ACTUALIZACION DE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PLAN DE MUESTREO EN
LA PLANTA DE PRODUCCION CREPES & WAFFLES, BUCARAMANGA

CATALINA SANCHEZ AVELLANEDA
Estudiante De Décimo Semestre
Programa De Microbiologia

UNIVERSIDAD DE PAMPLONA
FACULTAD DE CIENCIAS BASICAS
DEPARTAMENTO DE MICROBIOLOGIA
PAMPLONA
2017




ACTUALIZACION DE LOS PROCEDIMIENTOS DEL PLAN DE MUESTREO EN
LA PLANTA DE PRODUCCION CREPES & WAFFLES, BUCARAMANGA

CATALINA SANCHEZ AVELLANEDA
Trabajo de Grado para obtener el titulo de Microbidloga

Director Académico
CLAUDIA CLAVIJO OLMOS
PhD. Microbi6loga

Director de empresas
KARENT LORENA VILLAMIZAR
Microbidéloga

UNIVERSIDAD DE PAMPLONA
FACULTAD DE CIENCIAS BASICAS
DEPARTAMENTO DE MICROBIOLOGIA
PAMPLONA
2017




Nota de aceptacion

Firma del jurado

Firma del jurado




PAMPLONA, JUNIO 2017

DEDICATORIA
Doy gracias a Dios por darme la fortaleza en aquellos momentos dificiles.

A mi familia por su compafiia, colaboracion y apoyo; por ensefiarme el sentido de
la responsabilidad y perseverancia. A mi hija que es mi motor de alcanzar mis

metas y cumplir nuestros suefio enfocada siempre en nuestro futuro.




AGRADECIMIENTOS

Este proyecto es el resultado del esfuerzo y dedicacion. Agradezco a la
empresa CREPES & WAFFLES., por permitirme llevar a cabo este trabajo de
grado, proporcionando todos los recursos necesarios para el desarrollo de la
investigacion. A la Universidad de Pamplona por su aporte académico, a mis
padres por su aporte econdmico y emocional, a DIOS todo poderoso por darme

la vida y estar en todo momento bendiciéendome.




TABLA DE CONTENIDO

INTRODUGCCION ..ottt ettt ettt et s et e bt e s st e s st et ese st se s 11
L. OBIETI VO .o 12
1.1.OBJETIVOS GENERALES ... . ittt e e e 12
1.2. OBJETIVO ESPECIFICOS ... 12
2. JUSTIFICACION ..ottt ettt s s s et b et et s st s e s e e s s ene e s enenas 13
3. MARCO LEGAL ... 14
4. ANTECEDENTES ... .o 16
5. MARCO TEORICO ....ouuiiiiiiiii et e 17
5.1 MARCO HISTORICO ...eiiiiiiii e e et 17
5.2 GENERALIDADES ...t 18
5.3 PLANES DE MUESTREO Y CRITEROS MICROBIOLOGICO .........cccooviiiiiiiiiiiiiiii e 23
5.4 PLAN DE MUESTREO SEGUN MILITARY ESTANDAR ........oovvviiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeee, 25
B. METODOLOGIA ... .o 29
6.1. ANALISIS PRELIMINAR.......ooutiiiiiiiie e e et e e aae e 30
6.2 DEFINICION DE PARAMETROS Y PROCEDIMIENTO DE PLAN DE MUESTREO............... 30
6.3 CUERPO Y DESARROLLO DEL PLAN DE MUESTREO ......coiviiiiiiii e, 31
6.4. APROBACION DEL PLAN DE MUESTREO ......ouoiiiiiiiiieee e 32
6.5. FUNCIONES PRACTICANTE EN PLANTA CREPES & WAFFLES...........cccoiiiiiiiiiinns 32
7. RESULTADOS Y ANALISIS......oitiii e 34
B.CONCLUSIONES. .. ..ttt e e e ettt et eaea e 45
9. RECOMENDACIONES. ... e 46
LO.BIBLIOGRAFIA . . ..o e e 46




LISTA DE TABLAS

Tabla 1. Cronograma de actividades...........ccoooiiiiiiiii e 34
Tabla 2. Etapas desarrollo del proyecto...........ooeiieiiiiiiiii e, 34
Tabla 3. Indicador trimestral analisis microbiolégico de superficie de equipo.....40
Tabla 4. Indicador trimestral analisis microbiol6gico manipulador................... 41

Tabla 5. Indicador trimestral analisis microbiolégico producto terminado.......... 42




LISTA DE FIGURAS

Figural. Tabla de nivel de inspeccion general y especial. ...................o...... 27
Figura 2. Niveles de calidad aceptable inspeccion normal. ....................ooeeeee. 28
Figura 3. Plan de muestreo Simple. ... ... 29




LISTA DE GRAFICA

Grafica 1. Concentracidon mensual de cloro residual libre de agua potable ................... 38
Grafica 2. Valores de pH agua potable ... 39
Grafica 3. Andlisis microbioldgico de superficies de equipOS...........oveveiieiiiiiiiinienenee 40
Grafica 4. Analisis microbioldgico de manipuladores. ..., 41
Grafica 5. Analisis microbiolégico de producto terminado..............c.cooiviiiiiiiiinien. 42
Grafica 6. Indicador microbiolégico total en el afio 2016 y primer trimestre 2017........... 44




LISTA DE ANEXOS

Anexo 1. Cronograma de actividades. ...........oiiiniiiii e 43
Anexo 2. Plan de muestreo microbiolOgiCo. ... .......oviiiiiiiiiii e 43

Anexo 3. Formatos de verificacion Formatos de verificacion diaria de L&D en

planta de ProdUCCION .........o.iii e e 44
Anexo 4. Formato de registro de valores de cloro residual librey PH ............... 45
Anexo 5. Formato de verificacion de temperaturas de productos y rotacion....... 46

Anexo 6. Formato de monitoreo de la concentracion de la solucidon desinfectantes

para superficies, equipos Y UtENSIlIOS .......c.oviieii i 47




INTRODUCCION

En la actualidad con el crecimiento del mercado se hace necesario que la
industria de alimentos centre sus esfuerzos para competir a nivel nacional e
internacional con éxito. Para lograr esto se debe tener en cuenta que el producto
final, cumpla con las exigencias legales, expectativas del consumidor y le
proporcione seguridad y confianza; por lo tanto, para poder dominar el mercado
una empresa de alimentos debe garantizar que su producto sea inocuo y tenga un
alto valor nutricional, por esta razén Crepes & Waffles es una empresa
comprometida con la inocuidad y calidad de sus productos tanto nacional e
internacionalmente, ya que se encuentra pocisionada en diferentes ciudades y
paises las cuales son obtenidas como franquicias manejando formulas
internacionales propias de la empresa, pero que de igual forma mantienen la
calidad e inocuidad de sus productos generando confianza y reconocimiento de

la misma.

