sistema.
Desinfeccion
1. Se realizan los mismo pasos y soluciones de cloro del pasteurizador continuo, ya
gue es un circuito cerrado.

Correccion: Si se observa grasa, volver a lavar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-10 - Saneamiento de mezcladora de ingredientes

Propdsito: Lavado y desinfeccion de la mezcladora de ingredientes, es esencial la limpieza
ya que previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Diariamente después de utilizar la mezcladora.
Quién: Personal encargado del area de produccion.

Procedimiento:
Lavado con detergente alcalino
1. Eliminar los residuos con agua y si es necesario utilizar un cepillo de mano.
2. Calentar agua a 95 °C y preparar la solucion de detergente Deteral 1500 mL en 200
L de agua.
3. Cepillar el pasteurizador por dentro y por fuera con esta solucion hasta retirar todos
los residuos, con un cepillo de tuberias se debera limpiar la salida de la valvula.
4. Enjuagar con suficiente agua hasta que no queden residuos de detergente.
Frecuencia: Antes de comenzar la produccion.
Desinfeccion
1. Preparar solucién de cloro a 200 ppm o0 6 g por cada 20 L de agua.
2. Aplicar esta solucion al tanque dejandola caer por las orillas.
3. Dejar reposar por 5 minutos.
4. Drenar toda la solucion.

Correccion: Si se observa grasa, se tiene que limpiar nuevamente.
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Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-11 - Saneamiento de mangueras y tuberias

Proposito: Lavado y desinfeccion de mangueras y tuberias, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Después de utilizar las mangueras y tuberias.
Quién: Personal encargado del area de produccion.

Procedimiento:
Limpieza
1. Se realiza mediante el lavado del pasteurizador, homogeneizador y enfriador de
placas, ya que es un circuito cerrado.
Desinfeccion
1. Se realiza mediante la desinfeccion del pasteurizador, homogeneizador y enfriador
de placas, ya que es un circuito cerrado.
Correccion: Si se observan impurezas, limpiar nuevamente con el detergente alcalino.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-12 - Saneamiento de valvulas, empaques y braceras

Proposito: Lavado y desinfeccion de valvulas, empaques y braceras, es esencial la limpieza
ya que previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Después de utilizar las mangueras y tuberias.
Quién: Personal encargado del area de produccion.

Procedimiento:
Limpieza
1. Se realiza mediante el lavado del pasteurizador, homogeneizador y enfriador de
placas, ya que es un circuito cerrado.



Planta Lacteos Manual Controles | Leche Fluida
Preventivos ML-CP-01
Elaborado por: Tirza | Aprobado por: Luis F. | Fecha de emision:
Esperanza Chavez | Osorio y Mayra
Santos Marquez Pégina 25 de 59

ZAMORANO

Desinfeccion

1. Se realiza mediante la desinfeccion del pasteurizador, homogeneizador y enfriador
de placas, ya que es un circuito cerrado.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-13 - Saneamiento de tanque pulmoén leche blanca

Proposito: Lavado y desinfeccidén de tanque recibidor, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Después de que toda la leche ha sido envasada.
Quién: Personal encargado del area de produccion.

Procedimiento:
Limpieza
1. Calentar agua a 85 °C y preparar una solucién de detergente alcalino Soda caustica
Y libra en 200 L de agua.
Se impulsa con motor de 1 hp y pasa por una tuberia de 1.5 a la envasadora.
Se mantiene en circuito cerrado durante 1 hora.
Drenar toda la solucion de detergente.
Enjuagar hasta que salga completamente la solucion

okrwmn

Frecuencia: Antes de utilizar el tanque recibidor.
Desinfeccion
1. Preparar la solucion de cloro a 200 ppm o 200 g por 200 L de agua a temperatura
de 60 °C.
2. Tiempo de contacto 10 — 15 minutos.
3. Drenar toda la solucion de cloro.

Correccion: Si se observan residuos en el pasteurizador y homogeneizador, se tiene que
limpiar nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccidn de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.
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ML-CPS-14 - Saneamiento de tanque pulmdn leche de sabores

Proposito: Lavado y desinfeccién de tanque recibidor, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Después de que toda la leche ha sido envasada.
Quien: Personal encargado del area de produccién.

Procedimiento:
Limpieza
1. Se utiliza la misma solucion que el tanque pulmoén para leche blanca, ya que es un
circuito cerrado.
Desinfeccion
1. Se utiliza la misma solucion que el tanque pulmoén para leche blanca, ya que es un
circuito cerrado.

Correccion: Si se observan residuos en el pasteurizador y homogeneizador, se tiene que
limpiar nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacién: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-15 - Saneamiento de maquina envasadora de bolsas

Proposito: Lavado y desinfeccion de la maquina envasadora de bolsas, es esencial la
limpieza ya que previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la
inocuidad del alimento.

Frecuencia: Después de que toda la leche ha sido envasada.
Quién: Personal encargado del area de produccion.

Procedimiento:
Limpieza
2. Se utiliza la misma solucién que el tanque pulmén para leche blanca, ya que es un
circuito cerrado.
Desinfeccion
2. Se utiliza la misma solucién que el tanque pulmén para leche blanca, ya que es un
circuito cerrado.
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Correccion: Si se observan residuos en el pasteurizador y homogeneizador, se tiene que
limpiar nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-16 - Saneamiento de embotelladora de leche

Proposito: Lavado y desinfeccion de envasadora de leche, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Después de que toda la leche ha sido envasada.
Quién: Personal encargado del &rea de produccion.

Procedimiento:
Limpieza
1. Se utiliza la misma solucion que el tanque pulmon para leche blanca, ya que es un
circuito cerrado.
Desinfeccion
3. Se utiliza la misma solucion que el tanque pulmdn para leche blanca, ya que es un
circuito cerrado.

Correccion: Si se observan impurezas realizar nuevamente el lavado de la maquina
envasadora de leche.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccidn.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-17 - Desinfeccion del material de empaque

Proposito: Proceso de desinfeccion del material de empaque, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Antes de comenzar el envasado.

Quién: Personal encargado del area de empaque.
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Procedimiento:
Desinfeccion
1. Prepara la solucion de cloro a 200 ppm o 6 g por cada 20 L con agua, antes de
empezar el envasado.
2. Sumergir el material de empaque individualmente y mantenerlo 5 minutos.
3. Eliminar la solucion desinfectante mediante escurrimiento de los envases.

Correccion: Si se encuentran impurezas, volver a enjuagar con solucion desinfectante.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R03: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacién: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-18 - Saneamiento de estanteria de producto terminado

Propdsito: Lavado y desinfeccion de estanteria de almacenamiento, ya que previene la
contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Al final del dia.
Quién: Personal encargado del area de almacenamiento/ despacho.

Procesamiento:
Limpieza
1. Quitar del estante todo el producto.
2. Preparar la solucion detergente Xedex 680 g en 20 L de agua.
3. Aplicar en la estanteria esta solucién con un cepillo de mano.
4. Enjuagar con agua hasta quitar el detergente comenzado por la tabla mas alta.
Frecuencia: Una vez por semana
Desinfeccion
1. Preparar la solucion desinfectante de cloro a 200 ppm 0 6 g en 20 L de agua.
2. Aplicar esta solucion a toda la estanteria y dejar 5 minutos.

Correccion: Si se encuentra impurezas, volver a lavar con detergente alcalino y realizar la
desinfeccion de los estantes.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R04: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de almacén.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.
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ML-CPS-19 - Saneamiento de paredes y piso de producto terminado

Proposito: Lavado y desinfeccion de paredes y piso del area de almacenamiento de
producto terminado, ya que previene la contaminacion de microorganismos que puedan
afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Al final del dia.
Quien: Personal encargado del area de almacenamiento/ despacho.

Procesamiento:
Limpieza
1. Barrer el piso y recoger residuos de productos.
2. Se utiliza la misma solucion de detergente de la estanteria de producto terminado.
3. Cepillar el piso con esta solucidn con escoba.
4. Enjuagar con agua hasta quitar el detergente.

Frecuencia: Una vez por semana
Desinfeccion
1. Utilizar la solucion desinfectante preparada para la estanteria del producto
terminado.
2. Aplicar esta solucion a todo el piso y dejar 5 minutos.

Correccion: Si se observan impurezas en el piso de producto terminado, se debera lavar
nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R04: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de almaceén.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-20 - Limpieza de puertas, paredes y ventanas de produccion

Proposito: Lavado de puertas, paredes y ventanas del rea de produccion, ya que previene
la contaminacion de microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Una vez por semana.
Quién: Todo el personal de la planta de lacteos.

Procedimiento:
Limpieza
1. Preparar la solucion con detergente Xedex 50 g en 20 L de agua.
2. Con esta solucion cepillar con una escoba las paredes, puertas y ventanas.
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3. Enjuagar con agua hasta quitar todo el detergente.
4. Dejar que se seque al ambiente.

Correccion: Si se observan impurezas en las puertas, ventanas y paredes, se debera lavar
nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R01: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de la planta.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-21 - Saneamiento para el piso de produccion

Proposito: Lavar y desinfectar el piso del area de produccién, ya que previene la
contaminacion de microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Después del proceso
Quién: Todo el personal de la planta de lacteos.

Procedimiento:
Limpieza
1. Al final de la jornada de trabajo barrer el piso y recoger los residuos de productos.
2. Preparar la solucion con detergente Xedex 50 g en 20 L de agua.
3. Cepillar el piso con la solucion preparada con la ayuda de una escoba.
4. Enjuagar con agua hasta que salga todo el detergente.
Desinfeccion
1. Al inicio de la jornada de trabajo, se debera desinfectar el piso del area de trabajo
con una solucién desinfectante de cloro a 200 ppm 0 6 g en 20 L de agua.

Correccion: Si se observan impurezas en los pisos, se debera de lavar nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R01: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccién de la planta.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-22 - Limpieza de trampas de sélidos

Proposito: Lavar las trampas de solidos ya que previene la contaminacion de
microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Después del proceso.
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Quién: Todo el personal de la planta de lacteos.

Procedimiento:
Limpieza
1. Al final de la jornada de trabajo remover la rejilla de cada trampa, recoger los
residuos y colocarlos en el contenedor apropiado (cesto de basura).
Utilizar la solucion detergente que se prepard para lavar el piso de produccion.
Cepillar el piso con esta solucién con la ayuda de una escoba.
Enjuagar con agua hasta quitar todo el detergente.
Colocar la trampa en su lugar, seguido de la rejilla.

okrwn

Correccion: Si se observan impurezas en las rejillas, se debera de repetir la limpieza.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R01: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de la planta.

ML-CPS-23 - Limpieza de cestas

Proposito: Lavar las cestas, ya que previene la contaminacion cruzada de microorganismos
que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Diariamente.
Quién: Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes.

Procedimiento:
Limpiar
1. Retirar la basura que se encuentre en el interior de cada cesta, proveniente de los
centros de compra de los productos.
2. Prepararla solucion con detergente Xedex 50 g en 20 L de agua.
3. Cepillar el interior con un cepillo 0 una escoba de manera que se remueva toda la
suciedad de la cesta.
4. Enjuagar con agua hasta quitar el detergente.
Dejar secar aproximadamente 30 minutos hasta que el excedente de agua sea
removido, para poder ingresarla a la planta (area de envasado de leche).
6. Verificar diariamente el estado de la caja antes de ingresar, esta debera de estar libre
de cualquier suciedad

o

Correccion: Si se observan impurezas en la cesta, se debera de repetir la limpieza.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R01: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de la planta.
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Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-24 - Limpieza de cestas de basura

Proposito: Lavar la cesta de basura, ya que previene la contaminacion cruzada de
microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Realizar este procedimiento cada tres dias.

Quien: Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes.

Procedimiento:

Limpieza

1. Retirar la basura que se encuentre en el interior de cada cesto de basura.

2. Utilizar la misma solucion que se prepard para lavar las cestas de la planta.

3. Cepillar en el interior y en el exterior del cesto con la tapa del cepillo de mano o
escoba de manera de que remueva toda la suciedad de la cesta.

4. Enjuagar con agua hasta quitar todo el detergente.

5. Dejar secar aproximadamente por 30 minutos hasta que el excedente de agua sea
removido, para poder ingresarla a la planta.

6. Una vez limpios se deberan color en el lugar correspondiente segun cada area. Y

cambiar la bolsa de basura diariamente.

Monitoreo: Revisar cada dia antes de terminar las labores de la planta.

Correccién: Si se encuentra sucio el cesto de basura o con la bolsa llena de basura, se
debera de limpiar nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R01: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccién de la planta.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-25 - Limpieza del camidn repartidor

Prop6sito: Lavar el camién repartidor, ya que previene la contaminacion cruzada de
microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Diariamente, antes y después de cargar el producto.

Quién: Personal encargado del transporte del producto.
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Procedimiento:
Lavado

1. Barrer el camidn con una escoba.

2. Enjuagar con agua fria las paredes y los pisos del camion.
Frecuencia: Una vez por semana
Limpieza
Enjuagar las paredes del camion.
Preparar la solucion de detergente Xedex 50 g en 20 L de agua.
Con esta solucion cepillar las paredes.
Enjuagar con agua a temperatura ambiente hasta quitar el detergente.
Escurrir el exceso de agua con una escoba,

agkrownE

Monitoreo: Revisar cada dia antes de cargar el producto en el camidn repartidor.
Correccion: Si se encuentra suciedad, volver a lavar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R01: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccién de la planta.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-26 - Limpieza de cesta de basura del exterior

Proposito: Lavar la cesta de la basura del exterior, ya que previene la contaminacion
cruzada de microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Una vez a la semana, sabado de preferencia.
Quien: Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes,
Procedimiento:

1. Remover la materia suelta.

2. Colocarlo en una bolsa.

3. Preparar una solucion detergente Xedex 50 g por cada 20 L de agua.

4. Cepillar el piso firmemente durante 15 minutos para asegurar la remocién de
liquidos y manchas presentes en el suelo.

5. Enjuagar con bastante agua y en el caso de no haber removido toda la suciedad,
volver a restregar.

6. Dejar secar completamente, para colocar las bolsas nuevamente.

Correccion: Si se encuentra suciedad, volver a limpiar.
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Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R01: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de la planta.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-27 - Limpieza de alrededores de la planta

Proposito: Limpiar los alrededores, ya que previene la contaminacion cruzada de
microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Tres veces a la semana.
Quién: Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes.
Procedimiento:

1. Verificar en los alrededores, la basura que se encuentre tanto en el area de despacho
como las areas de recibo.
2. Colocar la basura de tamafio grande, papeles, bolsas plasticas, envases y otros en la
bolsa de basura con el fin de colocarla después en la cesta de basura.
Correccion: Si se ve basura alrededor, limpiar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R01: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccion de la planta.

Verificacién: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

ML-CPS-28 - Saneamiento de botas

Proposito: Lavar y desinfectar las botas, ya que previene la contaminacion cruzada de
microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Cada vez que el personal vaya a ingresar a la planta.
Quien: Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes.

Procedimiento:

Limpieza
1. Enjuagar completamente la bota.
2. Aplicar vigorosamente el jabon del dispensador con un cepillo de mango largo en
todos los lados de la bota y en la plantilla.
3. Enjuagar hasta quitar completamente el jabén.
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Desinfeccion

1. Sumergir las botas en pediluvios a 400 ppm o0 125 mL de amonio cuaternario en 20
L de agua.
2. Mantenerlas al menos 10 segundos.

ML-CPS-29 - Saneamiento de manos

Proposito: Lavar y desinfectar las manos, ya que previene la contaminacion cruzada de
microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Antes de empezar el turno de trabajo, cada vez que se ausenta de la zona de
trabajo, cuando las manos se vean sucias, antes de manipular directamente los alimentos,
después de estornudar o toser, después de tocarse la cara y el cabello.

Quien: Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes.

Procedimiento:

Limpieza

1. Remangar la gabacha hasta los codos si fuese necesario.

2. Enjuagar las manos hasta los codos.

3. Agregar jabdn del dispensador y comenzar a fregar vigorosamente en toda la mano,
entre los dedos, debajo de las ufias y luego hacerlo hasta los codos. El procedimiento
debe durar minimo 15 segundos para permitir que el jabon actué.

4. Enjuagar las manos con abundante agua.

5. Secarse las manos con papel toalla.

6. Tirar el papel toalla al basurero.

Desinfeccion
1. Tomar gel desinfectante del dispensador.
2. Aplicar en las manos.

ML-CPS-30 - Limpieza y preparacion del pediluvio

Proposito: Lavar y preparar el pediluvio, ya que previene la contaminacion cruzada de
microorganismos que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Antes de comenzar las labores de produccion.
Quién: Estudiante de tercer afio encargado de BPM.
Procedimiento:

1. Vaciar el pediluvio dandole la vuelta.
2. Enjuagar el pediluvio con agua a presion.
3. Utilizar la solucion detergente preparada para el lavado del piso de produccion.
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4. Enjuagar hasta retirar todo el detergente.
5. Llenar el pediluvio con agua.
6. Colocar 400 ppm o0 125 mL de amonio cuaternario en 20 L de agua.