Este trabajo esta enfocado en la actualizacion del plan de muestreo, en la planta
de alimento Crepes & Waffle, Bucaramanga, con el fin de registrar la
implementacion de dicho programa, asegurando estabilidad en el sistema de
aseguramiento de la calidad, para que asi se mantenga definido y se desarrolle
de una manera estandarizada, atendiendo a una misma estructura del sistema de

documentacion.

El programa de muestreo, siendo uno de los prerequisitos mas importantes, debe
encontrarse bien estructurado y documentado, para que el SGC funcione a
cabalidad; asegurando la actualizacién de cambios que se van presentando en el

programa, para asi mantener una implementacion eficaz.




1. OBJETIVOS

1.1 Objetivo General

Actualizar los procedimientos del plan de muestreo en la Planta de Produccion
CREPES & WAFFLES, Bucaramanga, teniendo en cuenta los requerimientos

establecidos por la empresa desde la casa matriz en Bogota.

1.2 Objetivos Especificos

*Verificar la vigencia del plan de muestreo en funcién de las condiciones

requeridas por la empresa crepes y waffles, Bucaramanga.

» Establecer los cronogramas de muestreo para el andlisis de manipuladores,
superficies y equipos, agua potable y producto terminado en la planta de
producciéon CREPES Y WAFFLES, Bucaramanga

* Reestructurar el plan de muestreo, especificando los procedimientos,
pardmetros y/o rangos de aceptacion y rechazo, con mejoras preventivas y

correctivas en la actualizacion del programa.

* Proponer la aprobacion del plan de muestreo actualizado de la planta

de produccién Bucaramanga por parte de la casa matriz, Bogota




2. JUSTIFICACION

Para la planta de produccion crepes y waffles, Bucaramanga es de
suma importancia la actualizacion del programa de muestreo el cual proporciona
informacion muy valiosa respecto a la calidad de las materias primas, las
condiciones sanitarias en que se procesoé el alimento, y sobre la efectividad del
proceso, para garantizar el cumplimiento de los programas pre-requisitos que nos
permiten mantener un SGC. La ejecucion de este trabajo se llevo acabo debido a
gue los documentos revisados de la casa matriz, los cuales no garantizaban que la
toma de muestra se realizara de manera aleatoria y homogénea en la planta
de produccién, tanto en manipuladores, superficies, agua potable
y producto terminado, generando asi un problema en los conceptos emitidos en

las auditorias establecidas por las entidades competentes (INVIMA).

Los programas de Saneamiento Bésico como son el de limpieza y desinfeccion,
control de plagas, plan de control de agua, plan de capacitacion continuada, entre
otros; se encuentran implementados en la empresa, a los cuales se les realizan
contantemente monitoreo para garantizar que los procesos realizados en el
momento de la cadena de produccion se ejecuten correctamente, ademas se
documento en el programa del plan de muestreo microbiolégico los cronogramas
respectivos para la toma de muestras generando asi un control y seguimiento de

las mismas.

Los pardmetros microbioldgicos de los productos terminados deben estar bien
definidos y documentados con el fin de determinar si el alimento elaborado no
cumple o cumple satisfactoriamente segun los reportes expedidos por el
laboratorio externo. En la empresa de produccion crepes y waffles, Bucaramanga
estos parametros aunque se evidenciaban en los documentos revisados, no se

encontraban actualizados segun la normatividad interna de la casa matriz Bogota,




de esta manera se determina una falencia en el momento de realizar revisién de
los reportes microbiolégicos debido a que no a todos los productos se les realizan
los mimos analisis microbiolégico. De esta manera se procedi6 a la actualizacion y
documentacion de los parametros establecidos por la casa matriz, Bogota para

cada alimento.

Otro de los puntos a tomar es el riesgo potencial que se debe tener en cuenta en
el momento del muestreo microbiolégico para productos que presenten PCC,
como es el caso de las salsas frias a las cuales se les deben tener prioridad dado
gue pueden generar una posible ETA”S a partir de estos alimentos. Todo esto con
el fin de ofrecer un producto de excelente calidad. De esta manera se plantea la
actualizacion, ejecucion y aprobacion del programa de muestreo en la planta de
produccion crepres y waffles Bucaramanga, cumpliendo con la exigencias en

salud publica.

3. MARCO LEGAL

3.1 NORMA 1SO 9000 DEL 2005.
La Norma ISO 9000 describe los fundamentos de los sistemas de gestion de la

calidad y especifica la terminologia para los sistemas de gestion de la calidad.

3.2. NORMA ISO 9001 DEL 2015

La norma ISO 9001 especifica los requisitos para los sistemas de gestion de la
calidad aplicables a toda organizacion que necesite demostrar su capacidad para
proporcionar productos y servicios que cumplan los requisitos de las partes
interesadas Yy los reglamentos que sean aplicables cuyo objetivo es aumentar la

satisfaccion del cliente.




3.3.MILITARY STANDAR (MIL- STD- 105-D).
La Military Standar es un sistema de inspeccion de aceptacion por atributos las
cuales presentan diferentes niveles de inspeccion que estan clasificados en

generales y especiales.

3.4. RESOLUCION 2674 DE 2013

Principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos
gue se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos

inherentes durante las diferentes tapas de la cadena de produccion.

3.5 1S0O 22000 DEL 2005

ISO 22000 establece requisitos para la gestion de la inocuidad de alimentos
especificos para empresas de la cadena alimentaria y fue disefiada para poder ser
certificada por un organismo independiente. Integra los principios del Sistema
HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) y los pasos previos
adoptados por la Comision del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969, Rev.4
2003). Para controlar los peligros alimentarios que pueden afectar la inocuidad,
cada empresa debe combinar el HACCP con Programas de Prerrequisitos (PPR) y

PPR Operacionales.

3.6 ISP 22002-1 DEL 2011

Esta especificacion técnica especifica los requisitos para establecer, implementar
y mantener programas prerrequisitos (PRP) para ayudar a controlar riesgos para

la seguridad alimentaria.




4. ANTECEDENTES

En el trabajo de SOTO (2011), se realizo6 la evaluacion, re-estructuracion e
implementacion del programa de calidad para la empresa de lolita resto café,
en CALDAS, ANTIOQUIA. Se identificé por medio de un diagndstico inicial las
falencias encontradas en esta planta de produccion, posteriormente se realizo
un cronograma el cual permitié dar continuidad a los programas documentados
gue existian en la empresa, de esta manera se complementé el sistema de
calidad, mejorando las falencias y dando cumplimiento a los requisitos que la
legislacion reglamenta. Estos estudios fueron enfocados en los Programas de
Saneamiento Basico como son el de limpieza y desinfeccién, control de plagas,
plan de control de agua, manejo de residuos sélidos, plan de capacitacion
continuada, entre otros; se implementaron en la empresa, ademas se
documentaron programas como el plan de muestreo microbiol6gico, programa
de producto no conforme, programa de muestreo de referencia, entre otros
documentos y actividades de apoyo. La evaluacion, de la re-estructuracion e
implementacion del programa de calidad en la empresa De Lolita Resté Café
SAS se logr6 gracias a la colaboracion e interés de todo el personal tanto
administrativo como operativo para mejorar la calidad de los productos y
servicios ofrecidos a los clientes, también, se logr6 aumentar el porcentaje de
cumplimiento al Decreto 3075 de 1997, en un 27,8 % con respecto al
diagndstico inicial, esto indica el mejoramiento de la empresa en cuanto a

Buenas Practicas de Manufactura.

Segun el trabajo realizado por Rodriguez (2009) la procesadora Productos
Rapido no contaba con un programa de saneamiento, de tal forma no se
generaba una orientacion al personal operativo para una produccion de
calidad .por esta razén la implementacion de estos programas se realizaron

con el fin buscar una acreditacion de las Buenas Practicas de Manufactura




ante el INVIMA. Se realiz6 el plan de saneamiento con el fin de que los
productos y servicios sean siempre de la mejor calidad, para poder alcanzar el
nivel de calidad propuesto, se propusieron formatos de monitoreo para asi
verificar las condiciones higiénico sanitarias. Se elaboraron manuales de cada
programa, limpieza y desinfeccion, residuos solidos, control de plagas y control
de agua potable. Como resultado de todas las medidas que se tomaron, se
concluy6 que los productos Rapidos es una productora de alimentos que se

rige a una parte de los reglamentos exigidos a estas empresas.
5. MARCO TEORICO
5.1. MARCO HISTORICO

La sefiora Beatriz Fernandez, junto con su esposo el sefior Eduardo Macia,
crearon hace 37 afos la empresa CREPES & WAFFLES, una marca muy
colombiana que hoy tiene cerca de 50 sucursales en diferentes paises a través de
franquicias. Actualmente tiene puntos de venta en Bogota, Medellin, Cali,
Cartagena, Santa Marta, Pereira, Barranquilla, Villavicencio y Bucaramanga; a
nivel internacional se encuentran ubicados en Ecuador, Panama, Espafia, México,
Pert y Chile. Lo que empez6 como una idea para salir adelante se convirtié en un
negocio exitoso y ejemplar que hoy se consolida como uno de los restaurantes

mas visitados por los colombianos.

5.1.1. Misién
Despertar admiracion por servir artesano con amor y alegria a precios razonables.
5.1.2. Vision

Hacer de CREPES & WAFFLES una empresa lider en lo que realiza, despertando
afecto y sentido de pertenencia entre todos sus clientes, empleados,

colaboradores y la comunidad en general.




5.1.3. Politica de calidad

En CREPES & WAFFLES, calidad humana es igual a calidad de producto por
consiguiente se trabaja para: llenar el conocimiento de pensamiento, de

sensaciones el alma, de alegria el corazén, y de sabores el paladar.

En consecuencia, la formacién en valores esta disefiada para promover la
conciencia de todos y transmitir que existe una mision de vida que debe
complementarse paralelamente con la mision de empresa, que unidas tienden a

cuidar la imagen y el prestigio de la compainiia.
5.2 GENERALIDADES
5.2.1 Calidad

Es la totalidad de los rasgos y caracteristicas de un producto o servicio que se
sustenta en su habilidad para satisfacer las necesidades y expectativas del cliente,
y cumplir con las especificaciones con la que fue disefiado. El concepto actual de
Calidad ha evolucionado hasta convertirse en una forma de gestion que introduce
el concepto de mejora continua en cualquier organizacion y a todos los niveles de

la misma, y que afecta a todas las personas y a todos los procesos. (ICMSF 2002)

Existen diversas razones objetivas que justifican este interés por la calidad y que
hacen pensar que las empresas competitivas son aquellas que comparten,

fundamentalmente, estos tres objetivos:

1. Buscar de forma activa la satisfaccion del cliente, priorizando en sus objetivos la
satisfaccion de sus necesidades y expectativas (haciéndose eco de nuevas

especificaciones para satisfacerlos)

2. Orientar la cultura de la organizacién dirigiendo los esfuerzos hacia la mejora

continua e introduciendo métodos de trabajo que lo faciliten




3. Motivar a sus empleados para que sean capaces de producir productos o

servicios de alta calidad. (Tibaduiza 2003).
5.2.2 Mejora continua

Consiste en la busqueda de mejores métodos de trabajo y procesos organizativos
a partir de una constante revision de los mismos con objeto de realizarlos cada
vez mejor. Las mejoras se conciben de forma continua (sin fin) y con caracter
incremental: la realizacion de un proceso va aumentando ya que, a medida que se
lleva a cabo, los resultados se examinan y se incorporan las modificaciones
oportunas para la mejora. Esta es guiada no solo por el propdsito de proveer una
mayor calidad, sino también por la necesidad de ser eficiente. En definitiva, se
trata de conseguir un espiritu de superacibn mediante una cultura de cambio

basada en la adaptaciéon continua. (Grifol 2002)
5.2.2.1 Metodologias de mejora

Consiste en experiencias, estrategias y herramientas que permiten obtener

mejoras en el &rea de interés.
5.2.3 Registros

Los Registros de Calidad son una serie de documentos que recogen los
resultados de la gestion de la calidad, recopilando informacion resultante de la
aplicacion y puesta en marcha del sistema; esta informacion, ademas de servir
como evidencia de su implantacion, sirve como fuente de datos para los analisis y
estudios. Reflejan los datos sobre la calidad de un producto, proceso o servicio,
sirviendo como base para la mejora continua. Estos registros son determinados y
enunciados como tal, por los autores de cada uno de los procedimientos genéricos
y operativos. Dada la trascendencia de estos registros, su control debe ser tal que

permita evitar que se dafien o se pierdan. (Grifol 2002)




5.2.4 UNE-EN-ISO

La International Standard Organization (ISO) es un organismo internacional
especializado en crear estandares y esta integrado por los institutos de
estandarizacion de alrededor de 130 paises miembros. Su oficina principal se
encuentra en Ginebra, Suiza. El proposito de ISO es promover el desarrollo de la
normalizacion y actividades relativas a facilitar el comercio internacional de bienes
y servicios, asi como desarrollar la cooperacion intelectual, cientifica y econdmica.
Los resultados del trabajo técnico de ISO son publicados como estandares

internacionales.