Correccion: Si se ve agua turbia volver a lavar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el ML-CPS-R01: Hoja de registro de
saneamiento y desinfeccién de la planta.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de BPM.
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Registros de POES
ML-CPS-R0O1
Registro de saneamiento y desinfeccion de planta
ZAMORANO Area: Planta Fecha:
Estructura Cddigo de | Hora Actividad Quién | Observaciones
proceso Limpieza | Desinfeccion
Puestas, paredes y
ventanas de | ML-CPS-20
produccién
Piso de v cps-a1
produccién
Trampas —de | \y _cps.22
solidos
Cestas de ML-CPS-23
producto
Cestas de basura | ML-CPS-24
Camion repartidor | ML-CPS-25
Cesta d_e basura ML-CPS-26
del exterior
Alrededores ML-CPS-27
Limpieza y
preparacion  del | ML-CPS-30
pediluvio

Supervisado por:
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ML-CPS-R02
Registro de saneamiento y desinfeccion de recibo
ZAMORANO Area: Recibo Fecha:
Estructura Codigo de | Hora Actividad Quién | Observaciones
proceso Limpieza | Desinfeccion

Tanques de recibo | ML-CPS-01
Descremadora ML-CPS-02
Enfriador de ML-CPS-03
placas
Yogos ML-CPS-04
Tanque  de |y cpg os
almacenamiento

Supervisado por:
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ML-CPS-R03
Registro de saneamiento y desinfeccién de produccién
ZAMORANO Area: Produccion Fecha:
Estructura Cddigo de | Hora Actividad Quién | Observaciones
proceso Limpieza | Desinfeccion
Pasteurizador ML-CPS-06
continud
Pasteurizador por
tandas 1800 L | ML-CPS-07
Pasteurizador por
tandas 500 L ML-CPS-08
Homogeneizador
y enfriador de | ML-CPS-09
placas
Mezcla % | ML-CPS-10
ingredientes
Mangueras Y | mL-cps-11
tuberias
Vaélvulas,
empaques y | ML-CPS-12
braceras
Tanque pulmon ML-CPS-13
leche blanca
Tanque pulmoén ML-CPS-14
leche de sabores
Maquina
envasadora de | ML-CPS-15
bolsas
Embotelladora de ML-CPS-16
leche
Material de ML-CPS-17
empaque

Supervisado por:
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ML-CPS-R04
Registro de saneamiento y desinfeccion de almacén
ZAMORANO Area: Producto terminado Fecha:
Estructura Codigo de | Hora Actividad Quién | Observaciones
proceso Limpieza | Desinfeccion

Estanteria de
producto ML-CPS-18
terminado
Paredes y piso de
producto ML-CPS-19
terminado

Supervisado por:
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Zonificacién higiénica de la planta de lacteos
J Vestidor ] Vesiti;oriﬂ—“
:Ianr::g::adn?iento ﬁv estidor 4 '- Vestidor M
| Comedor

; Area produccién
| Area leche fluida
produccion de
queso
Area produccién
helado y yogur
Area Cuarto Cuarto | Cuarto Cuarto Conge+
empaque| frio frio frio frio lador i
de queso ‘

Laboratorio

Oficina \

TSsala |
reuniones
Area
visita

Cuarto de

‘ Bodega

Area de despacho

3 color celeste significa que no hay contacto/presencia de alimentos.

@ Color rojo significa que es una zona de peligros quimicos y bioldgicos.

Color amarillo significa que es una zona en la que se esta controlando los peligros.

(] Color verde significa que es una zona en la que ya se controlaron los peligros.

Proposito: La zonificacion higiénica de la planta de lacteos, es importante para minimizar
la posibilidad de re contaminacion con patégenos ambientales.

Frecuencia: Durante la produccion.

Quién: Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes.

Procedimiento: El personal de la planta de lacteos y los estudiantes que ingresen a la planta

deberan realizar las siguientes indicaciones:
1.

Entrar al vestidor asignado, colocarse gabachas color blanco que cubra la ropa que

trae puesta. Con el fin de proteger la planta de una posible contaminacion.

2.
antes de entra a la planta.

y un casco (el color segun el que corresponda).

Colocarse botas de hule del tamafio que le correspondan, lavarlas con jabédn y agua

Tomar una redecilla que cubra todo el cabello, una redecilla que cubra nariz y boca
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4. Lavarse las manos y antebrazo con jabon y abundante agua.

colocarse guantes limpios.

5. Al salir del area de produccion, quitarse la gabacha y depositarla en el cesto de ropa
sucia, para que no se vuelva a usar hasta que esté limpia nuevamente.

El personal de mantenimiento y visitas deberan de utilizar cubre calzado y gabachas limpiar

al ingresar a la planta.

Luego de secarlas,

Monitoreo: EIl supervisor asignado, debe de asegurarse que todos los pasos mencionados
anteriormente se cumplan.

Correccion: Se debe de indicar a la persona que esté realizando la actividad de manera

errénea.

Registro: Registro diario de zonificacién higiénica.
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Programa control de suministros

ML-CP-RO1
Ingrediente Proveedor | Posible peligro que | Fecha  de | Método de | Registro de
aprobado | requieren un | aprobacion | verificacion | verificacion

control para la
cadena de
suministros

Az(car

Cocoa Joyas, piedras,

Estabilizadores

Citrato de sodio

madera, metales

Leche cruda

Salmonella, Listeria
monocytogenes,
Coxiella burnetii, E.
coli
enterohemorrégica y
antibiéticos

Colorantes/
saborizante/
aroma

Plomo,  mercurio,
cadmio,  arsénico,
levaduras, hongos y
coliformes

Procedimiento de recepcion de ingredientes que requieren un control aplicado a la
cadena de suministro

Proposito: Garantizar que todos los ingredientes que requieren un control preventivo
aplicado a la cadena de suministro se reciban de proveedores aprobados y con los controles
preventivos adecuadamente implementados.

Frecuencia: Cada entrega.
Procedimiento:

1. Verificar que cada entrega de los ingredientes sean elaborados por la empresa que
corresponde. Confirmar la informacion en el empaque enviado.
2. Documentar en la hoja de recepcion.
Correcciones: Si el producto no proviene de un proveedor aprobado:

1. El empleado de recepcion retiene el producto y notifica a un superior.
2. Adjuntar la documentacion al registro de recepcidn que demuestre que se realizé la
actividad de verificacion.




ZAMORANO

Planta LActeos

Manual Controles

Preventivos

Leche Fluida
ML-CP-01

Elaborado por: Tirza
Esperanza Chavez
Santos

Aprobado por: Luis F.
Osorio y Mayra
Marquez

Fecha de emision:

Pagina 44 de 59

3. ldentifica el registro de recepcion con la leyenda “Alimento para uso en
investigacion o evaluaciones”. Producto no puede ser vendido o distribuido al

publico.

Registros: Hoja de recepcion, etiqueta adhesiva con la leyenda “Alimento para uso en
investigacion o evaluacion”.

Verificacion: Revision de registros de recepcion.




ZAMORANO

Planta Lacteos

Manual Controles
Preventivos

Leche fluida
ML-CP-01

Elaborado por: Tirza

Aprobado por: Luis F.

Fecha de emision:

Esperanza Chévez | Osorio y Mayra
Santos Marquez Pagina 45 de 59
ML-CP-R02
Registro de recepcion de ingredientes
Insumo Proveedor | Lote Fecha de | Fecha de | Fecha de | Quién Quién recibe
recepcion elaboracion vencimiento entrega

Supervisado por:
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ML-CP-R03
Registro de recepcién de leche
Proveedor: Zamorano — Ganado de leche
Fecha de | Cantidad Quien entrega | Quien recibe Hora
recibo recibida

Supervisado por:
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Formularios de registro de monitoreo

Calidad recepcion de leche
Peligros: EIl andlisis que se realiza al momento de tener una recepcion de leche es de

antibioticos.

Parédmetros, valores o limites criticos: Prueba negativa de antibiéticos.

Quién, como y frecuencia: Personal encargado del laboratorio. Todos los dias y cada que
se reciba leche en la planta.

Antibiéticos:

1. Para medir antibiéticos, Unicamente utilice utensilios Delvotest.

2. Saque una muestra del producto a analizar en un frasco.

3. Abrael frasco Delvotest que contiene el agar.

4. Con una pipeta saque la muestra de leche (0.1 mL) y coléquela dentro de los
frascos con agar Delvotest penetrando con la boquilla el seguro de color verde. Sin

tocar el agar.

5. Coloque el frasco en la incubadora DSM a una temperatura de 64 + 2 °C por 3
horas y 15 minutos.

6. Saque los frascos y analice el resultado.
Resultados: Si el agar se torna de color amarillento es negativo (no tiene antibiéticos), pero
si se torna de color morado es positivo (si tiene antibidticos). Una leche de calidad no debe
de tener antibidticos.

Nota: Delvotest sensible a Amoxicilina: 2.5 ppb/g, Penicilina: 1.5 ppb/g, Ampicilina: 3.0
ppb/g, Cefapirina: 5.8 ppb/g.
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ML-CP-R04 Registro de calidad recepcion de leche
Fecha:
Fecha Proveedor | AT L.L Temp. L.L.C. Gravedad | %grasa | % % Prueba AM,
especifica solidos solidos antibidticos
totales no
grasos
Abreviaturas utilizadas: Clasificacion de leche cruda:
AT. Acidez Titulable ) o
L.L. Lectura del lactémetro Leche grado A:  >3.6% graj;‘ horas AM
Temp. Temperatura en grados Fahrenheit. Leche arado B:  <3.6% aras oras AWM.
L.L.C. Lectura lactometro corregido eche grado B: -7 grasa
AM. Azul de metileno <5 horas A.M.
Leche cruda con prueba de antibidticos positiva o acidez titulable >0.18 no sera
recibida.
Formulas:

Lectura corregida del lactometro

1000

Lectura corregida del lactometro
“i 000 + (1.2)*(%grasa)

Lectura corregida del lactometro
‘?000 + (0.2)*(%grasa)

Nota: Se debe de reportar en la seccion de desviacion y acciones correctivas (al final del folleto) cualquier, desviacion, accién correctiva tomada y el
resultado de la misma.

Gravedad especifica:

% Sdlidos totales

% Solidos no grasos:

Supervisado por:
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Conteo de coliformes

Peligro: Microorganismos creciendo en producto terminado.

Parametros, valores o limites criticos: El valor permitido es menos de 10 UFC/mL.

Quien, como, frecuencia: El personal del laboratorio de la planta de lacteos. Debe de
realizar una siembra en plato Petri, con la finalidad que luego de la incubacién, cuantificar
si hay un desarrollo de microorganismos. Para ello, se realiza por el siguiente método:

1.

Prepare el medio del cultivo Agar Bilis Rojo Violeta o por sus siglas en inglés
VRBA, adicionando 12.45 g de VRBA por cada 300 mL de agua destilada y
calientelo con agitacion hasta que hierva, después almacénelo dentro de la
incubadora a 43 °C.

Prepare el area donde va a trabajar (cerca de un mechero) limpiando la superficie y
sus manos con alcohol.

Saque los platos Petri estériles almacenados en la incubadora a 43 °C y no los abra.
Rotule el plato Petri con el tipo de leche y la fecha.

Encienda el mechero. Tome una pipeta esterilizada y pasela por la llama del
mechero antes de introducirla al bote o bolsa con leche.

Adicione 1 mL de leche en el plato Petri trabajando a una distancia no mayor a 10
cm de la llama del mechero a la hora de abrir el plato Petri e introducir la leche.
Agregue al plato Petri el medio de cultivo VRBA hasta que se esparza por todo el
plato Petri y luego agitelo en forma circular para que se mezcle bien el VRBA con
el mL de leche.

Coloque dentro de la incubadora a 30 °C por 24 horas y después cuente los UFC
(Unidades Formadoras de Colonia) desarrolladas.

Medida correctiva: El producto debe de ser menos de 10 UFC/mL, si el resultado es mas
de este limite, se debe de rechazar el producto.
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ML-CP-R05
Registro para coliformes

Fecha:

Producto Coliformes UFC/mL *Desviacion (Si/No)
Leche descremada bote
Leche semidescremada bote
Leche semidescremada
bolsa

Leche chocolate bote

Leche chocolate bolsa
Yogur

Helado

Queso madurado

Queso fresco

Crema acida

*El maximo de (UFC/mL) permitido en alimentos es no menos de 10 UFC/mL.

En caso de haber desviacién en el conteo de coliformes en el producto detallar las acciones
correctivas y el resultado de las mismas en la seccion de reporte de desviacion al final de
este folleto.

Supervisado por:
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Registro de BPM

Peligro: Contaminacion cruzada por basura, temperatura no adecuada en los cuartos frios
y de congelacion y proliferacion de microorganismos.

Parametros, valores o limites criticos: En el caso de los cuartos frios el rango de
temperatura debe de ser de 0—4 °C. Para el cuarto de congelacién la temperatura es <-10 °C.

Quien, cémo, frecuencia: El estudiante encargado del dia asignado, debe de revisar los
cuartos frios, los basureros, los dispensadores de jabon, desinfectante de manos y papel
toalla, los pediluvios y los vestidores de la planta de lacteos. La frecuencia depende segin
la actividad, pero varian de 2 horas a 1 hora, todos los dias (marfiana y tarde).

Medida correctiva: Se debe de realizar la actividad y para ello esta el encargado del grupo
de trabajo que se asegura que se realiza en el tiempo que es y como debe de ser.
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ML-CP-R06 Registro de BPM Fecha: al de  afo
Responsable de la semana: Carrera:
Estudiante Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Estudiantes (inicial y codigo)
Actividades a realizar Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado

Limpieza de (3) pediluvios 6:30 am
Revision de temperatura de | 1(<-10 °C)
cuartos frios —6:30 am 2(0-4°C)
3(0-4°C)
4(0-4°C)
5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 7:00 am
Revision de jabon, desinfectante | 7:00 am
y papel toalla
Revision de (4) basureros 8:00 am
Revision de temperatura de | 1(<-10 °C)
cuartos frios — 8:30 am 2(0-4°C)
3(0-4°C)
4(0-4°C)
5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 9:00 am
Revision de jabdn, desinfectante | 9:00 am
y papel toalla
Revision de temperatura de | 1 (<-10°C)
cuartos frios — 10:30 am 2(0-4°C)
3(0-4°C)
4(0-4°C)
5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 10:30 am
Limpieza de (3) pediluvios 10:30 am
Limpieza de vestidores 10:30 am
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Responsable de la semana: Carrera:

Estudiante Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado
Estudiantes (inicial y codigo)
Actividades a realizar Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado
Revision de temperatura de | 1(<-10 °C)
cuartos frios — 12:30 pm 2(0-4°C)

3(0-4°C)

4(0-4°C)

5(0-4°C)
Limpieza de (3) pediluvios 12:45 pm
Revision de jabon, desinfectante | 12:45 pm
y papel toalla
Orden y limpieza de canastas 1:00 pm
Revision de (4) basureros 2:00 pm
Revision de temperatura de | 1(<-10 °C)
cuartos frios — 2:30 pm 2(0-4°C)

3(0-4°C)

4(0-4°C)

5(0-4°C)
Revision de jabon, desinfectante | 3:00 pm
y papel toalla
Revision de temperatura de | 1 (<-10°C)
cuartos frios — 4:30 am 2(0-4°C)

3(0-4°C)

4(0-4°C)

5(0—4°C)
Revision de (4) basureros 10:30 am
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ML-CP-R07
Registro de verificacion de induccion para estudiantes de tercer afio

Este formato de verificacion es la constancia de que los estudiantes de tercer afio han
recibido una charla de induccion al comenzar el médulo AGI0701 Planta de Lacteos como
parte de su Aprender Haciendo.

Una vez impartida la charla, cada uno de los estudiantes debera completar a mano el
siguiente formato si se cumple lo siguiente:

e En la charla de induccién se explicaron las reglas del médulo y el estudiante
comprendié el significado y alcance de las mismas.

e En la charla de induccién se explico al estudiante el método de evaluacion del
modulo.

e En la charla de induccién se explicd los lineamientos de higiene a tener presente
dentro de la planta de lacteos y el estudiante comprendio el significado y alcance de
los mismos.

e En lacharla de induccidn se explico los riesgos implicados en el desarrollo de este
modulo (tanto en la planta como en el laboratorio), las medidas de seguridad a tener
en cuenta para prevenir accidentes y el estudiante comprendié el significado y
alcance de las mismas.

En el caso de cualquiera de los puntos anteriores no se cumpla, el estudiante debera expresar
su inquietud al instructor para solventar los puntos pendientes y que el estudiante pueda
completar este formato de verificacion.

Afo: Trimestre: Seccidn:

Grupo Nombre completo Cadigo de estudiante | Firma
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Plan de retiro de mercado

Procedimiento de accion

Procedimiento de plan de retiro de mercado

Proposito: En caso de que fuese necesario, el fin es garantizar que el producto elaborado
no perjudique a la salud de los consumidores. Retirar todo el producto distribuido y disponer
del mismo seguln se decida.

Responsable: Personal de logistica.
Procedimiento:

1. Determinar cantidad de todo el producto distribuido y revisar almacenamiento en
bodega.

2. Localizarlo por medio de lote y registros.

3. Retirar todo el producto de los canales de distribucion.

Responsable: Gerente de operaciones.
Procedimiento:

1. Comunicar a las personas / empresas necesarias sobre el retiro del producto.
2. Disponer de las gestiones de retiro del producto.

3. Decidir queé es lo que se hara con el producto retirado.

4. Confirmar que se entregue todo el producto al destino final elegido.

Responsable: Personal de publicidad y relaciones publicas.

1. Desarrollar y emitir comunicados de prensa en el caso de ser necesario.

Registros: Hoja de informacion del producto ML-CP-R08 y hoja de cantidad del producto
ML-CP-R09.