Las Normas ISO 9000 del 2005 son un conjunto de normas y directrices
internacionales para la gestion de la calidad que, desde su publicacion inicial en
1987, han obtenido una reputacion global como base para el establecimiento de
sistemas de gestion de la calidad. Dado que los protocolos de ISO requieren que
todas las normas sean revisadas al menos cada cinco afios para determinar si

deben mantenerse, revisarse o anularse. (Grifol 2002)
5.2.5 Sistema documental

El sistema de gestion de la calidad tiene su soporte en el sistema documental, por
lo que éste tiene una importancia vital en el logro de la calidad. Todas las
metodologias para la implementacion de sistemas de gestion de la calidad
coinciden en considerar como una de sus etapas la elaboracion de la
documentacion. En la documentacion se plasman, no solo las formas de operar de
la organizacion, sino toda la informacién que permite el desarrollo de todos los

procesos y la toma de decisiones. (Grifol 2002)
5.2.6 1ISO 9000 del 2005 Y 9001 del 2015

La Norma ISO 9000 2005.describe los fundamentos de los sistemas de gestion
de la calidad y especifica la terminologia para los sistemas de gestion de la
calidad. Antiguamente, la calidad era medida en el proceso final de un producto o




servicio, lo que persigue la ISO 9000 es involucrar todo el proceso de produccién,
desde el desarrollo de la idea. Este sistema de calidad alcanza a toda una
organizacion, esta enfocada a dar confianza al cliente, las partes interesadas son
el cliente y el proveedor, no tiene requisitos legales, este modelo busca efectuar

acciones preventivas y correctivas. (Grifol 2002)

Hoy cada paso de la produccién o del servicio esta constantemente en control de
calidad. Asi, cada etapa del proceso esta cooperando para llegar a un producto o
servicio 6ptimo para el mercado, bajando asi considerablemente los porcentajes
de devoluciones del producto o servicio.

La Norma ISO 9001 del 2015, especifica los requisitos para los sistemas de
gestién de la calidad aplicables a toda organizacién que necesite demostrar su
capacidad para proporcionar productos que cumplan los requisitos de sus clientes
y los reglamentarios que le sean de aplicacion, y su objetivo es aumentar la
satisfaccion del cliente. La ISO 9001 est4 ayudando a todo tipo de organizaciones
a tener éxito, a través de un incremento de la satisfaccion del cliente y de la

motivacion del departamento. (Grifol 2002)

La 1SO 9001 es valida para cualquier organizacion, independientemente de su
tamafio o sector, que busque mejorar la manera en que se trabaja y funciona.
Ademas, los mejores retornos en la inversion, vienen de compafias preparadas
para implantar la citada normativa en cualquier parte de su organizacién. (Grifol
2002)

5.2.7 ISO 22000 del 2005

La nueva Norma ISO 22002 (ISO/TS 22002-1:2011) establece la estructura que
deberia tener un Programa de Prerrequisitos de la Inocuidad Alimentaria. Es de
aplicaciéon en todas las organizaciones involucradas en la cadena alimentaria, sin

importar su tipo, tamafio y/o complejidad. Si bien funciona como complemento




fundamental de 1SO 22000 del 2005, puede ser también adoptada en forma
independiente.(ISO/TS 22002 :2011)

En el ambito actual de globalizacién en el que se desarrolla el mercado alimentario
es fundamental el logro de la inocuidad. Los productos llegan cada vez mas a
destinos diversos y muchas veces éstos no se encuentran en un mismo pais. Los
clientes, se trate de consumidores finales u organizaciones intervinientes en la
cadena productiva de alimentos, son cada vez mas exigentes a la hora de evaluar
la gestion y aseguramiento de la inocuidad en los productos que adquieren; esto
también se comprueba con el aumento en las exigencias requeridas en los Ultimos
aflos por los estandares reconocidos a nivel mundial. El aseguramiento del
cumplimiento de los requisitos legales para el producto es también un aspecto que
toda organizacion perteneciente a la cadena alimentaria debe contemplar en su
gestion. Y, no menos importante, cuestiones de marketing y comunicacion
empresarial hacen que la implementacién de algun sistema para gestionar la
inocuidad de los alimentos sea la clave fundamental para mantenerse y crecer
comercialmente en esta nueva década que inicia.
A nivel mundial existen varias Normas o Estandares que guian a las
organizaciones en el tratamiento de la gestion de la inocuidad. Entre estos, tal vez
el méas reconocido y valorado comercialmente, es el estdndar publicado por la
International Organizacién por estandarizacion (ISO) en 2005, ISO 22000
“Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos Requisitos para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria”.
ISO 22000 del 2005 establece requisitos para la gestion de la inocuidad de
alimentos especificos para empresas de la cadena alimentaria y fue disefiada para
poder ser certificada por un organismo independiente. Integra los principios del
Sistema HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) y los pasos
previos adoptados por la Comision del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 4 2003). Para controlar los peligros alimentarios que pueden afectar la
inocuidad, cada empresa debe combinar el HACCP con Programas de
Prerrequisitos (PPR) y PPR Operacionales. (ISO/TS 22002/2011)




“Programa de prerrequisitos (PPR) (inocuidad de los alimentos). Condiciones vy
actividades basicas que son necesarias para mantener a lo largo de toda la
cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la produccion,
manipulacion y provision de productos terminados inocuos y alimentos inocuos
para el consumo humano”. Fuente: Norma ISO 22000: 2005.

Los PPR tienen dependencia directa con el sector de la cadena productiva en el
que opera la organizacién y, conjuntamente, con el tipo de organizacién. Las
Buenas Practicas Agricolas (BPA), Buenas Practicas Veterinarias (BPV), Buenas
Practicas de Fabricacion/Manufactura (BPF, BPM), Buenas Practicas de Higiene
(BPH), Buenas Précticas de Produccion (BPP), Buenas Préacticas de Distribucion
(BPD) y Buenas Practicas de Comercializacion (BPC) son ejemplos de PPR.
Como se expresd, la Norma ISO 22000 el 2005 establece la necesidad de
implementar un PPR. Para esto, menciona qué temas debe considerar una
organizacién al establecer los programas, por ejemplo, la construccion y la
distribucion de los edificios, la limpieza y sanitizacion o la higiene del personal, por
mencionar algunos. Sin embargo, no especifica qué requisitos deben cumplir, ni
como la organizacion debe aplicarlos. Por esta razén surge 1SO 22002 del 2011,
que especificamente contiene requisitos que deben cumplir cada uno de los temas
abarcados en un PPR segun ISO 22000. (ISO/TS 22002/ 2011)

5.2.7.1 Norma ISO 22002-1 del 2011

La Especificacion Técnica ISO/TS 22002-1:2011 especifica requisitos para
establecer, implementar y mantener un Programa de Prerrequisitos (PPR) para
asistir a las organizaciones en el control de los peligros alimentarios. Es de
aplicacion en todas las organizaciones involucradas en la manufactura de
alimentos, sin importar su tipo, tamafio y/o complejidad. Al ser de aplicacion
genérica puede resultar que ciertos requisitos no sean aplicables a todos los tipos

de organizaciones alimentarias, por esto, y con adecuada justificacion vy




documentacion en el Analisis de Peligros del Plan HACCP para ISO 22000 del
2005, pueden efectuarse exclusiones. (ISO/TS 22002:2011)

5.3 PLANES DE MUESTREO Y CRITERIO MICROBIOLOGICO

ICMSF es la Comision Internacional para la Especificacion Microbiolégica de los
Alimentos (en inglés, International Comssion on Microbiological Specification for
Food) y forma parte de la Organizacion Mundial para la Salud (OMS). Esta
constituida por representantes de la mayoria de los paises en el mundo. ICMSF
surgid por la necesidad de regular el comercio internacional de alimentos
estableciendo limites microbiolégicos, métodos de analisis y de muestreo. Existen
diversos métodos de muestreo, pero el de ICMSF esta siendo adoptado
rapidamente por la industria de alimentos relacionada con el comercio
internacional. (Military standard 105E, 1989)

5.3.1 LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS.

Segun Adams y Moss (2000), la calidad de los alimentos depende de 3 factores:

» Seguridad. Un alimento no debe contener ciertos niveles de microorganismos

patégenos o de sus toxinas que causen enfermedades cuando éste se consuma.

» Aceptabilidad. Un alimento no debe contener niveles de microorganismos tales

gue lo conviertan en organolépticamente inaceptable en poco tiempo.

» Consistencia. La calidad de los alimentos debe ser consistente, es decir, no
mostrar variaciones de lote a lote, tanto desde el punto de vista de seguridad

como de aceptabilidad.

Para determinar la calidad de un alimento se debe tomar una muestra y suponer
que la calidad de esa muestra refleja la del lote del que fue tomado. La validez de
esta extrapolacion dependera de la representatividad de las muestras y de la




exactitud y precision del analisis. De ahi la importancia de establecer un plan de

muestreo adecuado.

Es necesario entonces contar con un criterio microbiolégico para determinar si un
alimento es de buena o de mala calidad, evaluando la seguridad del alimento, el
seguimiento de buenas practicas de manufactura, la vida de anaquel y la utilidad o
adecuabilidad de un alimento o ingrediente para cierto proposito (Smoot y Pierson,
1997). Segun la Comisién Internacional para la Especificacion Microbiologica de
Alimentos (ICMSF, 2002), deben incluirse los siguientes factores en un criterio

microbiolégico:

» Una descripcion del alimento al que aplica el criterio, ya que al diferir en origen,
composicién y procesamiento, cada alimento representa diferentes problemas de

descomposicion y de seguridad.

* Una descripcion de los microorganismos o toxinas capaces de causar

problemas.

* Detalles de los métodos analiticos para detectar o cuantificar esos

microorganismos o toxinas.
* El numero y tamafio de muestra que debe ser tomado de un lote de alimento.

* Los limites microbiolégicos apropiados, de acuerdo con el alimento y el

microorganismo a analizar. (Organizacion de las naciones unidas 2002)

5.4 PLAN DE MUESTREO SEGUN MILITARY STANDAR (MIL- STD- 105-D).

Para una mayor facilidad en la utilizacion y aplicacion de los planes de muestreo
de aceptacion, se requiere generalmente que éstos se encuentren tabulados. La
norma MIL-STD-105E es un esquema de muestreo que ided el gobierno de
Estados Unidos para sus adquisiciones durante la Segunda Guerra Mundial.
(Military standard 105E, 1989)




MIL-STD-105E esta disefiada para muestreo de atributos lote por lote. Se usa
AQL entre 0,10 a 10%. Los planes AQL tienen eficacia maxima si rechaza
suficientes lotes para que sea conveniente mejorar la calidad del producto cuando
el fabricante produce un nivel de calidad peor que el AQL y si el plan rechaza muy
pocos lotes cuando el fabricante produce un nivel de calidad mejor que el AQL.
(Military standard 105E, 1989)

Para utilizar un plan de muestreo indexado segun AQL como la norma MIL-STD-

105E se deben seguir los siguientes pasos:
o Establecer el valor de AQL: decision de la administracién.

o Determinar el tamafio del lote: por lo general se establece por convenio

entre el proveedor y el cliente.
o Determinar el nivel de inspeccion: generalmente inspeccion normal.
o Determinar el plan de muestreo: muestreo sencillo, doble o multiple.
o Determinar la clave de tamafio de muestra (letra)
o Determinar el tamafio de muestra y el nUmero de aceptacion
e Seleccionar la muestra: se debe tomar del lote al azar.

e Inspeccionar la muestra: se cuentan los articulos defectuosos. Si el
namero que resulta no supera el numero de aceptacion que se encontré en

la tabla se acepta el lote. En caso contrario se rechaza.

e Registrar los resultados: se debe llevar registro de las decisiones de
aceptaciéon o rechazo para que se puedan seguir las reglas de cambio.
(Military standard 105E, 1989)