Verificacion: Revision de registros.
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Equipo de retiro de mercado

Asignacion Persona Informacion de contacto
Gerente encargado de las | Luis Osorio Oficina: +50422766240
operaciones Rolando Choriego Ext. 2305
Oficina: +50422766240
Ext. 2212
Publicidad y relaciones | Manlio Ceroni Oficina: +50422766240
publicas Ext. 2078
Ventas y mercadeo Julio Rendon Oficina: +50422766240
Ext. 2116
Asesor de laboratorio Mayra Méarquez Oficina: +50422766240
Ext. 2323
Logistica y recepcion Julio Rendon Oficina: +50422766240
Ext. 2116
Asistente de calidad Rigo Rubio Oficina: +50422766240
Ext. 2212
Contador Gabriela Salgado Oficina: +50422766240
Ext. 2304
Abogado Heidy Garcia Oficina: +50422766240
Ext. 2147
Asistente Administrativo Rolando Choriego Oficina: +50422766240
Gabriela Salgado Ext. 2212
Oficina: +50422766240
Ext. 2304
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ML-CP-R08

Informacion del producto retirado:

e Nombre del producto:

e NuUmero del producto / UPC:

e Etiqueta del producto: (TODAS las etiquetas)

e Etiqueta del envase individual:

e Materiales proporcionados:

Cadigos (numero de identificacion de lote):

e Cddigo UPC involucrado:

e NuUmero de lote involucrado:

e Sistema de codificacion de niumeros de lotes:

e Vidaatil:

Supervisado por:
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ML-CP-R09

Cantidad del producto retirado

Cantidad total producida

Fecha(s) de produccién

Cantidad distribuida

Fecha(s) de la distribuciéon

Cantidad recuperada

¢Quién toma la decisiéon?

¢ Cual es la decision?

¢Qué cantidad de producto se entreg6 al destino
final?

Firma de la persona que recibe en destino final

Supervisado por:
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Descripcion del producto

Cuadro 1.- Descripcion del proceso, distribucion, consumidores y uso

Nombre del producto

Helados sabor: chocochips, chocolate, durazno,
fresa, mango, ron con pasas, vainilla y café

Descripcion del producto, incluidas
importantes

caracteristicas
inocuidad alimentaria

de

Helados de ocho tipos diferentes. Actividad de
agua: 0.86. Preservante en helados: Citrato de
sodio.

Ingredientes

Sabor vainilla, concentrado fruta-aroma fresa,
concentrado fruta-aroma mango, concentrado
fruta-aroma durazno, aroma ron, chocochips,
cocoa, pasas, color amarillo, citrato de sodio,
estabilizador de helado, azlcar, leche
descremada en polvo

Envase utilizado

Botes plasticos PP con presentacion de 1.7 L.,
400 mL y 200 mL.

Uso previsto

Producto listo para el consumo como postre.
Posible abuso: Se puede mantener a
temperaturas superiores a -10 °C, en donde el
producto se deteriora y proliferan los
microorganismaos.

Consumidores previstos

Publico en general

Vida util Cinco meses

Instructores de etiquetado Mantener en congelacion a -10 °C
Almacenamiento y distribucion Congelacion

Aprobado: Fecha:

Firma:
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Descripcion del proceso
Recepcidn de ingredientes y material de envasado

Para los ingredientes que se compran para la planta de Lacteos, se aseguran de que estos
cumplan con las normas de inocuidad alimentaria. Y se almacenan segun el tipo de
ingrediente y sus requerimientos. Asi mismo los envases y peliculas plasticas son
compradas a proveedores que aporten con las necesidades de la planta.

e Recepcion de material de envasado:
o Botes PP.
e Recepcion de ingredientes secos:
o Azlcar
o Estabilizador de helado
o Cocoa
o Citrato de sodio
o Leche descremada en polvo
e Recepcion de ingredientes refrigerados:
o Colorante: rojo 40
Aroma: fresa
Esencia de vainilla
Concentrado de fresa
Esencia de ron
Concentrado de pasas
Chocochips
Colorante amarillo
Concentrado de durazno
Saborizante de durazno
Sabor y aroma de mango
Concentrado de mango
Concentrado de mora
Extracto de café

0O O OO OO OO0 0O OO OO O0oOOo

Almacenamiento de ingredientes y materiales de envasado

¢ Almacenamiento de material de envasado: Se guarda en una bodega cercana a la
planta.

e Almacenamiento de ingredientes secos: Estos ingredientes se caracterizan por su
bajo contenido de agua y porque pueden permanecer varios dias a temperatura
ambiente sin gque estos sufran cambios en su estructura o que sean perjudiciales para
la salud de los consumidores.

¢ Almacenamiento de ingredientes refrigerados: Estos ingredientes se mantienen
a temperatura de 4 °C en refrigeracion para conservar las caracteristicas fisico-
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quimicas que contienen estos ingredientes, ademas de prevenir que se contraminen
por el corte de la cadena de frio que estas llevan.

Descremado: Este proceso separa la leche de la grasa, dando como resultado leche
descremada, leche entera y crema. Se calienta la leche a 32 °C para expandir los glébulos
grasos Y asi facilitar el descremado. Se obtiene un 10% de crema del total de la leche, esta
tiene un 40-50% de grasa.

Estandarizacién: Combinacion de leche con crema para alcanzar el porcentaje de grasa
segun requiera el producto a elaborar.

e Porcentaje de grasa para todos los tipos de helado:
o 17% de grasa

Mezcla de s6lidos: En el caso del helado con sabor chocolate se hace una mezcla de sélidos
previo a la pasteurizacion. Con el fin de evitar que la leche o los ingredientes sean el medio
de contaminacion para el producto final.

e Helado sabor chocolate:
o Azulcar: 16 kg por cada 100 L leche.
Cocoa: 2.5 kg por cada 100 L leche.
Estabilizador de helado:0.3 kg por cada 100 L leche.
Citrato de sodio: 0.1 kg por cada 100 L leche.
Leche descremada en polvo: 4.2 kg por cada 100 L leche.

o O O O

Pasteurizacion: Es importante que la leche reciba un tratamiento térmico, para asi reducir
la probabilidad de la proliferacion de microorganismos patogenas, las cuales pueden ser
causantes de problemas para la salud de los consumidores. La pasteurizacion por tandas o
LTLT se realiza a 85 °C por 30 minutos. Y la pasteurizacién HSTS se realiza aplicando 75
°C por 15 segundos.

Homogenizacion: Se realiza a 2000 PSI para poder separar los glébulos de grasa y asi tener
una emulsion estable de la relacion grasa y leche.

Enfriado: Pasa por un intercambiador de dos capas con el fin de bajar la temperatura (4
°C) de la leche y que el cambio téermico no sea una fuente de posible descuido de proceso
para la proliferacion de bacterias.

Mezcla de ingredientes secos y refrigerados: Luego de la pasteurizacion de la mezcla
para la mezcla de helado de sabores se agregan los ingredientes previos al envasado.

e Helado sabor fresa, Helado sabor vainilla, Helado de ron con pasas, Helado de
chocochips, Helado sabor durazno, Helado sabor mango y Helado de café:
o Azulcar: 15 kg por cada 100 L leche.
o Leche descremada en polvo:4.2 kg por cada 100 L leche.
o Estabilizador de helado: 0.3 kg por cada 100 L leche.
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ZAMORANO

Maduracion: Se realiza con la finalidad de obtener més viscosidad, es decir, que los
estabilizadores se desarrollen correctamente y le den la textura deseada al helado.

Congelacion: Se lleva a temperatura de -6 °C con una inyeccion de aire comprimido que
aporta un 80% de sobre aumento de la mezcla de helado. Y se agregan los sabores y
colorantes segln requiera el tipo de producto.

e Helado sabor fresa:
o Aroma a fresa: 25mL por cada 20 L mezcla de helado.
o Color rojo 40: 6 mL por cada 20 L mezcla de helado.
o Concentrado de fresa: 5 Ib por cada 20 L mezcla de helado.
e Helado sabor vainilla:
o Esencia de vainilla: 50 mL por cada 20 L mezcla de helado.
e Helado de ron con pasas
o Esencia de ron: 25 mL por cada 20 L mezcla de helado.
o Concentrado de pasas: 5 Ib por cada 20 L mezcla de helado.
e Helado Chocochips
o Esencia de vainilla: 25 mL por cada 20 L mezcla de helado.
o Chocochips: 2 Ib por cada 20 L mezcla de helado.
e Helado sabor durazno / mango
o Esencia de durazno: 25 mL por cada 20 L mezcla de helado.
o Colorante amarillo: 8 mL por cada 20 L mezcla de helado.
o Concentrado de durazno: 5 Ib por cada 20 L mezcla de helado.
Helado de café
o Extracto de café: 23 mL por cada 20 L mezcla de helado.

Envasado: Depende de qué tipo de empaque se utilizara se destina la leche a los dos puntos
de envasado que hay en la planta.

e Llenado de botes: El tipo de bote (PP) tiene diferentes presentaciones: 1.71 L, 400
mL y 200 mL. Estos son lavados y desinfectados en agua clorada asi mismo las
tapas de los recipientes, el cual asegura que inhibe la actividad microbiana.

Almacenamiento: Se almacena en cuarto de congelacidén con temperatura de -10 °C, que
ayuda con el endurecimiento de la mezcla que da la textura caracteristica del helado. Se
guarda en canastas plasticas que ayudan a la organizacion y facil manejo del producto
terminado.

Distribucion: Este producto es vendido en el puesto de ventas de Zamorano y en algunos
de los supermercados convencionales de Tegucigalpa y San Pedro Sula.
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Analisis de peligros de materias primas
Cuadro 2.- Andlisis de peligros de materia prima
1) ) ®) (4) () (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun peligro Justifique la | ¢Cuales medidas de ¢El control
peligros potencial para | decisiéondela | control preventivos preventivo es
potenciales para | la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicado en este
que la los alimentos aplicadas para paso?
inocuidad de los requiere un minimizar
alimentos, ya control significativamente o
sean preventivo? evitar un peligro
introducidos, o Si No para la inocuidad Si No
aumentados en de los alimentos?
este paso.
Recepcion de B: /A X X
empagques Q: N/A X X
F: N/A X X
B: N/A X X
Recepcion de Q: N/A X X
ingredientes F: Joyas, piedras, Puede incluir
secos - AzUcar | madera, metales X cierto materia X
extrafio
B: N/A X X
Recepcion de Q: N/A X X
ingredientes F: Joyas, piedras, Puede incluir
secos - Cocoa madera, metales X cierto materia X
extrafio
Recepcion de B: N/A X X
. : Q: N/A X X
ingredientes - - - -
Secos - F: Joyas, piedras, P_uede |nclu_|r
Estabilizadores madera, metales X C|ert0~ materia X
extrafio
Recepcion de B: N/A X X
. : Q: N/A X X
ingredientes - - - -
secos - Citrato F: Joyas, piedras, P_uede |nclu_|r
de sodio madera, metales X C|ert0~ materia X
extrafio
B: Salmonella, Si no se trata | Tratamiento térmico
Listeria térmicamente adecuado como la
monocytogenes, puede ser | pasteurizacion
- . X A X
Coxiella burnetii, perjudicial para la
E. coli salud del
enterohemorragica consumidor
Recepcion de Q: Antibidticos No se debe de | Losandlisis preventivos
materia prima - aceptar ninguna | de laboratorio deben de
Leche X materia prima que | hacerse antes de aceptar X
tenga una | y procesar la lecha
contaminacion de
este tipo
F: Hojas, tierra, Puede incluir | Filtros para atrapar
piedras, joyas, X cierto materia | todos estos materiales X
vidrio, madera extrafio extrafios

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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1) ) @) (4) () (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun Justifique la ¢ Cudles medidas ¢El control
peligros peligro decision de la de control preventivo es
potenciales para | potencial para columna 3. preventivos aplicado en este
gue la inocuidad la inocuidad pueden ser paso?
de los alimentos, de los aplicadas para
ya sean alimentos minimizar
introducidos, o requiere un significativamente
aumentados en control 0 evitar un
este paso. preventivo? peligro para la
Si No inocuidad de los SI NO
alimentos?
B: N/A Pueden crecer | Control de
microorganismos proveedores
X por malas X
Recepcion de condiciones: de
ingredientes - almacenamlenFo
refrigerados - Q: P_Iomo,l mercurio, Puede estar mas de | Control de
Colorantes cadmio, arsénico los - niveles | proveedores
X permitidos, lo cual X
conlleva a peligros
para la salud
F: N/A X X
B: N/A Pueden crecer | Control de
microorganismos proveedores y
X por malas | pasteurizacion de X
Recepcion de condiciones de | colores
ingredientes almacenamiento
refrigerados— | Q: Plomo, mercurio, Puede estar méas de | Control de
Saborizantes / | cadmio, arsénico los niveles | proveedores
Aroma X permitidos, lo cual X
conlleva a peligros
para la salud
F: N/A X X

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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Analisis de peligros de proceso
Cuadro 3.- Analisis de peligros de proceso
) o) 3) (4) Q) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun Justifique la ¢ Cuales medidas de ¢El control
peligros peligro decision de la control preventivos preventivo es
potenciales para potencial columna 3. pueden ser aplicadas aplicado en
que la inocuidad parala para minimizar este paso?
de los alimentos, inocuidad de significativamente o
ya sean los alimentos evitar un peligro para
introducidos, o requiere un la inocuidad de los
aumentados en control alimentos?
este paso. preventivo?
Sl NO Sl NO
B: Salmonella, Si no se trata | Tratamiento térmico
Listeria térmicamente puede | adecuado como la
monocytogenes, ser perjudicial para | pasteurizacion
Coxiella burnetii, E. X la salud del X
coli consumidor
enterohemorrégica,
Campylobacter spp.
Recepcion de leche Q: Antibidticos No se debe de | Los andlisis preventivos
aceptar ninguna | de laboratorio deben de
X materia prima que | hacerse antes de aceptar X
tenga una | y procesar la lecha
contaminacion  de
este tipo
F: Hojas, tierra, Puede incluir cierto | Filtros para atrapar
piedras, joyas, X materia extrafio todos estos materiales X
vidrio, madera extrafios
B: Salmonella, Temperatura de
Listeria recepcion
monocytogenes,
Coxiella burnetii, E. X X
. coli
,i\ln;]acenaément:) de enterohemorréagica,
ecyggsrgre%zgaera Campylobacter spp.
Q: Detergente del POES - Lavado y
equipo X desinfeccion de X
tanque de
almacenamiento
F: N/A X | N/A X
B: Salmonella, Pasteurizaciéon para
Listeria la eliminacion de
monocytogenes, todos los
Coxiella burnetii, E. X microorganismos X
coli patégenos
Descremado enterohemorragica,
Campylobacter spp.
Q: Detergente del POES - Lavado y
equipo X desinfeccion de X
descremadora
F: N/A X N/A X

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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1) (2 3) (4) (%) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algan Justifique la ¢Cuales medidas de ¢El control
peligros peligro decision de la control preventivos preventivo es
potenciales para potencial columna 3. pueden ser aplicadas aplicado en
que la inocuidad de para la para minimizar este paso?
los alimentos, ya inocuidad de significativamente o
sean introducidos, | los alimentos evitar un peligro para
0 aumentados en requiere un la inocuidad de los
este paso. control alimentos?
preventivo?
Sl NO Sl NO
B: Salmonella, Pasteurizacion para
Listeria la eliminacién de
monocytogenes, todos los
Coxiella burnetii, E. X microorganismos X
coli patégenos
enterohemorrdgica,
o Campylobacter spp.
Estandarizacion Q: Detergente del POES - Lavado y
equipo X desinfeccion de X
tanque mezclador de
ingredientes
F: Piedras, hojas,
vidrio, tierra, X X
material inorganico
B: Salmonella, Control de | Volver a pasteurizar
Listeria temperatura y | controlando el tiempo y
monocytogenes, tiempo de | latemperatura
Coxiella burnetii, E. X pasteurizacion X
o coli
Pasteurizacion enterohemorrdgica,
Campylobacter spp.
Q: _ Detergente del X X
equipo
F: N/A X X
B: N/A X X
Q: Detergente del POES - Lavado y
Homogenizacion equipo X desinfe_ccic'm de X
pasteurizador y
homogeneizador
F: N/A X X
B: N/A X X
Enfriado Q: N/A X X
F:N/A X X

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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&) @ ©) (@) 5) ®)
Ingrediente Identifique ¢Algan Justifique la ¢Cuales medidas de ¢El control
peligros peligro decision de la control preventivos preventivo es
potenciales para potencial columna 3. pueden ser aplicadas aplicado en
que la inocuidad de para la para minimizar este paso?
los alimentos, ya inocuidad de significativamente o
sean introducidos, | los alimentos evitar un peligro para
0 aumentados en requiere un la inocuidad de los
este paso. control alimentos?
preventivo?
Sl NO Sl NO
B: N/A X X
ingediones | QA X X
B: N/A X X
Maduracion Q: N/A X X
F: N/A X X
B: N/A X X
Congelacion Q: N/A X X
F: N/A X X
B: N/A Control de calidad
de la leche segun
X tiempo y X
temperatura  de
pasteurizacion
Q: Quimicos en el Seleccidén de
plastico, proveedores
Envasado detergente en el POES - Lavado y
equipo X desinfeccion  de X
pasteurizador,
homogeneizador y
envasadora
F: Piedras, hojas,
vidrio, tierra, X X
material inorganico
B: N/A X X
Almacén Q: N/A X X
F: N/A X X
B: N/A Control de
X t/eengﬁirlaotura en el X
Distribucion distribuidor
Q: N/A X X
F: N/A X X

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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Control preventivo de proceso
Cuadro 4.- Control preventivo de proceso
Control de | Peligro | Limites Monitoreo Medidas Verificacion | Registro
proceso criticos Qué Como Frecuencia | Quién correctivas
Recepcion de | Reacciones | Amoxicilina:4 | Reaccion Prueba de | Cada Personal de | Control de | Pruebas Llenado de
leche adversas pa/kg LMR positiva DELVOTEST | recepcion de | laboratorio | proveedores aleatorias de | registros de
para la | Penicilina:4ug leche proveedores control
salud del | /kg LMR
ser humano | Ampicillina: 4
pno/kg LMR
Cefapirina: 20
pa/kg LMR
Pasteurizacion | Bacterias 85 °C por 30 | Temperatura | Termografo de | Cada inicio de | Operario Re Control de | Llenado de
patégenos | minutos y tiempo pasteurizador | proceso pasteurizacion | registro de | registros de
pasteurizador control

*LL MR = Limite Maximo de Residuo
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Pruebas realizadas para la verificacion

Antibioticos

Objetivo: Verificar la calidad del producto con respecto al peligro de antibioticos y la
idoneidad de los controles sanitarios para evitar re contaminacion.