Paso 1: Dado el tamafio del lote y el nivel de inspeccion seleccionado se busca la
letra que corresponde a dicho plan. En el ejemplo el tamafio del lote esta en el
rango entre 1.201 y 3.200 y la inspeccion normal corresponde a la columna Il. La
letra por tanto a utilizar es K. (Military standard 105E, 1989)
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Figural. Tabla de nivel de inspeccidn general y especial tomado de: (Military
standard 105E, 1989)

Paso 2: Buscamos en la siguiente tabla el cruce entre la letra seleccionada
previamente (en nuestro ejemplo K) y el nivel de AQL definido (en nuestro
ejemplo AQL=1%). Se obtiene n=125como tamafio de muestra, c=3 como

namero de aceptacién y r=4 como namero de rechazo.
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Figura 2. Niveles de calidad aceptable inspeccion normal tomado de: (Military
standard 105E, 1989)

Finalmente utilizando el procedimiento de Muestreo Simple se puede determinar la
probabilidad de aceptar el lote con N=3.000, p=2%y (n,c)=(125,3). Se deja al
visitante verificar que dicha probabilidad corresponde a Pa=75,75%.

5.4.1 MUESTREO SIMPLE

El plan de muestreo simple es la técnica mas sencilla para determinar la
aceptacion de un lote, donde éste se somete a una muestra Unica. Si
consideramos un lote de tamafio Ny tomamos una muestra de tamafiony se
define un nimero de aceptacion c, el lote se acepta si la muestra tiene un niamero
de unidades defectuosas X menor o igual a c. Si esta condicion no se cumple,

entonces el lote se rechaza. (Military standard 105E, 1989)

El siguiente diagrama describe el procedimiento:



http://www.gestiondecalidadtotal.com/muestreo_simple.html

Especificar n, ¢

S5y

\

Inspeccionar n
articulos

’ Observar x
Lartlculos defocluosos

Rechazar ¢l lote

Aceplar el lote

Figura 3. Plan de muestreo simple. Tomado de: (Military standard 105E,1989)

6. METODOLOGIA

Para el desarrollo del proyecto de grado se propuso la realizacibn de cuatro
etapas, las cuales contienen tareas y actividades que permitian secuencialmente ir
cumpliendo los objetivos especificos y finalmente la culminacién del proyecto. La
actualizacion del plan de muestreo se llevé a cabo trabajando en el area de
calidad y produccion realizando la modificacién del programa, e implementandolos
por medio de acompafiamiento al laboratorio contratista con el fin de plasmar los
procedimientos de muestreo realizados en la empresa. De igual manera se
realizaron actividades complementarias que permiten dar seguimiento y soporte
de la implementacion del mismo.

Las etapas en las que se divide el proyecto son:




6.1 DIAGNOSTICO INICIAL.

El diagndstico inicial de la Empresa CREPES Y WAFFLES, Bucaramanga se
realizé utilizando como herramienta el plan de muestreo suministrado por la casa
matriz, Bogota, determinando la estructura documental, procedimientos, analisis
microbioldgicos, parametros internos y de la resolucion 2115 del 2007 vigente en
el caso de agua potable. se realiz6 busqueda de normas técnicas, nacionales e
internacionales, protocolos, y guias para la reestructuracion del plan de muestreo.
Se realiz6 la lectura y analisis de cada uno de los documentos encontrados, como
lo son los analisis microbiol6gicos de manipuladores, superficie y equipos y
producto terminado para lograr a través de la organizacion y entendimiento de la
informacion recolectada, la actualizacién del plan de muestreo, con el fin de llevar
un mejor control en la toma de muestras y acciones correctivas si fuera el caso,

garantizando asi un muestreo uniforme en todas las partes analizadas.

6.2 DEFINICION DE PARAMETROS Y PROCEDIMIENTO EN EL PROGRAMA
DE MUESTREO

Después de la obtencion, recopilacion, seleccion, y andlisis de procedimientos
realizados en la planta Crepes & Waffles, Bucaramanga, y comaparadas con las
realizadas en el laboratorio de la casa matriz, Bogota. Se procedio a la
actualizacion de los procedimientos de muestreos realizados por el laboratorio

externos y posteriormente documentarlo en el plan de muestreo.
6.3 ELABORACION DE LOS CRONOGRAMAS EN LA TOMA DE MUESTRAS:

En la actualizacion del plan de muestreo se elaboro los cronogramas de muestreo
microbiolégico para superficies y equipos, personal manipulador,agua potable y
productos terminados los cuales no se encontraron segun la revision realizada en
la documentacion de la planta de produccion crepes y waffles, Bucaramanga.

Posteriormente se realiza un seguimiento del los mismos en su implementacion.




6.4 CUERPO Y DESARROLLO DEL PROGRAMA DE MUESTREO

Siguiendo con la estructura del plan de muestreo de la casa matriz, Bogota se
realizo la actualizacion del plan de muestreo de CREPES Y WAFFLE,
Bucaramanga de acuerdo con los requerimientos de la resolucion 2674 de 2013 e
ISO 9001 del 2015, 22000 del 2005 y 22002. De esta manera se asegura que
quienes tienen contacto directo o indirecto con los alimentos no tengan
probabilidades de contaminar los productos alimenticios manteniendo un grado
apropiado de aseo personal, y sigueindo con lo reglamentado por la empresa

segun los programas de saneamiento basico.
El plan de muestreo va estructurado de la siguiente manera:

Introduccion
Objetivo
Alcance
Definiciones

Responsables

o gk wbn e

Procedimiento de muestreo y andlisis microbioldgico y fisicoquimico de

agua potable

N

Procedimiento de muestreo y andlisis personal manipulador

8. Procedimiento de muestreo y andlisis de muestras de superficie de equipos
y utensilios.

9. Procedimiento de muestreo y andlisis microbiolégico de producto terminado

10.Plan de accion

11.Validacion

12. Verificacion

13.Registros

14.Referencias

15. Control de cambios




6.5 REVISION Y APROBACION DEL PLAN DE MUESTREO

Al finalizar el cumplimiento de todas las etapas anteriores se Disefiara el
documento final del programa de muestreo y se entregara al jefe inmediato para

su posterior aprobacion por parte de la casa matriz, Bogota.

6.5. DESARROLLO DE ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS COMO
SEGUIMIENTO EN LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO BASICO.

Para solucionar las falencias y dar cumplimiento a las normas, se desarrollaron

varias actividades complementarias para el programa.