Responsable: Encargado del area de laboratorio de la planta de lacteos.

Identificacion de muestras: Se toma una muestra de leche al momento que se inicia
recepcion en la planta. Esta muestra es una via para conocer si los productos derivados
tienen esta contaminacion o no.

Procedimiento para tomar la muestra: Todos los dias se utiliza una jeringa con boquilla
para hacer la succién de leche. Esta muestra se coloca en frascos pequefios que ya tienen el
agar Delvotest, luego se sella el orificio y se rotula. Se coloca el frasco en una incubadora
DSM a temperatura de 64 £ 2 °C por 3 horas y 15 minutos.

Esta prueba de Delvotest determina los Limites Maximos Residuales (LMR) el cual tiene
una alta sensibilidad a Tetraciclina.
Laboratorio: Laboratorio de la planta de lacteos de Zamorano.

Anélisis realizado: EIl laboratorio interno de la planta de lacteos de Zamorano toma una
muestra de cada recepcion de leche que llega a la planta.

Interpretacion de resultados: Se analiza la respuesta en positivo o negativo dependiendo
al color.

Resultados: Si es color amarillo es negativo lo que significa que esta libre de sustancias
antibacterianas. Si es color morado es positivo, es decir que contiene sustancias
antibacterianas.

Monitoreo: Registros del cumplimiento de la actividad.

Medidas de correccién: Verificar los limites maximo residuales.
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Controles preventivos de alérgenos

Identificacion de alérgenos en ingredientes

Cuadro 5.- Identificacion de alérgenos en ingredientes

Nombre de la Proveedor Alérgenos en la Alérgenos en
materia prima formulacion de etiquetas de
ingredientes advertencia
Leche
Helado sabor fresa | Planta de Lacteos X Ninguno
Zamorano
Helado sabor mora | Planta de Lacteos X Ninguno
Zamorano
Helado sabor café Planta de LaActeos X Ninguno
Zamorano
Helado sabor | Planta de Lacteos X Ninguno
mango Zamorano
Helado sabor | Planta de Lacteos X Ninguno
durazno Zamorano
Helado sabor | Planta de Lacteos X Ninguno
vainilla Zamorano
Helado sabor | Planta de Lacteos X Ninguno
chocolate Zamorano
Helado sabor | Planta de Lacteos X Ninguno
chocochips Zamorano
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Declaracién de alérgenos en etiqueta
Cuadro 6.-Declaracion de alérgenos
Control de | Peligros | Criterios Monitoreo Accidn Verificacion Registro
alérgenos Qué Coémo Frecuencia | Quién | correctiva
Materia | Alérgenos | Todos los | Materia | Revision Cada Personal | Rechazala | Revisién de Lista de
prima — no productos | prima visual de recepcion | de recibo | etiquetasi | verificacion | verificacion
Leche declarado que declaracion | de materia de no es la de registros de
contengan en etiqueta prima materia correcta preventivos alérgenos
alérgenos prima en etiquetas
deben de
estar
declarados

Para el siguiente pedido de envases y etiquetas se debera incluir la indicacion “Contiene leche” ya sea cerca del nombre del
producto, cerca del registro sanitario o ingredientes.
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Control preventivo de saneamiento

MH-CPS-P01

Objetivo: Limpieza de superficies de contacto con alimentos y prevencion de contacto
cruzado y contaminacion cruzada de alérgenos.

Cuadro 7.- Listado de actividades de saneamiento y limpieza que se realizan en la Planta de Lacteos

ML-CPS-P01
CODIGO NOMBRE DE ACTIVIDAD DE LIMPIEZA
ML-CPS-01 Saneamiento de tanques de recibo
ML-CPS-02 Limpieza de descremadora
ML-CPS-03 Limpieza de enfriador de placas
ML-CPS-04 Saneamiento de yogos
ML-CPS-05 Saneamiento del tanque de almacenamiento de leche cruda 10,000 L
ML-CPS-06 Saneamiento de pasteurizador continuo
ML-CPS-07 Saneamiento de pasteurizador en tandas 1,800 L
ML-CPS-08 Limpieza de pasteurizador entandas capacidad 500 L
ML-CPS-09 Saneamiento de homogeneizador y enfriador por placas
ML-CPS-10 Saneamiento de mezcladora de ingredientes
ML-CPS-11 Saneamiento de mangueras y tuberias
ML-CPS-12 Saneamiento de valvulas, empaqgues y braceras
ML-CPS-18 Saneamiento de estanteria de producto terminado
ML-CPS-19 Saneamiento de paredes y piso de producto terminado
ML-CPS-20 Limpieza de puertas, paredes y ventanas de produccion
ML-CPS-21 Saneamiento para el piso de produccion
ML-CPS-22 Limpieza de trampas de sélidos
ML-CPS-23 Limpieza de cestas
ML-CPS-24 Limpieza de cestas de basura
ML-CPS-25 Limpieza del camion repartidor
ML-CPS-26 Limpieza de cestas de basura del exterior
ML-CPS-27 Limpieza de alrededores de la planta
ML-CPS-28 Saneamiento de botas
ML-CPS-29 Saneamiento de manos
ML-CPS-30 Limpieza y preparacion de pediluvio

El siguiente cuadro detalla el cédigo y la actividad de saneamiento y limpieza que se realiza
en la Planta de Lacteo de Zamorano. El cual es igual a la actividad que se hace en el manual
de leche fluida ML-CP-01.
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MH-CPS-01 - Saneamiento de maquina de helados

Proposito: Limpiar y desinfectar la maquina de helados, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Antes de utilizar la maquina.
Quién: Personal encargado del &rea de Helados / Yogur

Procedimiento:
Desinfeccion
1. Eliminar los residuos con agua, antes de empezar a trabajar tanto en el cilindro como
en las aspas.
2. Pasar en una solucion desinfectante cloro a 50 ppm 0 5.60 g en 18 L de agua.
3. Tiempo de contacto 10 minutos.
4. Drenar toda la solucién desinfectante.

Frecuencia: Después de utilizar la maquina.
Limpieza

1. Eliminar los residuos de producto con agua.

2. Preparar una solucion de detergente Xedex: 30 g en 18 L de agua.

3. Cepillar con un cepillo de mano con la solucion de detergente en todas sus piezas;
el despachador, piezas por dentro y por fuera hasta eliminar los residuos y la mesa
también.

4. Enjuagar con agua hasta quitar el detergente.

Correccion: Si se encuentra suciedad, volver a limpiar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el MH-CPS-R01: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

MH-CPS-02 - Saneamiento de cuarto frio mezclas de helados y yogur

Proposito: Limpiar y desinfectar el cuarto frio para mezclas de helados y yogur, es esencial
la limpieza ya que previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la
inocuidad del alimento.

Frecuencia: Dos veces por semana

Quién: Personal encargado del area de Helados / Yogur
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ZAMORANO

Procedimiento:
Limpieza
1. Barrer el piso y recoger residuos de productos.
2. Prepara la solucion de detergente Xedex 680 g en 20 L de agua.
3. Cepillar el piso con esta solucion con escoba.
4. Enjuagar con agua hasta quitar el detergente.
Frecuencia: Una vez por semana
Desinfeccion
1. Preparar la solucién desinfectante cloro a 200 ppm 0 6 g en 20 L de agua.
2. Aplicar esta solucion a todo el piso y dejar 5 minutos.

Correccion: Si se observan impurezas en el piso de producto terminado, se debera lavar
nuevamente.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el MH-CPS-R01: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.
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Registros de POES
MH-CPS-R01
Registro de saneamiento y desinfeccion de produccion
ZAMORANO Area: Produccion Fecha:
Estructura Cddigo  de | Hora Actividad Quién | Observaciones
proceso Limpieza Desinfeccion

Maquina  de | ... ~pc g
Helados
Cuarto frio
mezclas helado | MH-CPS-02
y yogur

Supervisado por:
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Zonificacién higiénica de la planta de lacteos
|| Vestidor | Vestidor H
; Tanques de : [ =
ecibo materia almacenamiento -Eygﬁ!qgil« Vestidor M
prima \ \

| Comedor /

; Area produccién
| Area leche fluida
produccion de
queso
Area produccién
helado y yogur
Area Cuarto Cuarto | Cuarto Cuarto Conge+
empaque| frio frio frio frio lador ||
de queso ‘

Laboratorio

Oficina ‘
Heal —

reuniones

Area

visita
Cuarto de

‘ Bodega

Area de despacho

3 Color celeste significa que no hay contacto/presencia de alimentos.

@ Color rojo significa que es una zona de peligros quimicos y bioldgicos.

Color amarillo significa que es una zona en la que se esta controlando los peligros.

(] Color verde significa que es una zona en la que ya se controlaron los peligros.

Proposito: La zonificacion higiénica de la planta de lacteos, es importante para minimizar
la posibilidad de re contaminacién con patdgenos ambientales.

Frecuencia: Durante la produccion.

Quién: Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes.

Procedimiento: El personal de la planta de lacteos y los estudiantes que ingresen a la planta
deberéan realizar las siguientes indicaciones:

1. Entrar al vestidor asignado, colocarse gabachas color blanco que cubra la ropa que
trae puesta. Con el fin de proteger la planta de una posible contaminacion.

2. Colocarse botas de hule del tamafio que le correspondan, lavarlas con jabon y agua
antes de entra a la planta.

3. Tomar una redecilla que cubra todo el cabello, una redecilla que cubra nariz y boca
y un casco (el color segun el que corresponda).
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Lavarse las manos y antebrazo con jabon y abundante agua. Luego de secarlas,

colocarse guantes limpios.

. Al salir del area de produccion, quitarse la gabacha y depositarla en el cesto de ropa
sucia, para que no se vuelva a usar hasta que esté limpia nuevamente.

Registro: Registro diario de zonificacion higiénica.

El personal de mantenimiento y visitas deberan de utilizar cubre calzado y gabachas limpiar
al ingresar a la planta.

Monitoreo: EIl supervisor asignado, debe de asegurarse que todos los pasos mencionados
anteriormente se cumplan.

Correccion: Se debe de indicar a la persona que esta realizando la actividad de manera
errénea.
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Formularios de registro de monitoreo

Recepcion de leche
Peligros: EIl andlisis que se realiza al momento de tener una recepcion de leche es de

antibioticos.

Parédmetros, valores o limites criticos: Prueba negativa de antibiéticos.

Quién, como y frecuencia: Personal encargado del laboratorio. Todos los dias y cada que
se reciba leche en la planta.

Antibidticos:

1. Para medir antibioticos, Unicamente utilice utensilios Delvotest.

Saque una muestra del producto a realizar en un frasco.

2
3. Abrael frasco Delvotest que contiene el agar.
4

Con una pipeta saque la muestra de leche (0.1 mL) y coléquela en dentro de los
frascos con agar Delvotest penetrando con la boquilla el seguro de color verde. Sin
tocar el agar.

5. Cologue el frasco en la incubadora DSM a una temperatura de 64 + 2 °C por 3 horas
y 15 minutos.

6. Saque los frascos y si el agar analice el resultado.

Resultados: Si el agar se torna de color amarillento es negativo (no tiene antibiéticos), pero
si se torna de color morado es positivo (si tiene antibidticos). Una leche de calidad no debe
de tener antibioticos.

Nota: Delvotest sensible a Amoxicilina: 2.5 ppb/g, Penicilina: 1.5 ppb/g, Ampicilina: 3.0
ppb/g, Cefapirina: 5.8 ppb/g.
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ML-CP-R05 Registro de recepcion de leche
Fecha:
Fecha Proveedor | AT L.L Temp. L.L.C. Gravedad | % grasa | % % Prueba AM.
especifica solidos solidos antibioticos
totales Nno grasos
Abreviaturas utilizadas: Clasificacion de leche cruda:
AT. Acidez Titulable Leche grado A:  >3.6% grasa
L.L. Lectura del lactometro >5 horas A.M.
Temp. Temperatura en grados Fahrenheit. Leche grado B:  <3.6% grasa
L.L.C. Lectura lactémetro corregido <5 horas A.M.
AM. Azul de metileno Leche cruda con prueba de antibioticos positiva o acidez titulable >0.18
no sera recibida
Formulas:

Lectura corregida del lactometro +

Gravedad especifica:

Lectura corregida del lactometro

*(0,
1000 + (1.2)*(%grasa)

- Lectura corregida del lactometro
% So6lidos no grasos: gl 000 + (0.2)*(%grasa)

Nota: Se debe de reportar en la seccion de desviacion y acciones correctivas (al final del folleto) cualquier, desviacién, accién correctiva tomada y el
resultado de la misma.

% Sélidos totales

Supervisado por:
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Conteo de coliformes

Peligro: Microorganismos creciendo en producto terminado.

Parametros, valores o limites criticos: El valor permitido es menos de 10 UFC/mL.

Quién, como, frecuencia: El personal del laboratorio de la planta de lacteos. Debe de
realizar una siembra en plato Petri, con la finalidad que luego de la incubacién, cuantificar
si hay un desarrollo de microorganismos. Para ello, se realiza por el siguiente método:

1.

Prepare el medio del cultivo Agar Bilis Rojo Violeta o por sus siglas en inglés
VRBA, adicionando 12.45 g de VRBA por cada 300 mL de agua destilada y
calientelo con agitacion hasta que hierva, después almacénelo dentro de la
incubadora a 43 °C.

Prepare el area donde va a trabajar (cerca de un mechero) limpiando la superficie y
sus manos con alcohol.

Saque los platos Petri estériles almacenados en la incubadora a 43 °C y no los abra.
Rotule el plato Petri con el tipo de leche y la fecha.

Encienda el mechero. Tome una pipeta esterilizada y pasela por la llama del
mechero antes de introducirla al bote o bolsa con leche.

Adicione 1 mL de leche en el plato Petri trabajando a una distancia no mayor a 10
cm de la llama del mechero a la hora de abrir el plato Petri e introducir la leche.
Agregue al plato Petri el medio de cultivo VRBA hasta que se esparza por todo el
plato Petri y luego agitelo en forma circular para que se mezcle bien el VRBA con
el mL de leche.

Coloque dentro de la incubadora a 30 °C por 24 horas y después cuente los UFC
(Unidades Formadoras de Colonia) desarrolladas.

Medidas correctivas: El producto debe de ser menos de 10 UFC/mL, si el resultado es mas
de este limite, se debe de rechazar el producto.



Planta LActeos Manual Controles | Helados
Preventivos MH-CP-01

Elaborado por: Tirza | Aprobado por: Luis F. | Fecha de emision:

ZAMORANO Esperanza Chavez | Osorio y Mayra
Santos Marquez Pégina 26 de 31
ML-CP-R05
Registro de coliformes
Fecha:
Producto Coliformes UFC/mL *Desviacion (Si/No)

Leche descremada bote
Leche semidescremada bote
Leche semidescremada
bolsa

Leche chocolate bote
Leche chocolate bolsa
Yogur

Helado

Queso madurado

Queso fresco

Crema acida

*El maximo de (UFC/mL) permitido en alimentos debe de ser menos de 10 UFC/mL.

En caso de haber desviacién en el conteo de coliformes en el producto detallar las acciones
correctivas y el resultado de las mismas en la seccion de reporte de desviacion al final de
este folleto.

Supervisado por:
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Registro de BPM

Peligro: Contaminacion cruzada por basura, temperatura no adecuada en los cuartos frios
y de congelacion y proliferacion de microorganismos.

Parametros, valores o limites criticos: En el caso de los cuartos frios el rango de
temperatura debe de ser de 0—4 °C. Para el cuarto de congelacion la temperatura es <10 °C.

Quien, cémo, frecuencia: El estudiante encargado del dia asignado, debe de revisar los
cuartos frios, los basureros, los dispensadores de jabon, desinfectante de manos y papel
toalla, los pediluvios y los vestidores de la planta de lacteos. La frecuencia depende segun
la actividad, pero varian de 2 horas a 1 hora, todos los dias (marfiana y tarde).

Medida correctiva: Se debe de realizar la actividad y para ello esta el encargado del grupo
de trabajo que se asegura que se realiza en el tiempo que es y como debe de ser.
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ML-CP-R06 Fecha: al de ano
Registro de BPM
Responsable de la semana: Carrera:
Estudiante Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Estudiantes (inicial y c6digo)
Actividades a realizar Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado
Limpieza de (3) pediluvios 6:30 am
Revision de temperatura de | 1 (<-10 °C)
cuartos frios — 6:30 am 2(0-4°C)
3(0-4°C)
4(0-4°C)
5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 7:00 am
Revision de jabon, desinfectante | 7:00 am
y papel toalla
Revision de (4) basureros 8:00 am
Revision de temperatura de | 1 (<-10°C)
cuartos frios — 8:30 am 2(0-4°C)
3(0-4°C)
4(0-4°C)
5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 9:00 am
Revision de jabon, desinfectante | 9:00 am
y papel toalla
Revision de temperatura de | 1(<-10 °C)
cuartos frios —10:30 am 2(0-4°C)
3(0—4°C)
4(0—4°C)
5(0-4°C)
Revisién de (4) basureros 10:30 am
Limpieza de (3) pediluvios 10:30 am
Limpieza de vestidores 10:30 am
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Responsable de la semana: Carrera:

Estudiante Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado
Estudiantes (inicial y codigo)
Actividades a realizar Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Séabado
Revision de temperatura de | 1(<-10°C)
cuartos frios —12:30 pm 2(0-4°C

3(0-4°C)

4(0-4°C)

5(0-4°C)
Limpieza de (3) pediluvios 12:45 pm
Revision de jabon, desinfectante | 12:45 pm
y papel toalla
Orden y limpieza de canastas 1:00 pm
Revision de (4) basureros 2:00 pm
Revision de temperatura de | 1(<-10°C)
cuartos frios — 2:30 pm 2(0-4°C)

3(0-4°C)

4(0—4°C)

5(0—4°C)
Revision de jabon, desinfectante | 3:00 pm
y papel toalla
Revision de temperatura de | 1(<-10°C)
cuartos frios —4:30 am 2(0-4°C)

3(0—4°C)

4(0-4°C)

5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 10:30 am
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ML-CP-R0O7

Registro de verificacion de induccion para estudiantes de tercer afo

Este formato de verificacion es la constancia de que los estudiantes de tercer afio han
recibido una charla de induccién al comenzar el médulo AGI0701 Planta de L&cteos como
parte de su Aprender Haciendo.

Una vez impartida la charla, cada uno de los estudiantes deber4 completar a mano el
siguiente formato si se cumple lo siguiente:

e En la charla de induccion se explicaron las reglas del modulo y el estudiante
comprendid el significado y alcance de las mismas.

e En la charla de induccidn se explicod al estudiante el método de evaluacién del
maodulo.

e En la charla de induccion se explicd los lineamientos de higiene a tener presente
dentro de la planta de lacteos y el estudiante comprendid el significado y alcance de
los mismos.

e En la charla de induccion se explico los riesgos implicados en el desarrollo de este
maodulo (tanto en la planta como en el laboratorio), las medidas de seguridad a tener
en cuenta para prevenir accidentes y el estudiante comprendié el significado y
alcance de las mismas.

En el caso de cualquiera de los puntos anteriores no se cumpla, el estudiante debera expresar
su inquietud al instructor para solventar los puntos pendientes y que el estudiante pueda
completar este formato de verificacion.

Afo: Trimestre: Seccion:

Grupo Nombre completo Cddigo de estudiante | Firma
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Descripcion del producto

Cuadro 1.-Descripcion del producto, distribucidn, consumidores y uso preventivo

Nombre del producto

Yogur batido semi-sélido sabor: fresa, durazno,
natural, mora y mango.

Descripcion del producto, incluidas
caracteristicas importantes de
inocuidad alimentaria

Yogur de cinco tipos diferentes. ATECAL:
0.15%. Preservante en yogur: bacterias acido
lacticas y sorbato de potasio

Ingredientes

Azlcar, estabilizador de yogur, leche
descremada en polvo, bacterias lacticas:
Streptococcus salivarius ssp. termofilus vy

Lactobacillus delbrueki ssp. bulgaris, colorante,
sorbato de potasio, saborizante artificial,
concentrado de mora, fresa, mango, durazno

Envase utilizado

Botes plasticos PP con presentacion de 150 g

Uso previsto

Producto listo para el consumo como postre.
Posible abuso:Se puede mantener a temperaturas
superiores a 4 °C, en donde el producto se
deteriora y proliferan los microorganismos.

Consumidores previstos

Publico en general

Vida util

Un mes

Instructores de etiquetado

Mantener en refrigeracion a 4 °C

Almacenamiento y distribucién

Refrigeracion

Aprobado:
Firma:

Fecha:
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Descripcion del proceso

Recepcion de ingredientes y material de envasado

Para los ingredientes que se compran para la planta de Lacteos, se aseguran de que estos
cumplan con las normas de inocuidad alimentaria. Y se almacenan segun el tipo de
ingrediente y sus requerimientos. Asi mismo los envases y peliculas plasticas son
compradas a proveedores que aporten con las necesidades de la planta.

e Recepcion de material de envasado:
o Botes PP.
e Recepcion de ingredientes secos:
o Azlcar.
o Estabilizador de yogur.
o Leche descremada en polvo.
e Recepcion de ingredientes refrigerados:
o Colorante: rojo 40.
Aroma: fresa.
Concentrado de fresa.
Colorante amarillo.
Concentrado de durazno.
Saborizante de durazno.
Sabor y aroma de mango.
Concentrado de mango.

0 O O O O O O

Almacenamiento de ingredientes y materiales de envasado

e Almacenamiento de material de envasado: Se guarda en bodegas cercanas a la
planta.

e Almacenamiento de ingredientes secos: Estos ingredientes se caracterizan por su
bajo contenido de agua y porque pueden permanecer varios dias a temperatura
ambiente sin que estos sufran cambios en su estructura o que sean perjudiciales para
la salud de los consumidores.

e Almacenamiento de ingredientes refrigerados: Estos ingredientes se mantienen
a temperatura de 4 °C en refrigeracion para conservar las caracteristicas fisico-
quimicas que contienen estos ingredientes, ademas de prevenir que se contraminen
por el corte de la cadena de frio que estas llevan.

Descremado: Este proceso separa la leche de la grasa, dando como resultado leche
descremada, leche entera y crema. Se calienta la leche a 32 °C para expandir los globulos
grasos Y asi facilitar el descremado. Se obtiene un 10% de crema del total de la leche, esta
tiene un 40-50% de grasa.
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Estandarizacion: Combinacion de leche con crema para alcanzar el porcentaje de grasa
segun requiera el producto a elaborar.

e Yogur semisolido de fresa, mora, durazno, mango, natural: 2.5% de grasa.

Mezcla de sélidos: La mezcla base de yogur lleva una mezcla de solidos previo a la
pasteurizacion. Con el fin de evitar que la leche o los ingredientes sean el medio de
contaminacion para el producto final.

e Yogur sabor fresa, natural, durazno, mango, mora:
o Azucar: 6 kg por cada 100 L leche.
o Estabilizador de yogur: 0.5 kg por cada 100 L leche.
o Leche descremada en polvo: 6.4 kg por cada 100 L leche.

Pasteurizacion: Es importante que la leche reciba un tratamiento térmico, para asi reducir
la probabilidad de la proliferacion de bacterias patdgenas, las cuales pueden ser causantes
de problemas para la salud de los consumidores. La pasteurizacion por tandas o LTLT se
realiza a 85 °C por 30 minutos. Y la pasteurizacién HSTS se realiza aplicando 75 °C por
15 segundos.

Homogenizacion: Se realiza a 2000 PSI para poder separar los glébulos de grasa y asi tener
una emulsion estable de la relacién grasa y leche.

Enfriado: Pasa por un intercambiador de dos capas con el fin de bajar la temperatura (4
°C) de la leche y que el cambio térmico no sea una fuente de posible descuido de proceso
para la proliferacion de bacterias.

Inoculacion: Se agrega con la finalidad de obtener mas viscosidad, que lo estabilizadores
desarrollen, asi como también el cultivo lactico que son Streptococcus salivarius ssp.,
termofilus y Lactobacilus delbrueki ssp. Bulgaris. Se adiciona 0.056 kg.

Incubacion: Se da un tiempo de 2.5 a 3 horas a 42-43 °C hasta llegar a un pH de 5.7.
Mezcla de ingredientes refrigerados:

e Yogur sabor fresa:
o Aroma a fresa: 25 mL por cada 20 L mezcla de yogur.
o Color rojo 40: 6 mL por cada 20 L mezcla de yogur.
o Concentrado de fresa: 5 Ib por cada 20 L mezcla de yogur.
o Sorbato de potasio: 25 g por cada 20 L mezcla de yogur.
e Yogur sabor durazno, mango:
o Esencia de durazno / mango: 25 mL por cada 20 L mezcla de yogur.
o Colorante amarillo: 10 mL por cada 20 L mezcla de yogur.
o Concentrado de durazno / mango: 5 Ib por cada 20 L mezcla de yogur.
o Sorbato de potasio: 25 g por cada 20 L mezcla de yogur.
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e Yogur sabor mora:
o Esencia de mora: 25 mL por cada 20 L mezcla de yogur.
o Colorante: 4 mL por cada 20 L mezcla de yogur.
o Concentrado de mora: 5 Ib por cada 20 L mezcla de yogur.
o Sorbato de potasio: 25 g por cada 20 L mezcla de yogur.

Envasado: El tipo de bote (PP) y es de 150 g. Estos son lavados y desinfectados en agua
clorada asi mismo las tapas de los recipientes, el cual asegura que inhibe la actividad
microbiana.

Almacenamiento: Se almacena en cuarto de refrigeracion con temperatura de 4 °C. Se
guarda en canastas plasticas que ayudan a la organizacion y facil manejo del producto
terminado.

Distribucion: Este producto es vendido en el puesto de ventas de Zamorano y en algunos
de los supermercados convencionales de Tegucigalpa y San Pedro Sula.
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Analisis de peligros de materias primas
Cuadro 2.- Andlisis de peligros de materia prima
1) ) @) (4) ©) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun peligro Justifique la | ¢Cudles medidas de ¢El control
peligros potencial para | decision dela | control preventivos preventivo es
potenciales para | la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicado en este
gue la inocuidad | los alimentos aplicadas para paso?
de los alimentos, requiere un minimizar
ya sean control significativamente o
introducidos, o preventivo? evitar un peligro
aumentados en Si No para la inocuidad Si No
este paso. de los alimentos?
Recepcion de B: /A X X
Q: N/A X X
empaques — "ETNIA X X
B: N/A X X
Recepcion de Q: N/A X X
ingredientes F: Joyas, piedras, Puede incluir
secos - Azlcar | madera, metales X cierto materia X
extrafio
Recepcidn de B: /A X X
) ! Q: N/A X X
ingredientes - - ——
refrigerados — F: Joyas, piedras, P_uede |ncIU|_r
Cultivo lactico madera, metales X C|erto~mater|a X
extrafio
B: Salmonella, Si no se trata Tratamiento térmico
Listeria térmicamente adecuado como la
monocytogenes, puede ser pasteurizacion
Coxiella burnetii, X perjudicial para X
E. coli la salud del
enterohemorrdgica, consumidor
Campylobacter
Recepcién de spp.
materia prima - | Q: Antibioticos No se debe de Los analisis
Leche aceptar ninguna preventivos de
materia prima laboratorio deben de
X X
que tenga una hacerse antes de
contaminacion de | aceptar y procesar la
este tipo lecha
F: Hojas, tierra, Puede incluir Filtros para atrapar
piedras, joyas, X cierto materia todos estos materiales X
vidrio, madera extrafio extrafios

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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1) ) ©) (4) () (6)
Ingrediente ldentifique ¢Algun Justifique la ¢, Cudles medidas ¢El control
peligros peligro decision de la de control preventivo es
potenciales para | potencial para columna 3. preventivos aplicado en este
gue la inocuidad la inocuidad pueden ser paso?
de los alimentos, de los aplicadas para
ya sean alimentos minimizar
introducidos, o requiere un significativamente
aumentados en control o0 evitar un peligro
este paso. preventivo? para la inocuidad
Si No de los alimentos? Si NO
B: N/A Pueden crecer Control de
microorganismos proveedores
X por malas X
Recepcion de condiciones_ de
ingredientes - almacenamlenlto
refrigerados - Q: Plpmo, rpe.rcurlo, Puedg estar mas de | Control de
Colorantes cadmio, arsénico los nl.v.eles proveedores
X permitidos, lo cual X
conlleva a peligros
para la salud
F: N/A X X
R - B: N/A X X
Recepcion de Q- N/A X X
ingredientes ———— — -
Secos - F: Objetos extrafios Es posible que
Benzoato de X !Iegue restos de X
sodio joyas, piedras,
cabellos
B: N/A Pueden crecer Control de
microorganismos proveedores y
X por malas pasteurizacion de X
Recepcion de condiciones de colores
ingredientes almacenamiento
refrigerados — | Q: Plomo, mercurio, Puede estar mas de | Control de
Saborizantes/ | cadmio, arsénico los niveles proveedores
Aroma X permitidos, lo cual X
conlleva a peligros
para la salud
F: N/A X X

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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Analisis de peligros de proceso
Cuadro 3.- Analisis de peligros de proceso
1) ) (©)) (4) (®) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun peligro Justifique la ¢Cuales medidas de ¢El control
peligros potencial para decision de la control preventivos | preventivo es
potenciales para la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicadas | aplicado en
que la inocuidad los alimentos para minimizar este paso?
de los alimentos, requiere un significativamente o
ya sean control evitar un peligro
introducidos, o preventivo? para la inocuidad de
aumentados en SI NO los alimentos? Sl NO
este paso.
B: Salmonella, Si no se trata | Tratamiento térmico
Listeria térmicamente adecuado como la
monocytogenes, puede ser | pasteurizacion
Coxiella burnetii, E. X perjudicial para la X
coli salud del
enterohemorragica, consumidor
Campylobacter spp.
Recepcién de Q: Antibidticos No se debe de | Los analisis
leche aceptar  ninguna | preventivos de
X materia prima que | laboratorio deben de X
tenga una | hacerse antes de
contaminacion de | aceptar y procesar la
este tipo lecha
F: Hojas, tierra, Puede incluir | Filtros para atrapar
piedras, joyas, X cierto materia | todos estos materiales X
vidrio, madera extrafio extrafios
B: Salmonella, Temperatura  de
Listeria recepcion
monocytogenes,
Coxiella burnetii, E. X X
Almacenamiento | coli
de leche cruda, enterohemorragica,
enteray Campylobacter spp.
descremada Q: Detergente del POES - Lavado y
equipo X desinfeccion  de X
tanque de
almacenamiento
F: N/A X N/A X
B: Salmonella, Pasteurizacion
Listeria para la
monocytogenes, eliminacion  de
Coxiella burnetii, E. X todos los X
coli microorganismos
Descremado enterohemorrégica, patégenos
Campylobacter spp.
Q: Detergente del POES — Lavado y
equipo X desinfeccion  de X
descremadora
F: N/A X N/A X

B: Bioldgico Q:

Quimico F: Fisico
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1) ) (©)) (4) (®) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun peligro Justifique la ¢Cuales medidas de ¢El control
peligros potencial para decision de la control preventivos | preventivo es
potenciales para la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicadas | aplicadoen
que la inocuidad los alimentos para minimizar este paso?
de los alimentos, requiere un significativamente o
ya sean control evitar un peligro
introducidos, o preventivo? para la inocuidad de
aumentados en los alimentos?
este paso. Sl NO Sl NO
B: Salmonella, Pasteurizacion
Listeria para la
monocytogenes, eliminacion  de
Coxiella burnetii, E. X todos los
coli microorganismos
o enterohemorrégica, patégenos
Estandarizacion Campylobacter spp.
Q: Detergente del POES - Lavado y
equipo desinfeccion  de
X
tanque mezclador
de ingredientes
F: N/A X N/A
B: Salmonella, Control de | Volver a pasteurizar
Listeria temperatura y | controlando el tiempo
monocytogenes, tiempo de | y la temperatura
Coxiella burnetii, E. X pasteurizacion X
coli
Pasteurizacion enterohemorrégica,
Campylobacter spp.
Q: Detergente del POES — Lavado y
equipo X desinfeccion  de X
pasteurizador
F: N/A X X
B: N/A X
Q: Detergente del POES - Lavado y
Homogenizacion equipo X desinfegcién de X
pasteurizador y
homogeneizador
F: N/A X X
B: N/A X X
Enfriado Q: N/A X X
F: N/A X X

B: Biologico Q:

Quimico F: Fisico
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1) ) (©)) (4) (®) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun peligro Justifique la ¢Cuales medidas de ¢El control
peligros potencial para decision de la control preventivos | preventivo es
potenciales para la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicadas | aplicadoen
que la inocuidad los alimentos para minimizar este paso?
de los alimentos, requiere un significativamente o
ya sean control evitar un peligro
introducidos, o preventivo? para la inocuidad de
aumentados en los alimentos?
este paso. Sl NO Sl NO
B: N/A X X
Inoculacion Q: N/A X X
F: N/A X X
B: N/A X X
Incubacion Q: N/A X X
F: N/A X X
B: N/A X X
Q: Detergente en el Seleccion de
equipo proveedores
POES - Lavado y
X desinfeccion  de X
Envasado pasteurizador,
homogeneizador y
envasadora
F: Piedras, hojas, Filtros previos al
vidrio, tierra, X envasado X
material inorganico
B: N/A X X
Almacén Q: N/A X X
F: N/A X X
B: N/A X X
Distribucion Q: N/A X X
F: N/A X X

B: Bioldgico Q:

Quimico F: Fisico
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Control preventivo de proceso
Cuadro 4.- Control preventivo de proceso
Control de | Peligro | Limites Monitoreo Medidas Verificacion | Registro
proceso criticos Qué Como Frecuencia | Quién correctivas
Recepcion de | Reacciones | Amoxicilina:4 | Reaccion Prueba de | Cada Personal de | Control de | Pruebas Llenado de
leche adversas po/kg LMR positiva DELVOTEST | recepcién de | laboratorio | proveedores aleatorias de | registros de
para la | Penicilina:4ug leche proveedores control
salud del | /kg LMR
ser humano | Ampicillina: 4
pno/kg LMR
Cefapirina: 20
pg/kg LMR
Pasteurizacion | Bacterias 85 °C por 30 | Temperatura | Termografo de | Cada inicio de | Operario Re Control de | Llenado de
patégenos | minutos y tiempo pasteurizador | proceso pasteurizacion | registro de | registros de
pasteurizador control

*LMR = Limite Maximo de Residuos
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Pruebas realizadas para la verificacion

Antibioticos

Objetivo: Verificar la calidad del producto con respecto al peligro de antibioticos y la
idoneidad de los controles sanitarios para evitar re contaminacion.

Responsable: Encargado del area de laboratorio de la planta de lacteos.