Se ha venido llevando como practica laboral para ampliar el conocimiento; unas
series de actividades, las cuales mantienen el sistema de gestion de calidad e

inocuidad realizando

e verificacién diaria de los programas prerrequisitos y de esta manera se
garantiza la implementaciéon del plan de muestreo.

e Verificacién y registro de temperatura de areas de proceso lo cual incluye
(temperatura producto terminado, temperatura de cuartos frios y
temperaturas de tinas de enfriamiento), igualmente monitoreo de
temperatura durante el proceso a los alimentos en preparacion. ( Ver anexo
4 Formato de verificacién de temperaturas de productos y rotacion)

e Verificacion y registro de cloro y pH del agua potable segun parametros
estipulado en la resolucion 2115/2007. (Ver anexo 3: formato de registro de
valores de cloro residual libre y pH)

e Verificacibn y seguimiento en la toma de muestras microbiolégicas de
manipuladores, superficies y producto terminado por parte del laboratorio
externo.

e Verificacién y seguimiento en los procesos de limpieza y desinfeccion ( ver

anexo 2: formato de verificacién diaria de L&D en planta de produccion)




e Seguimiento y trazabilidad del manejo de etiquetas en producto terminado
y materias primas, igualmente recepcion y verificacion en materia prima de
enlatados.

e Acompafamiento y seguimiento al técnico control integrado de plagas.

e Seguimiento mensual en los puntos de ventas para el cumplimiento de la
resolucion 2476/2013.

Tabla N°1 Cronograma de actividades.

ACTIVIDADES FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO
/MESES 112{3(4(1(2{3(4]1(2(3|4(1(23|4,1|2|3|4|1|2|3|4

Verificacion de
temperaturas

Registro de valores de
cloro...y pH

Verificacion de
procesos de L & D

Seguimiento de
trazabilidad y
manejo de etiqueta

Acompafamiento de
muestreo
microbioldgico

Acompafiamiento de
control de plagas

Prevista en PDV
(punto de venta)

Revision de formatos
de la calidad en PDV

seguimiento y
verificacién de
formatos de calidad en
PBM (planta de
produccién)

Verificacion en
recepcion de materia
prima de enlatados

Descarte y retencién
de productos no
conformes

Analisis preliminares

Cuerpo y desarrollo
del programa de
muestreo

Finalizacion del plan
de muestreo




7. RESULTADOS Y ANALISIS

La reestructuracion del programa de muestreo en planta Crepes & Waffles
Bucaramanga, representa el comienzo en la mejora del sistema de calidad de la
empresa. El programa de muestreo se actualizo teniendo en cuenta las falencias
observadas durante la recopilacion de la informacion de la empresa, las cuales
fueron: el

no cumplimiento en el mustreo aleatorio y homegeneo en

manipuladores, superficies y producto terminado, no se registra un control
(cronograma de muestreo) en en los andlisis microbiolégicos realizados por el
laboratorio externo, no se encuentra especificado los parametros microbioldgicos
de cada producto para sus respectivos analisis y no se especifica alimentos con

PCC gque sean prioridad en los muestreos microbiologico.

Tabla N°2: Etapas desarrollo del proyecto.

ETAPAS OBJETIVO A ACTIVIDADES RECURSOS
CUMPLIR
-Politicas propias de la
Anélisis Se decide | Se realizo la revision y lectura de ?mgéifs?én de codex
- Realizar un | normas internacionales y . !
preliminar P o s alimentario
analisis preliminar | locales, revision de la | - Revision iso
para determinar | informacién que se tenia en la 90012200 22002
cémo se | empresa establecida; para asi resoll’Jcion ’2674 y
encuentra sacar las pautas de

estructurado el
plan de muestreo
ya que no se
observa que en la
toma de las

aceptabilidad para generar la
adecuacion y actualizacion del
plan de muestreo.

- Revisién la norma
internacional

- Revision APHA 50,
manuales de muestreo

(MILITARY
ESTANDAR, 1989)

muestras se \N
realiza de forma - Revisién ICMSF es la
aleatoria y Comision Inte-r-naci.o,nal
homogénea lo para la Especificacion
cual no nos

garantiza el

muestreo

uniforme de todos

los productos

terminados.

Se revisd el |historial de
resultados microbiologicos y se




Definicién de
parametros y
procedimiento

Definir y
documentar rango
microbiolégico

adecuan los parametros 'y
rangos microbiolégicos segun
los requerimientos exijidos en la

plan de establecidos por | empresa crepes & walffles, | - Politicas propias de
muestreo parte de la casa | Bucaramanga. Se dispone a |la empresa segln
matriz, Bogota y | revisar los procedimientos Yy | historico de resultados
procedimientos de | tomas de muestras en
muestreo para | campo,realizados por el
una correcta | laboratorio externo para asi
implementacion poder actualizar el programa y
del programa. asi obtener una implementacién
segura del plan de muestreo.
En el plan de muestreo va
incluido el objetivo para que fue
creado el plan, el alcance que
abarca en la implementacién del
programa, va definido quien sera
el responsable de dicha
ejecucién y sostenibilidad del | Revision de codex
programa. Igualmente se | alimentario
especifica detalladamente paso | - Revision ISO
a paso la toma de muestra | 9001,2200,22002 Y
donde se incluye muestreo de | Resolucién 2674
Cuerpoy Documentar el | agua potable, muestreo al | - RevisiOn la norma
desarrollo del | plan de muestreo | personal manipulador, superficie | internacional
plan de de equipo y utensilio e |- Revision APHA 50,
muestreo igualmente analisis de producto | manuales de myestreo

terminado, donde se plasma
cuales son los rango de
aceptacion y rechazo
dependiendo del tipo de

alimento y andlisis que se va a
realizar, tambien se incluyen el
plan de acciébn que se debe
tomar cuando los resultados
esperados sobre pasen dicho

rango establecidos por la
empresa.

El plan de muestreo debe
validarse y verificarce para
asegurar que no tenga

complicaciones futuras; y por
ultimo se debe llevar un control
de cambio donde se describe
cada actualizacién del programa
y fecha de ejecucién.

Finalizaciéon del
plan de
muestreo

Disefiar el
documento final
del programa de
muestreo

Entrega del plan de muestreo al
jefe inmediato para su posterior
aprobacion.

(MILITARY
ESTANDAR, 1989)
- Revisién ICMSF es la

Comision Internacional

para la Especificacion




Este documento tiene por objeto llevar un seguimiento de las caracteristicas
microbiolégicas y fisicoquimicas que certifiguen la calidad de los productos
alimenticios fabricados por CREPES & WAFFLES, Bucaramanga, Verificando la

calidad de los productos mediante controles e inspecciones periddicas.