Identificacién de muestras: Se toma una muestra de leche al momento que se inicia
recepcion en la planta. Esta muestra es una via para conocer si los productos derivados
tienen esta contaminacion o no.

Procedimiento para tomar la muestra: Todos los dias se utiliza una jeringa con boquilla
para hacer la succién de leche. Esta muestra se coloca en frascos pequefios que ya tienen el
agar Delvotest, luego se sella el orificio y se rotula. Se coloca el frasco en una incubadora
DSM a temperatura de 64 £ 2 °C por 3 horas y 15 minutos.

Esta prueba de Delvotest determina los Limites Maximos Residuales (LMR) el cual tiene
una alta sensibilidad a Tetraciclina.

Laboratorio: Laboratorio de la planta de lacteos de Zamorano.

Analisis realizado: El laboratorio interno de la planta de lacteos de Zamorano toma una
muestra de cada recepcion de leche que llega a la planta.

Interpretacion de resultados: Se analiza la respuesta en positivo o negativo dependiendo
al color.

Resultados: Si es color amarillo es negativo lo que significa que esta libre de sustancias
antibacterianas. Si es color morado es positivo, es decir que contiene sustancias
antibacterianas.

Monitoreo: Registros del cumplimiento de la actividad.

Medidas de correcciéon: Verificar los limites maximo residuales.
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Controles preventivos de alérgenos

Identificacion de alérgenos en ingredientes

Cuadro 5.- Identificacion de alérgenos en ingredientes

Nombre de la Proveedor Alérgenos en la Alérgenos en
materia prima formulacion de etiquetas de
ingredientes advertencia
Leche
Yogur semi solido | Planta de Lacteos X Ninguno
sabor fresa Zamorano
Yogur semi solido | Planta de L&cteos X Ninguno
sabor durazno Zamorano
Yogur semi solido | Planta de L&cteos X Ninguno
sabor mango Zamorano
Yogur semi solido | Planta de L&cteos X Ninguno
sabor mora Zamorano
Yogur semi solido | Planta de L&cteos X Ninguno
sabor natural Zamorano
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Declaracion de alérgenos en etiqueta
Cuadro 6.- Declaracion de alérgenos
Control de | Peligros | Criterios Monitoreo Accidn Verificacion Registro
alérgenos Qué Coémo Frecuencia | Quién | correctiva
Materia | Alérgenos | Todos los | Materia | Revision Cada Personal | Rechaza la | Revisién de Lista de
prima — no productos | prima visual de recepcion | de recibo | etiqueta si | verificacion | verificacion
Leche declarado que declaracion | de materia de no es la de registros de
contengan en etiqueta prima materia correcta preventivos alérgenos
alérgenos prima en etiquetas
deben de
estar
declarados

Para el siguiente pedido de envases y etiquetas se debera incluir la indicacion “Contiene leche” ya sea cerca del nombre del
producto, cerca del registro sanitario o ingredientes.




Planta Lacteos Manual Controles | Yogur semi solido
Preventivos MY-CP-01

ZAMORANO

Elaborado por: Tirza | Aprobado por: Luis F. | Fecha de emision:
Esperanza Chavez | Osorio y Mayra Marquez
Santos Pagina 17 de 30

Control preventivo de saneamiento

MY-CPS-P01

Objetivo: Limpieza de superficies de contacto con alimentos y prevencion de contacto
cruzado y contaminacion cruzada de alérgenos.

Cuadro 7.- Listado de actividades de saneamiento y limpieza que se realizan en la Planta de Lé&cteos

ML-CPS-P01
CODIGO NOMBRE DE ACTIVIDAD DE LIMPIEZA
ML-CPS-01 Saneamiento de tanques de recibo
ML-CPS-02 Limpieza de descremadora
ML-CPS-03 Limpieza de enfriador de placas
ML-CPS-04 Saneamiento de yogos
ML-CPS-05 Saneamiento del tanque de almacenamiento de leche cruda 10,000 L
ML-CPS-06 Saneamiento de pasteurizador continuo
ML-CPS-07 Saneamiento de pasteurizador en tandas 1,800 L
ML-CPS-08 Limpieza de pasteurizador entandas capacidad 500 L
ML-CPS-09 Saneamiento de homogeneizador y enfriador por placas
ML-CPS-10 Saneamiento de mezcladora de ingredientes
ML-CPS-11 Saneamiento de mangueras y tuberias
ML-CPS-12 Saneamiento de valvulas, empaques y braceras
ML-CPS-18 Saneamiento de estanteria de producto terminado
ML-CPS-19 Saneamiento de paredes y piso de producto terminado
ML-CPS-20 Limpieza de puertas, paredes y ventanas de produccion
ML-CPS-21 Saneamiento para el piso de produccion
ML-CPS-22 Limpieza de trampas de solidos
ML-CPS-23 Limpieza de cestas
ML-CPS-24 Limpieza de cestas de basura
ML-CPS-25 Limpieza del camidn repartidor
ML-CPS-26 Limpieza de cestas de basura del exterior
ML-CPS-27 Limpieza de alrededores de la planta
ML-CPS-28 Saneamiento de botas
ML-CPS-29 Saneamiento de manos
ML-CPS-30 Limpieza y preparacion de pediluvio

El siguiente cuadro detalla el cddigo y la actividad de saneamiento y limpieza que se realiza
en la Planta de Lacteo de Zamorano. El cual es igual a la actividad que se hace en el manual
de leche fluida ML-CP-01.
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MY-CPS-01 - Saneamiento de despachador de yogur

Proposito: Limpiar y desinfectar el despachador de yogur, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Antes de utilizar el despachador.
Quien: Personal encargado del area de Helados / Yogur

Procedimiento:
Desinfeccion
1. Eliminar los residuos con agua, antes de empezar a trabajar en la mesa y en el
despachador.
2. Pasar en una solucion de cloro a 50 ppm 0 5.60 g en 18 L de agua.
3. Tiempo de contacto es de 10 minutos.
4. Drenar toda la solucién desinfectante.
Frecuencia: Después de utilizar el equipo.
Limpiar
1. Eliminar los residuos de producto con agua.
2. Preparar una solucidn de detergente Xedex 30 g en 18 L de agua.
3. Cepillar con un cepillo de mano con la solucion de detergente en la mesa y el
despachador.
4. Enjuagar con agua hasta quitar el detergente.
Correccion: Si se encuentra suciedad, volver a limpiar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el MY-CPS-R01: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccion de planta.

Verificacién: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.



Planta Lacteos

Preventivos

Manual Controles | Yogur semi solido

MY-CP-01

ZAMORANO

Elaborado por: Tirza

Esperanza
Santos

Aprobado por: Luis F. | Fecha de emision:
Chavez | Osorio y Mayra Marquez

Pagina 19 de 30

Registros de POES

MY-CPS-R01
Registro de saneamiento y desinfeccion de produccion
ZAMORANO Area: Produccion Fecha:
Estructura Cddigo  de | Hora | Actividad Quien | Observaciones
proceso Limpieza | Saneamiento

Saneamiento

de despachador | MY-CPS-01

de yogur

Supervisado por:
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Zonificacion higienica de la planta de lacteos

-~

| Vestidor Vestidor H
: Tanques de \ : [ =
etibo materia almacenamiento || vestidor | | Vestidor M
prima 1 1

Comedor
= Laboratorio

> Area produccion f 1
Area leche fluida Oficina \
produccion de TSala 1
queso reuniones
Area produccién C{:E:a
helado y yogur
Cuarto de
” : ||energia ||
Area Cuarto Cuarto Cuarto Cuarto Conge+ ‘
empaque| frio frio frio frio lador || ‘ Bodega
de queso ‘

Area de despacho

3 Color celeste significa que no hay contacto/presencia de alimentos.
@ Color rojo significa que es una zona de peligros quimicos y bioldgicos.

Color amarillo significa que es una zona en la que se esta controlando los peligros.
(] Color verde significa que es una zona en la que ya se controlaron los peligros.

Proposito: La zonificacion higiénica de la planta de lacteos, es importante para minimizar
la posibilidad de re contaminacién con patdgenos ambientales.

Frecuencia: Durante la produccion.
Quien: Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes.

Procedimiento: El personal de la planta de lacteos y los estudiantes que ingresen a la planta
deberéan realizar las siguientes indicaciones:

1. Entrar al vestidor asignado, colocarse gabachas color blanco que cubra la ropa que
trae puesta. Con el fin de proteger la planta de una posible contaminacion.

2. Colocarse botas de hule del tamafio que le correspondan, lavarlas con jabon y agua
antes de entra a la planta.

3. Tomar una redecilla que cubra todo el cabello, una redecilla que cubra nariz y boca
y un casco (el color segun el que corresponda).

4. Lavarse las manos y antebrazo con jabdn y abundante agua. Luego de secarlas,
colocarse guantes limpios.
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5. Al salir del area de produccion, quitarse la gabacha y depositarla en el cesto de ropa
sucia, para que no se vuelva a usar hasta que esté limpia nuevamente.
El personal de mantenimiento y visitas deberan de utilizar cubre calzado y gabachas limpiar
al ingresar a la planta.

Monitoreo: EIl supervisor asignado, debe de asegurarse que todos los pasos mencionados
anteriormente se cumplan.

Correccion: Se debe de indicar a la persona que esta realizando la actividad de manera
erronea.

Registro: Registro diario de zonificacion higiénica.
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Formularios de registro de monitoreo

Calidad recepcion de leche
Peligros: EIl andlisis que se realiza al momento de tener una recepcion de leche es de
antibidticos.

Parédmetros, valores o limites criticos: Prueba negativa de antibiéticos.

Quien, como y frecuencia: Personal encargado del laboratorio. Todos los dias y cada que
se reciba leche en la planta.

Antibidticos:

1. Para medir antibioticos, unicamente utilice utensilios Delvotest.

2. Saque una muestra del producto a realizar en un frasco.

3. Abra el frasco Delvotest que contiene el agar.

4. Con una pipeta saque la muestra de leche y coléquela en dentro de los frascos con
agar Delvotest penetrando con la boquilla el seguro de color verde. Sin tocar el agar.

5. Cologue el frasco en la incubadora DSM a una temperatura de 64 °C + 2 °C por 3
horas y 15 minutos.

6. Saque los frascos y si el agar analice el resultado.

Resultados: Si el agar se torna de color amarillento es negativo (no tiene antibidticos), pero
si se torna de color morado es positivo (si tiene antibi6ticos). Una leche de calidad no debe
de tener antibioticos.

Nota: Delvotest sensible a Amoxicilina: 2.5 ppb/g, Penicilina: 1.5 ppb/g, Ampicilina: 3.0
ppb/g, Cefapirina: 5.8 ppb/g.
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ML-CP-R04 Registro de recepcion de leche
Fecha:

Fecha | Proveedor | AT L.L Temp. L.L.C. Gravedad | % grasa | % % Prueba AM.
especifica solidos | sélidos | antibidticos
totales no
grasos
Abreviaturas utilizadas: Clasificacion de leche cruda:
AT. Acidez Titulable Leche grado A:  >3.6% grasa
L.L. Lectura del lactometro >5 horas A.M.
Temp. Temperatura en grados Fahrenheit. Leche grado B:  <3.6% grasa
L.L.C. Lectura lactémetro corregido <5 horas A.M.
AM. Azul de metileno Leche cruda con prueba de antibioticos positiva o acidez titulable >0.18
no serd recibida

Formulas:
Gravedad especifica: Lectura corregll(()i(e)lodel lactometro 1
% Sélidos totales: Lectura corregli(()i(e)lodel lactometro + (1.2)*(%grasa)
% S6lidos no grasos: Lectura corregli(()i(e)lodel lactometro +(0.2)*(%grasa)

Nota: Se debe de reportar en la seccidn de desviacion y acciones correctivas (al final del folleto) cualquier, desviacion, accion correctiva tomada y el
resultado de la misma.

Supervisado por:
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Conteo de coliformes

Peligro: Microorganismos creciendo en producto terminado.

Parédmetros, valores o limites criticos: El valor permitido es menos de 10 UFC/mL.

Quien, como, frecuencia: El personal del laboratorio de la planta de lacteos. Debe de
realizar una siembra en plato Petri, con la finalidad que luego de la incubacién, cuantificar
si hay un desarrollo de microorganismos. Para ello, se realiza por el siguiente método:

1.

Prepare el medio del cultivo Agar Bilis Rojo Violeta o por sus siglas en inglés
VRBA, adicionando 12.45 g de VRBA por cada 300 mL de agua destilada y
caliéntelo con agitacion hasta que hierva, después almacénelo dentro de la
incubadora a 43 °C.

Prepare el &rea donde va a trabajar (cerca de un mechero) limpiando la superficie y
sus manos con alcohol,

Saque los platos Petri estériles almacenados en la incubadora a 43 °C y no los abra.
Rotule el plato Petri con el tipo de leche y la fecha.

Encienda el mechero. Tome una pipeta esterilizada y pasela por la llama del
mechero antes de introducirla al bote o bolsa con leche.

Adicione 1 mL de leche en el plato Petri trabajando a una distancia no mayor a 10
cm de la llama del mechero a la hora de abrir el plato Petri e introducir la leche.
Agregue al plato Petri el medio de cultivo VRBA hasta que se esparza por todo el
plato Petri y luego agitelo en forma circular para que se mezcle bien el VRBA con
el mL de leche.

Coloque dentro de la incubadora a 30 °C por 24 horas y después cuente los UFC
(Unidades Formadoras de Colonia) desarrolladas.

Medidas correctivas: El producto debe de ser menos de 10 UFC/mL, si el resultado es mas
de este limite, se debe de rechazar el producto.
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ML-CP-R05
Registro de coliformes
Fecha:
Producto Coliformes UFC/mL *Desviacion (Si/No)

Leche descremada bote
Leche semidescremada
bote

Leche semidescremada
bolsa

Leche chocolate bote
Leche chocolate bolsa
Yogur

Helado

Queso madurado
Queso fresco

Crema acida

*ElI maximo de (UFC/mL) permitido en alimentos es menos de 10 UFC/mL.

En caso de haber desviacién en el conteo de coliformes en el producto detallar las acciones
correctivas y el resultado de las mismas en la seccion de reporte de desviacion al final de
este folleto.

Supervisado por:
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Registro de BPM

Peligro: Contaminacion cruzada por basura, temperatura no adecuada en los cuartos frios
y de congelacion y proliferacion de microorganismos.

Parametros, valores o limites criticos: En el caso de los cuartos frios el rango de
temperatura debe de ser de 0—4 °C. Para el cuarto de congelacion la temperatura es <10 °C.

Quien, cémo, frecuencia: El estudiante encargado del dia asignado, debe de revisar los
cuartos frios, los basureros, los dispensadores de jabon, desinfectante de manos y papel
toalla, los pediluvios y los vestidores de la planta de lacteos. La frecuencia depende segun
la actividad, pero varian de 2 horas a 1 hora, todos los dias (mafiana y tarde).

Medida correctiva: Se debe de realizar la actividad y para ello esta el encargado del grupo
de trabajo que se asegura que se realiza en el tiempo que es y como debe de ser.
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ML-CP-R06 Registro de BPM Fecha: al de ano
Responsable de la semana: Carrera:

Estudiante Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Estudiantes (inicial y codigo)
Actividades a realizar Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado
Limpieza de (3) pediluvios 6:30 am
Revision de temperatura de | 1 (<-10°C)
cuartos frios — 6:30 am 2(0-4°C)

3(0-4°C)

4(0-4°C)

5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 7:00 am
Revision de jabon, desinfectante | 7:00 am
y papel toalla
Revision de (4) basureros 8:00 am
Revision de temperatura de | 1 (<-10°C)
cuartos frios — 8:30 am 2(0-4°C)

3(0—4°C)

4(0-4°C)

5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 9:00 am
Revision de jabon, desinfectante | 9:00 am
y papel toalla
Revision de temperatura de | 1(<-10 °C)
cuartos frios —10:30 am 2(0-4°C)

3(0—4°C)

4(0—4°C)

5(0—4°C)
Revision de (4) basureros 10:30 am
Limpieza de (3) pediluvios 10:30 am
Limpieza de vestidores 10:30 am
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Responsable de la semana: Carrera:

Estudiante Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado
Estudiantes (inicial y codigo)
Actividades a realizar Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado
Revision de temperatura de | 1(<-10 °C)
cuartos frios — 12:30 pm 2(0-4°C)

3(0-4°C)

4(0-4°C)

5(0-4°C)
Limpieza de (3) pediluvios 12:45 pm
Revision de jabon, desinfectante | 12:45 pm
y papel toalla
Orden y limpieza de canastas 1:00 pm
Revision de (4) basureros 2:00 pm
Revision de temperatura de | 1(<-10 °C)
cuartos frios — 2:30 pm 2(0-4°C)

3(0-4°C)

4(0-4°C)

5(0-4°C)
Revision de jabon, desinfectante | 3:00 pm
y papel toalla
Revision de temperatura de | 1 (<-10°C)
cuartos frios — 4:30 am 2(0-4°C)

3(0-4°C)

4(0-4°C)

5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 10:30 am
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ML-CP-07
Registro de verificacion de induccion para estudiantes de tercer afio

Este formato de verificacion es la constancia de que los estudiantes de tercer afio han
recibido una charla de induccién al comenzar el médulo AGI0701 Planta de Lé&cteos como
parte de su Aprender Haciendo.

Una vez impartida la charla, cada uno de los estudiantes deber4 completar a mano el
siguiente formato si se cumple lo siguiente:

e En la charla de induccion se explicaron las reglas del modulo y el estudiante
comprendid el significado y alcance de las mismas.

e En la charla de induccidn se explicod al estudiante el método de evaluacién del
maodulo.

e En la charla de induccion se explicd los lineamientos de higiene a tener presente
dentro de la planta de lacteos y el estudiante comprendid el significado y alcance de
los mismos.

e En lacharla de induccion se explico los riesgos implicados en el desarrollo de este
maodulo (tanto en la planta como en el laboratorio), las medidas de seguridad a tener
en cuenta para prevenir accidentes y el estudiante comprendié el significado y
alcance de las mismas.

En el caso de cualquiera de los puntos anteriores no se cumpla, el estudiante debera expresar
su inquietud al instructor para solventar los puntos pendientes y que el estudiante pueda
completar este formato de verificacion.

Afo: Trimestre: Seccion:

Grupo Nombre completo Cddigo de estudiante | Firma
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Descripcion del producto

Cuadro 1.- Descripcidn del producto, distribucion, consumidores y uso previsto

Nombre del producto

Queso crema y queso crema con chile

Descripcion del producto, incluidas

caracteristicas
inocuidad alimentaria

importantes

de

Preservante en queso: bacterias acido lacticas.

Ingredientes

Cultivo lactico Lactococcus lactis spp lactis y
Lactococcus lactis spp cremoris, cloruro de
calcio, cuajo, sal y chile

Envase utilizado

Bolsas de vacio PVVdC en presentacion de 440 g.

Uso previsto

Producto listo para el consumo diario en
cualquier tiempo de comida.

Posible abuso: Se puede mantener a
temperaturas superiores a 4 °C, en donde el
producto se deteriora y proliferan los
microorganismaos.

Consumidores previstos

Publico en general

Vida util

Un mes

Instructores de etiquetado

Mantener en refrigeracion a 4 °C

Almacenamiento y distribucion

Refrigeracion

Aprobado:
Firma:

Fecha:
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ZAMORANO

Descripcidn del proceso
Recepcion de ingredientes y material de envasado

Para los ingredientes que se compran para la planta de Lacteos, se aseguran de que estos
cumplan con las normas de inocuidad alimentaria. Y se almacenan segun el tipo de
ingrediente y sus requerimientos. Asi mismo los envases y peliculas plasticas son
compradas a proveedores que aporten con las necesidades de la planta.

e Recepcion de material de envasado:

o Bolsas pléasticas de PVdC para vacio.
e Recepcion de ingredientes secos:

o Sal.

o Cloruro de calcio.
e Recepcion de ingredientes refrigerados:

o Cultivo lactico.

o Chile picado.

o Cuajo.

Almacenamiento de ingredientes y materiales de envasado

e Almacenamiento de material de envasado: Se guarda en una bodega cercana a la
planta.

e Almacenamiento de ingredientes secos: Estos ingredientes se caracterizan por su
bajo contenido de agua y porque pueden permanecer varios dias a temperatura
ambiente sin que estos sufran cambios en su estructura o que sean perjudiciales para
la salud de los consumidores.

e Almacenamiento de ingredientes refrigerados: Estos ingredientes se mantienen
a temperatura de 4 °C en refrigeracion para conservar las caracteristicas fisico-
quimicas que contienen estos ingredientes, ademas de prevenir que se contraminen
por el corte de la cadena de frio que estas llevan.

Descremado: Este proceso separa la leche de la grasa, dando como resultado leche
descremada, leche entera y crema. Se calienta la leche a 32 °C para expandir los glébulos
grasos Y asi facilitar el descremado. Se obtiene un 10% de crema del total de la leche, esta
tiene un 40-50% de grasa.

Estandarizacion: Combinacion de leche con crema para alcanzar el porcentaje de grasa
segun requiera el producto a elaborar.

e Porcentaje de grasa para los dos tipos de queso crema y queso crema con chile:

o 2.5% de grasa
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Pasteurizacion: Es importante que la leche reciba un tratamiento térmico, para asi reducir
la probabilidad de la proliferacion de microorganismos patogenas, las cuales pueden ser
causantes de problemas para la salud de los consumidores. La pasteurizacion por tandas o
LTLT se realiza a 85 °C por 30 minutos. Y la pasteurizacion HSTS se realiza aplicando 75
°C por 15 segundos.

Homogenizacion: Se realiza a 2000 PSI para poder separar los glébulos de grasa y asi tener
una emulsion estable de la relacién grasa y leche.

Enfriado: Pasa por un intercambiador de dos capas con el fin de bajar la temperatura (4
°C) de la leche y que el cambio térmico no sea una fuente de posible descuido de proceso
para la proliferacion de bacterias.

Mezcla de ingredientes secos y refrigerados: Luego de la pasteurizacion de la mezcla de
leche se lleva a la quesera y se agregan los ingredientes previos al envasado.

e Ingredientes secos:
o Cloruro de calcio: 20 mL por cada 100 L de leche.

e Ingredientes refrigerados:
o Cultivo lactico: 1 g por cada 1000 L de leche.
o Cuajo: 10 mL por cada 100 L de leche.

Calentar: Se deja en reposo por 30 minutos para que el cuajo entre en accion. En la quesera
se calienta la leche hasta llegar a 32 - 43 °C el cual sube 1 °C por cada 3 minutos.

Desuerado parcial: En esta parte se desuera el 30 % de la cantidad del producto.

Llenado de moldes: Se agrega 2 g de sal por 100 L de leche y se deja en reposo por 15
minutos. Luego se agrega 1.5 kg por cada 100 L de leche, solo si el producto es queso crema
con chile. Finalmente se llena el producto en moldes de PVC de 4” y se guarda a 4 °C por
12 horas.

Empacado: Se saca el producto de los moldes y se corta segun el peso comercial.

e Llenado de bolsa: El tipo de bolsa de vacio es PVdC, en presentacion de 440 g.

Almacenamiento: Se almacena en cuarto frio con temperatura de 4 °C, que ayuda con la
preservacion del alimento. Se guarda en canastas plasticas que ayudan a la organizacién y
facil manejo del producto terminado.

Distribucion: Este producto es vendido en el puesto de ventas de Zamorano y en algunos
de los supermercados convencionales de Tegucigalpa y San Pedro Sula.
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Analisis de peligros de materias primas
Cuadro 2.- Andlisis de peligros de materia prima
1) ) ®) (4) (®) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun peligro Justifique la | ¢Cudles medidas de ¢El control
peligros potencial para | decisién dela | control preventivos preventivo es
potenciales para | la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicado en este
que lainocuidad | los alimentos aplicadas para paso?
de los alimentos, requiere un minimizar
ya sean control significativamente o
introducidos, o preventivo? evitar un peligro
aumentados en Si No para la inocuidad Si No
este paso. de los alimentos?
Recepcion de B: N/A X X
empagues Q: N/A X X
F: N/A X X
Recepcion de B: /A X X
: : Q: N/A X X
ingredientes - - ——
refrigerados — F: Joyas, piedras, P_uede |nclu_|r
Cultivo lactico madera, metales X C|erto~ materia X
extrafio
Recepcionde | B: N/A X X
ingredientes Q: N/A X X
secos - Sal F: N/A X X
Recepcidn de B: N/A X X
ingredientes Q: N/A X X
refrigerados — | F: N/A
Cuajo X X
Recepcion de B: N/A X X
: : Q: N/A X X
ingredientes - - - -
secos — Cloruro F: Joyas, piedras, P_uede |nclu_|r
de calcio madera, metales X C|erto~ materia X
extrafio
B: Salmonella, Si no se trata | Tratamiento  térmico
Listeria térmicamente adecuado como la
monocytogenes, puede ser | pasteurizacion
Coxiella  burnetii, X perjudicial para la X
E. coli salud del
enterohemorréagica, consumidor
Campylobacter
Recepcion de spp.
materia prima - | Q: Antibioticos No se debe de | Losanalisis preventivos
Leche aceptar ninguna | de laboratorio deben de
X materia prima que | hacerse antes de aceptar X
tenga una | y procesar la lecha
contaminacion de
este tipo
F: Hojas, tierra, Puede incluir | Filtros para atrapar
piedras, joyas, X cierto materia | todos estos materiales X
vidrio, madera extrafio extrafios

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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Analisis de peligros de proceso
Cuadro 3.- Andlisis de peligros de proceso
) ) ®) (4) () (6)
Ingrediente Identifique ¢Algin peligro Justifique la ¢ Cudles medidas de ¢El control
peligros potencial para decision de la control preventivos preventivo es
potenciales para la inocuidad de columna 3. pueden ser aplicadas aplicado en este
que la inocuidad los alimentos para minimizar paso?
de los alimentos, requiere un significativamente o
ya sean control evitar un peligro para
introducidos, o preventivo? la inocuidad de los
aumentados en SI NO alimentos? Si NO
este paso.
B: Salmonella, Pasteurizacion Control de proveedores
Listeria para la
monocytogenes, eliminacion de
Coxiella burnetii, E. X todos los X
coli microorganismo
enterohemorragica, s patdgenos
Campylobacter spp.
Recepcidn de Q: Antibioticos Seleccion  de
leche X proveedores, X
control de
antibioticos
F: Piedras, hojas, Filtros en
vidrio, tierra, recepcion y
material inorganico X descremado, X
seleccion de
proveedores
B: Salmonella, Temperatura de
Listeria recepcion
monocytogenes,
Coxiella burnetii, E. X
Almacenamiento | coli
de leche cruda, enterohemorrégica,
enteray Campylobacter spp.
descremada Q: Detergente del POES - Lavado
equipo X y desinfeccion X
de tanque de
almacenamiento
F: N/A X X
B: Salmonella, Pasteurizacion
Listeria para la
monocytogenes, eliminacion de
Coxiella burnetii, E. X todos los X
coli microorganismo
enterohemorragica, s patdgenos
Descremado Campylobacter spp.
Q: Detergente del POES — Lavado
equipo X é/e desinfeccion X
descremadora
F: N/A X X

B: Biologico Q:

Quimico F: Fisico
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@) o) 3) (4) Q) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algin Justifique la ¢ Cudles medidas de ¢El control
peligros peligro decision de la control preventivos preventivo es
potenciales para potencial columna 3. pueden ser aplicadas aplicado en
que la inocuidad de parala para minimizar este paso?
los alimentos, ya inocuidad de significativamente o
sean introducidos, | los alimentos evitar un peligro para
0 aumentados en requiere un la inocuidad de los
este paso. control alimentos?
preventivo?
Sl NO Sl NO
B: Salmonella, Pasteurizacion para
Listeria la eliminaciéon de
monocytogenes, todos los
Coxiella burnetii, E. X microorganismos X
coli patbgenos
enterohemorrégica,
N Campylobacter spp.
Estandarizacion Q: Detergente del POES - Lavado y
equipo X desinfeccion de X
tanque mezclador de
ingredientes
F: Piedras, hojas,
vidrio, tierra, X X
material inorganico
B: Salmonella, Control de
Listeria temperatura y
monocytogenes, tiempo de
Coxiella burnetii, E. X pasteurizacion X
P o coli
asteurizacion enterohemorréagica,
Campylobacter spp.
Q: _ Detergente del X X
equipo
F: N/A X X
B N/A. Control de
X temperatura y X
tiempo de
pasteurizacion
Homogenizacion Q: Detergente del POES - Lavado y
equipo desinfeccion de
X . X
pasteurizador y
homogeneizador
F: N/A X X
B: N/A X X
Enfriado Q: N/A X X
F:N/A X X

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico




ZAMORANO

Planta Lacteos

Manual
Preventivos

Controles

Quesos crema
MQ-CP-01

Elaborado por: Tirza

Aprobado por: Luis F.

Fecha de emision:

Esperanza Chévez | Osorio y Mayra
Santos Marquez Pagina 10 de 30
@) o) ©) (4) Q) (6)
Ingrediente Identifique ¢Algun Justifique la ¢ Cudles medidas de ¢El control
peligros peligro decision de la control preventivos preventivo es
potenciales para potencial columna 3. pueden ser aplicadas aplicado en
que la inocuidad parala para minimizar este paso?
de los alimentos, inocuidad de significativamente o
ya sean los alimentos evitar un peligro para
introducidos, o requiere un la inocuidad de los
aumentados en control alimentos?
este paso. preventivo?
Sl NO Sl NO
B: N/A X X
Calentar Q: N/A X X
F:N/A X X
B: N/A X X
Llenado en moldes | Q: N/A X X
F:N/A X X
B: Salmonella, Control de calidad
Listeria de la leche segun
monocytogenes, tiempo y
Co|>_<|ella burnetii, E. X temperatura de X
coli L
enterohemorrdgica, pasteurizacion
Campylobacter spp.
Q: Quimicos en el Seleccidén de
Empacado plastico, proveedores
detergente en el POES - Lavado y
equipo X desinfeccion  de X
pasteurizador,
homogeneizador y
envasadora
F: Piedras, hojas,
vidrio, tierra, X X
material inorganico
B: Salmonella,
Listeria
monocytogenes,
Coxiella burnetii, E. X X
Almacén coli
enterohemorréagica,
Campylobacter spp.
Q: N/A X X
F: N/A X X
B: Salmonella, Control de
Listeria temperatura en el
monocytogenes, vehiculo
Coxiella burnetii, E. X distribuidor X
Distribucion coli
enterohemorragica,
Campylobacter spp.
Q: N/A X X
F: N/A X X

B: Bioldgico Q: Quimico F: Fisico
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Control preventivo de proceso
Cuadro 4.- Control preventivo de proceso
Control de | Peligro | Limites Monitoreo Medidas Verificacion | Registro
proceso criticos Qué Como Frecuencia | Quién correctivas
Recepcion de | Reacciones | Amoxicilina:4 | Reaccion Prueba de | Cada Personal de | Control de | Pruebas Llenado de
leche adversas pno/kg LMR positiva DELVOTEST | recepcién de | laboratorio | proveedores aleatorias de | registros de
para la | Penicilina:4ug leche proveedores control
salud del | /kg LMR
ser humano | Ampicillina: 4
pna/kg LMR
Cefapirina: 20
pg/kg LMR
Pasteurizacion | Bacterias 85 °C por 30 | Temperatura | Termografo de | Cada inicio de | Operario Re Control de | Llenado de
patégenos | minutos y tiempo pasteurizador | proceso pasteurizacion | registro de | registros de
pasteurizador control

*LMR = Limite Méaximo de Residuo




Planta Lacteos Manual Controles | Quesos
Preventivos MQ-CP-01
Elaborado por: Tirza | Aprobado por: Luis F. | Fecha de emision:
ZAMORANO Esperanza Chavez | Osorio y Mayra Marquez
Santos Pagina 12 de 30

Pruebas realizadas para la verificacion

Antibioticos

Objetivo: Verificar la calidad del producto con respecto al peligro de antibioticos y la
idoneidad de los controles sanitarios para evitar re contaminacion.

Responsable: Encargado del area de laboratorio de la planta de lacteos.

Identificacién de muestras: Se toma una muestra de leche al momento que se inicia
recepcion en la planta. Esta muestra es una via para conocer si los productos derivados
tienen esta contaminacion o no.

Procedimiento para tomar la muestra: Todos los dias se utiliza una jeringa con boquilla
para hacer la succién de leche. Esta muestra se coloca en frascos pequefios que ya tienen el
agar Delvotest, luego se sella el orificio y se rotula. Se coloca el frasco en una incubadora
DSM a temperatura de 64 £ 2 °C por 3 horas y 15 minutos.

Esta prueba de Delvotest determina los Limites Maximos Residuales (LMR) el cual tiene
una alta sensibilidad a Tetraciclina.

Laboratorio: Laboratorio de la planta de lacteos de Zamorano.

Anélisis realizado: EIl laboratorio interno de la planta de lacteos de Zamorano toma una
muestra de cada recepcion de leche que llega a la planta.

Interpretacion de resultados: Se analiza la respuesta en positivo o negativo dependiendo
al color.

Resultados: Si es color amarillo es negativo lo que significa que esté libre de sustancias
antibacterianas. Si es color morado es positivo, es decir que contiene sustancias
antibacterianas.

Monitoreo: Registros del cumplimiento de la actividad.
Medidas de correccion: Verificar los limites maximo residuales.
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Controles preventivos de alérgenos
Identificacion de alérgenos en ingredientes
Cuadro 5.- Identificacion de alérgenos en ingredientes
Nombre de la | Proveedor Alérgenos en la | Alérgenos en
materia prima formulacion de | etiquetas de
ingredientes advertencia
Leche
Queso crema Planta de Lacteos X Ninguno
Zamorano
Queso crema con | Planta de Lé&cteos X Ninguno
chile Zamorano
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Declaracion de alérgenos en etiqueta

Cuadro 6.-Declaracion de alérgenos

Control de | Peligros | Criterios Monitoreo Accion | Verificacion Registro
alérgenos Qué Cémo Frecuencia | Quién | correctiva
Materia | Alérgenos | Todos los | Materia | Revision Cada Personal | Rechaza la | Revisién de Lista de
prima — no productos | prima visual de recepcion | de recibo | etiquetasi | verificacion | verificacion
Leche declarado que declaracion | de materia de no es la de registros de
contengan en etiqueta prima materia correcta preventivos alérgenos
alérgenos prima en etiquetas
deben de
estar
declarados

Para el siguiente pedido de envases y etiquetas se deberd incluir la indicacidon “Contiene leche” ya sea cerca del nombre del
producto, cerca del registro sanitario o ingredientes.
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Control preventivo de saneamiento

MQ-CPS-P0O1

Objetivo: Limpieza de superficies de contacto con alimentos y prevencién de contacto
cruzado y contaminacion cruzada de alérgenos.

Cuadro 7.- Listado de actividades de saneamiento y limpieza que se realizan en la Planta de Lacteos

ML-CPS-P01
CODIGO NOMBRE DE ACTIVIDAD DE LIMPIEZA
ML-CPS-01 Saneamiento de tanques de recibo
ML-CPS-02 Limpieza de descremadora
ML-CPS-03 Limpieza de enfriador de placas
ML-CPS-04 Saneamiento de yogos
ML-CPS-05 Saneamiento del tanque de almacenamiento de leche cruda 10,000 L
ML-CPS-06 Saneamiento de pasteurizador continuo
ML-CPS-07 Saneamiento de pasteurizador en tandas 1,800 L
ML-CPS-08 Limpieza de pasteurizador entandas capacidad 500 L
ML-CPS-09 Saneamiento de homogeneizador y enfriador por placas
ML-CPS-10 Saneamiento de mezcladora de ingredientes
ML-CPS-11 Saneamiento de mangueras y tuberias
ML-CPS-12 Saneamiento de valvulas, empaques y braceras
ML-CPS-18 Saneamiento de estanteria de producto terminado
ML-CPS-19 Saneamiento de paredes y piso de producto terminado
ML-CPS-20 Limpieza de puertas, paredes y ventanas de produccion
ML-CPS-21 Saneamiento para el piso de produccion
ML-CPS-22 Limpieza de trampas de solidos
ML-CPS-23 Limpieza de cestas
ML-CPS-24 Limpieza de cestas de basura
ML-CPS-25 Limpieza del camion repartidor
ML-CPS-26 Limpieza de cestas de basura del exterior
ML-CPS-27 Limpieza de alrededores de la planta
ML-CPS-28 Saneamiento de botas
ML-CPS-29 Saneamiento de manos
ML-CPS-30 Limpieza y preparacion de pediluvio

El siguiente cuadro detalla el cddigo y la actividad de saneamiento y limpieza que se realiza
en la Planta de Lacteo de Zamorano. El cual es igual a la actividad que se hace en el manual
de leche fluida ML-CP-01.
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MQ-CPS-01 — Saneamiento de quesera

Proposito: Limpiar y desinfectar la quesera, es esencial la limpieza ya que previene la
contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del alimento.

Frecuencia: Antes de utilizar la maquina.
Quién: Personal encargado del &rea de Quesos.

Procedimiento:
Desinfeccion
1. Antes de empezar a trabajar en la quesera se eliminan posibles residuos con agua a
temperatura de 60 °C.
2. Pasar en una solucion desinfectante cloro a 200 ppm o0 6 g en 20 L de agua.
3. Tiempo de contacto 5 minutos.
4. Drenar toda la solucién desinfectante.
Frecuencia: Después de utilizar la maquina.
Limpieza
1. Eliminar los residuos de producto con agua.
2. Preparar una solucién de detergente Xedex 30 g en 20 L de agua y luego con paste
verde (esponja para jabon) se enjabonar toda la quesera.
3. Enjuagar con agua hasta quitar el detergente.
Correccion: Si se encuentra suciedad, volver a limpiar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el MQ-CPS-R01: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacién: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

MQ-CPS-02 — Saneamiento de utensilios (liras, palas, valvulas, empaques,
termometros y mantas)

Proposito: Limpiar y desinfectar los utensilios para queso, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Antes de utilizar los utensilios.
Quién: Personal encargado del area de Quesos.

Procedimiento:
Limpieza
1. Eliminar los residuos de los utensilios.
2. Utilizar la misma solucion de detergente Xedex que se uso para la limpieza de la
quesera.
3. Enjabonar todos los utensilios.
4. Lavar hasta quitar todo el detergente.




Planta Lacteos Manual Controles | Quesos
Preventivos MQ-CP-01
Elaborado por: Tirza | Aprobado por: Luis F. | Fecha de emision:
ZAMORANO Esperanza Chavez | Osorio y Mayra Marquez
Santos Pagina 17 de 30

Frecuencia: Antes y después de utilizar los utensilios.

Desinfeccion
1. Utilizar la misma solucion desinfectante que se usé en la desinfeccion de la quesera.
2. Tiempo de contacto de 5 minutos.

Correccion: Si se encuentra suciedad, volver a limpiar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el MQ-CPS-R01: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacién: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.

MQ-CPS-03 — Saneamiento de picador de queso

Proposito: Limpiar y desinfectar el picador de queso, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Antes de utilizar el picador de quesos.
Quién: Personal encargado del area de quesos.

Procedimiento:
Limpieza
1. Eliminar los residuos de lo picador de quesos.
2. Utilizar la misma solucion de detergente Xedex que se uso para la limpieza del
picador de quesos.
3. Enjabonar el picador.
4. Lavar hasta quitar todo el detergente.
Frecuencia: Antes y después de utilizar el picador de queso.
Desinfeccion
1. Utilizar la misma solucion desinfectante que se usé en la desinfeccion de la quesera.
2. Tiempo de contacto de 5 minutos.

Correccion: Si se encuentra suciedad, volver a limpiar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el MQ-CPS-R01: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.
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MQ-CPS-04 — Saneamiento de moldes de queso

Proposito: Limpiar y desinfectar los moldes de queso, es esencial la limpieza ya que
previene la contaminacion de microorganismos que puedan afectar la inocuidad del
alimento.

Frecuencia: Antes de utilizar los moldes.
Quien: Personal encargado del area de Quesos.

Procedimiento:
Limpieza
1. Eliminar los residuos de los moldes.
2. Utilizar la misma solucion de detergente Xedex que se uso para la limpieza de la
quesera.
3. Enjabonar todos los utensilios.
4. Lavar hasta quitar todo el detergente.
Frecuencia: Antes y después de utilizar los moldes.
Desinfeccion
1. Utilizar la misma solucion desinfectante que se usé en la desinfeccion de la quesera.
2. Tiempo de contacto de 5 minutos.

Correccion: Si se encuentra suciedad, volver a limpiar.

Registro: Registrar la ejecucion del procedimiento en el MQ-CPS-R01: Hoja de registro
de saneamiento y desinfeccion de produccion.

Verificacion: El encargado revisa y firma la hoja de saneamiento.
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Registros de POES
MQ-CPS-R01
Registro de saneamiento y desinfeccidén de produccion
ZAMORANO Area: Produccion Fecha:
Estructura Cddigo de | Hora Actividad Quién | Observaciones
proceso Limpieza Desinfeccion

Saneamiento MQ-CPS-01
de quesera
Saneamiento
de utensilios MQ-CPS-02
Saneamiento
de picador de | MQ-CPS-03
queso
Saneamiento
de moldes de | MQ-CPS-04
queso

Supervisado por:
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Zonificacion higienica de la planta de lacteos
|| Vestidor | Ve;ti;o: H*—
Are: > Tanques de Vestidor ‘, | Vestidor M
ecibo materia almacenamiento |~
prima | Comedor

Laboratorio

g Area produccién f 1
 Area leche fluida Oficina \
produccion de | Sala Il
queso reuniones
Area produccién A.re::
helado y yogur i
Cuarto de
z : |energia ||
Area Cuarto Cuarto Cuarto Cuarto Conge+
empaque| frio frio frio frio lador | ‘ Bodega
de queso |

Area de despacho

() Color celeste significa que no hay contacto/presencia de alimentos.

@ Color rojo significa que es una zona de peligros quimicos y bioldgicos.

Color amarillo significa que es una zona en la que se esta controlando los peligros.

(] Color verde significa que es una zona en la que ya se controlaron los peligros.

Proposito: La zonificacion higiénica de la planta de lacteos, es importante para minimizar
la posibilidad de re contaminacion con patégenos ambientales.

Frecue
Quién:
Proced

ncia: Durante la produccion.
Todo el personal de la planta de lacteos y estudiantes.
imiento: El personal de la planta de lacteos y los estudiantes que ingresen a la planta

deberan realizar las siguientes indicaciones:

1.

2.

Entrar al vestidor asignado, colocarse gabachas color blanco que cubra la ropa que
trae puesta. Con el fin de proteger la planta de una posible contaminacion.
Colocarse botas de hule del tamafio que le correspondan, lavarlas con jabédn y agua
antes de entra a la planta.

Tomar una redecilla que cubra todo el cabello, una redecilla que cubra nariz y boca
y un casco (el color segun el que corresponda).

Lavarse las manos y antebrazo con jabén y abundante agua. Luego de secarlas,
colocarse guantes limpios.
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5. Al salir del area de produccion, quitarse la gabacha y depositarla en el cesto de ropa
sucia, para que no se vuelva a usar hasta que esté limpia nuevamente.
El personal de mantenimiento y visitas deberan de utilizar cubre calzado y gabachas limpiar
al ingresar a la planta.

Monitoreo: El supervisor asignado, debe de asegurarse que todos los pasos mencionados
anteriormente se cumplan.

Correccion: Se debe de indicar a la persona que esta realizando la actividad de manera
erronea.

Registro: Registro diario de zonificacion higiénica.
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Formularios de registro de monitoreo

Calidad recepcion de leche

Peligros: El analisis que se realiza al momento de tener una recepcion de leche es de

antibioticos.

Parametros, valores o limites criticos: Prueba negativa de antibioticos.

Quién, como y frecuencia: Personal encargado del laboratorio. Todos los dias y cada que

se reciba leche en la planta.

Antibidticos:

Para medir antibiéticos, Unicamente utilice utensilios Delvotest.

1

2. Saque una muestra del producto a realizar en un frasco.
3. Abra el frasco Delvotest que contiene el agar.
4

Con una pipeta saque la muestra de leche (0.1 mL) y coléquela en dentro de los
frascos con agar Delvotest penetrando con la boquilla el seguro de color verde. Sin

tocar el agar.

5. Cologue el frasco en la incubadora DSM a una temperatura de 64 + 2 °C por 3 horas

y 15 minutos.
6. Saque los frascos y si el agar analice el resultado.

Resultados: Si el agar se torna de color amarillento es negativo (no tiene antibidticos), pero
si se torna de color morado es positivo (si tiene antibidticos). Una leche de calidad no debe

de tener antibioticos.

Nota: Delvotest sensible a Amoxicilina: 2.5 ppb/g, Penicilina: 1.5 ppb/g, Ampicilina: 3.0

ppb/g, Cefapirina: 5.8 ppb/g.
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ML-CP-R04 Registro de recepcion de leche
Fecha:
Fecha | Proveedor | AT L.L Temp. | L.L.C. | Gravedad | % grasa %  solidos | % solidos no | Prueba AM,
especifica totales grasos antibiéticos

Abreviaturas utilizadas:
AT: Acidez Titulable
L.L:

Lectura de lactdmetro

Temp.: Temperatura en grados Farenheit
L.L.C.: Lectura lactometro corregido

Formularios:

Gravedad especifica:
% Solidos totales

% Solidos no grasos:

Lectura corregida del lactometro

1000

Lectura corregida del lactometro

1000

+ (1.2)*(%grasa)

Lectura corregida del lactometro

1000

A.M: Azul de metileno

Clasificacion de leche cruda:
Leche grado A: > 3.6 % grasa > 5 horas.
Leche grado B: < 3.6 % grasa < 5 horas.

+ (0.2)*(%grasa)

Nota: Se debe de reportar en la seccidn de desviacion y acciones correctivas (al final del folleto) cualquier, desviacién, accién correctiva tomada y el

resultado de la misma

Supervisado por:
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Conteo de coliformes

Peligro: Microorganismos creciendo en producto terminado.

Parédmetros, valores o limites criticos: El valor permitido es menos de 10 UFC/mL.

Quién, como, frecuencia: El personal del laboratorio de la planta de lacteos. Debe de
realizar una siembra en plato Petri, con la finalidad que luego de la incubacion, cuantificar
si hay un desarrollo de microorganismos. Para ello, se realiza por el siguiente método:

1.

Prepare el medio del cultivo Agar Bilis Rojo Violeta o por sus siglas en inglés
VRBA, adicionando 12.45 g de VRBA por cada 300 mL de agua destilada y
caliéntelo con agitacion hasta que hierva, después almacénelo dentro de la
incubadora a 43 °C.

Prepare el area donde va a trabajar (cerca de un mechero) limpiando la superficie y
sus manos con alcohol.

Saque los platos Petri estériles almacenados en la incubadora a 43 °C y no los abra.
Rotule el plato Petri con el tipo de leche y la fecha.

Encienda el mechero. Tome una pipeta esterilizada y pasela por la Ilama del
mechero antes de introducirla al bote o bolsa con leche.

Adicione 1 mL de leche en el plato Petri trabajando a una distancia no mayor a 10
cm de la llama del mechero a la hora de abrir el plato Petri e introducir la leche.
Agregue al plato Petri el medio de cultivo VRBA hasta que se esparza por todo el
plato Petri y luego agitelo en forma circular para que se mezcle bien el VRBA con
el mL de leche.

Coloque dentro de la incubadora a 30 °C por 24 horas y después cuente los UFC
(Unidades Formadoras de Colonia) desarrolladas.

Medidas correctivas: El producto debe de ser menos de 10 UFC/mL, si el resultado es mas
de este limite, se debe de rechazar el producto.
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ML-CP-R05
Registro de coliformes
Fecha:
Producto Coliformes UFC/mL *Desviacion (Si/No)

Leche descremada bote

Leche semidescremada bote

Leche semidescremada
bolsa

Leche chocolate bote

Leche chocolate bolsa

Yogur
Helado

Queso madurado

Queso fresco

Crema &cida

*El maximo de (UFC/mL) permitido en alimentos debe de ser menos de 10 UFC/mL.

En caso de haber desviacién en el conteo de coliformes en el producto detallar las acciones
correctivas y el resultado de las mismas en la seccion de reporte de desviacion al final de
este folleto.

Supervisado por:
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Registro de BPM

Peligro: Contaminacion cruzada por basura, temperatura no adecuada en los cuartos frios
y de congelacion y proliferacion de microorganismos.

Parametros, valores o limites criticos: En el caso de los cuartos frios el rango de
temperatura debe de ser de 0—4 °C. Para el cuarto de congelacion la temperatura es <10 °C.

Quien, cémo, frecuencia: El estudiante encargado del dia asignado, debe de revisar los
cuartos frios, los basureros, los dispensadores de jabon, desinfectante de manos y papel
toalla, los pediluvios y los vestidores de la planta de lacteos. La frecuencia depende segun
la actividad, pero varian de 2 horas a 1 hora, todos los dias (mafiana y tarde).

Medida correctiva: Se debe de realizar la actividad y para ello esta el encargado del grupo
de trabajo que se asegura que se realiza en el tiempo que es y como debe de ser.
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ML-CP-R06 Fecha: al de afo
Registro de BPM
Responsable de la semana: Carrera:
Estudiante Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Estudiantes (inicial y cddigo)
Actividades a realizar Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado

Limpieza de (3) pediluvios | 6:30 am

Revisién de temperatura de | 1 (<-10 °C)

cuartos frios — 6:30 am 2(0-4°C)

3(0-4°C)

4(0-4°C)

5(0_4°C)

Revision de (4) basureros 7:00 am

Revisién de jabén, | 7:00 am
desinfectante y papel toalla

Revisién de (4) basureros 8:00 am

Revisién de temperatura de | 1 (<-10 °C)

cuartos frios — 8:30 am 2(0-4°C
3(0-4°C)
4(0-4°C)
5(0-4°C)

Revisién de (4) basureros 9:00 am

Revisién de jabén, | 9:00 am
desinfectante y papel toalla

Revisién de temperatura de | 1 (<-10 °C)

cuartos frios — 10:30 am 2(0-4°C
3(0-4°C
4(0-4°C
5(0-4°C

Revision de (4) basureros 10:30 am

Limpieza de (3) pediluvios | 10:30 am

Limpieza de vestidores 10:30 am
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Responsable de la semana: Carrera:
Estudiante Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sébado
Estudiantes (inicial y cddigo)
Actividades a realizar Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Revisién de temperatura de | 1 (<-10 °C)
cuartos frios — 12:30 pm 2(0-4°C)
3(0-4°C)
4(0-4°C)
5(0-4°C)
Limpieza de (3) pediluvios 12:45 pm
Revisién de jabon, | 12:45 pm
desinfectante y papel toalla
Orden y limpieza de canastas | 1:00 pm
Revisién de (4) basureros 2:00 pm
Revisién de temperatura de | 1 (<-10 °C)
cuartos frios — 2:30 pm 2(0-4°C)
3(0-4°C)
4(0-4°C)
5(0-4°C)
Revisién de jabon, | 3:00 pm
desinfectante y papel toalla
Revisién de temperatura de | 1 (<-10 °C)
cuartos frios — 4:30 am 2(0-4°C)
3(0-4°C)
4(0-4°C)
5(0-4°C)
Revision de (4) basureros 10:30 am
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ML-CP-RO7

Registro de verificacion de induccion para estudiantes de tercer afio

Este formato de verificacion es la constancia de que los estudiantes de tercer afio han
recibido una charla de induccién al comenzar el médulo AGI0701 Planta de L&cteos como

parte de su Aprender Haciendo.

Una vez impartida la charla, cada uno de los estudiantes debera completar a mano el
siguiente formato si se cumple lo siguiente:

e En la charla de induccién se explicaron las reglas del modulo y el estudiante

comprendié el significado y alcance de las mismas.

e En la charla de induccién se explico al estudiante el método de evaluacion del
modulo.

e En la charla de induccidn se explicé los lineamientos de higiene a tener presente
dentro de la planta de lacteos y el estudiante comprendié el significado y alcance de

los mismos.

e En lacharla de induccidn se explico los riesgos implicados en el desarrollo de este
maodulo (tanto en la planta como en el laboratorio), las medidas de seguridad a tener
en cuenta para prevenir accidentes y el estudiante comprendio el significado y

alcance de las mismas.

En el caso de cualquiera de los puntos anteriores no se cumpla, el estudiante debera expresar
su inquietud al instructor para solventar los puntos pendientes y que el estudiante pueda

completar este formato de verificacion.

ARfo:

Trimestre:

Seccidn:

Grupo

Nombre completo

Cadigo de estudiante

Firma
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