Los cambios a este documento, se debe revisar y aprobar, por las mismas
funciones que desempefiaron la revision original a menos que se designe de otra
manera, en consecuencia, la adecuacion y la actualizacion, revision, aprobacion e
implementacion del plan de muestreo se efectuaran el siguiente procedimiento:

(siguiendo las especificaciones del programa de gestion documental).

e Adecuacion e implementacion del plan de muestreo: Funcion realizada
por la estudiante de microbiologia encargada.
e Larevisidon: Efectuada por la coordinadora de produccion y calidad

e Aprobacién: Directora de calidad

Este plan de muestreo se le informa a la persona encargada de los cambios y
actualizacion, para que quede registrado como copia controlada, con una copia

magnética solo lectura y archivado para facilitar su consulta.

En un sistema de gestion de calidad, todo debe estar documentado y controlado
para evitar alteraciones en el proceso, por eso la norma ISO 9001/2015 destaca la
incorporacion de la gestién del riesgo o el enfoque basado en riesgos en los
Sistemas de Gestion de la Calidad.

Para la adecuacion y actualizacion de este documento un prerrequisito importante
es el plan de muestreo, el cual trae consigo una optimizacion en la calidad, una
mejora en la destreza personal, la veracidad y confiabilidad a los resultados, la
gestion de calidad, la reduccion de perdidas econdmicas, al evitar alteraciones en

los procedimiento y analisis.




Para la adecuacion y actualizacion del plan de muestreo se contemplaron todos
los anteriores argumentos, lo que enriquecié el SGC y facilita la posibilidad de
cumplir a cabalidad los requerimientos establecidos y asi ser aptos para una futura
evaluacion de organismos de acreditacion y poder llegar a establecer, implementar

y mantener un sistema de calidad. ( ver anexo 2 plan de muestreo microbioldgico)

Como se especifica en la metodologia numeral 6.5 las actividades complementaria
ejecutadas en la empresa de acuerdoa los seguimientos y verificaciones
realizadas diariamente y mensualmenteen el caso de los analisis
fisicoquimicos y microbiologicos segun los parametros establecidos en el
programa de muestreo, tienen como fin mantener un sistema de gestion de calidad
e inocuidad y ademas permiten la verificacion de la calidad de los productos que

alli se procesan.

Dentro del plan de muestreo se establecieron tanto los procedimientos en la toma
de las muestras microbiolégicas y fisicoquimicas, como los parametros
microbiolégicos estableidos por la empresa segun su normatividad interna con el

fin de permitir la verificacion de la calidad.

7.1 PLAN DE MUESTREO SEGUN MILITARY ESTANDAR, CREPES Y WAFFLE
BUCARAMANGA.

Se obtiene n=3 como tamafo de muestra, dado que el numero de lotes producidos
tiene un méaximo de 8 por producciéon por lo cual se determina en el muestreo
simple una cantidad minima en el numero de las muestras pero que nos garantiza
un muestreo homegeno de los productos elaborados, donde el nivel
de AQL definido (en nuestro es de AQL=1%), c=0 como numero de aceptacion y
r=1 como numero de rechazo dado que los alimentos elaborados en
salsas frias son un PCC y seguido por la autorizacion de la coordinadora de

calidad y produccién la cual determina el nivel de calidad aceptable.




7.2 CONTROL DE AGUA POTABLE

La planta de produccién crepes y waffles, Bucaramanga utiliza agua potable
proveniente del acueducto Orion del oriente, garantizando la utilizacon de agua
potable en todos sus procesos, de igual manera se les realiza monitoreo diario.
Segun actividad realizada diariamente, se realiza verificacion de cloro y pH del
agua potable segun resolucion 2115/2007 de ahi se determind concentracion de
cloro mensual en ppm con referente a los meses entre Enero y Mayo,
determinando el cumplimiento en lo establecido por la normatividad donde

especifica un rango para el cloro entre 0,3-2,0.

Concentracion cloro residual libre

2,5

1,5

Concentracion PPM

SEM 1 SEM 2 SEM 3 SEM 4
= Febrero 0,4 0,79 0,48 0,38
= Marzo 0,37 0,56 0,53 0,45
e Abril 0,56 0,54 0,76 0,32
= Mayo 0,47 0,7 0,54 0,57
= R. Minimo 0,3 0,3 0,3 0,3
=R, Maximo 2 2 2 2

Grafica N°1 Concentracion de cloro residual libre agua potable entre los meses de
Enero a Mayo.




El cloro residual es tal vez el parametro mas importante en el agua potable, dado
que este es el que ejerce la accion desinfectante, evitando enfermedades en la
poblacién. Los valores de cloro residual libre medidos en los tanques de
almacenamiento de agua durante los meses de enero a mayo, y que de igual
menera se encuentran registrados en el formato (CAL-F-PBM-11), se evidencia
segun la gréfica, que el promedio mensual de todos los cinco meses se encuentra

en los limites permitidos segun resolucion 2115/2017 cloro residual que va de 0.3

- 2.0 ppm.
pH del agua potable
9
8,3 — 8,5 8;5 8;5 —85——
7,5
7
6,5
6 6 6 6 6
5,5
5
SEM 1 SEM 2 SEM 3 SEM 4
e Enero 7,6 6,3 7 6,5
= Febrero 6,8 6,7 7 6,3
e Marzo 7,4 7,9 7,3 6,9
= Abril 6,2 7,5 6,8 7,5
e Mayo 6,9 7,5 7,2 7,1
=R, minimo 6 6 6 6
R. Maximo 8,5 8,5 8,5 8,5

Grafica N°2: Valores de pH agua potable en los meses de Enero a Mayo

De igual manera los valores de pH, el cual mide la intensidad de acidez y
alcalinidad del agua. Dependiendo de una escala para agua natural entre 6 y 8.5.
donde a pH 7 determina un punto medio en la escala y se considera que es agua
con pH neutro. Esta medicién de pH tanto en tanques de almacenamiento, grifos y
tinas de enfriamiento rapido se lleva a cabo utilizando un pH-metro, el cual nos

reporta resultados exactos del pH donde segun los valores exigido por la resolicion




2115 del 2007 la planta de produccion CREPES Y WAFFLES, Bucaramanga.

cumple satisfactoriamente.

Tabla 3. Indicador trimestral de analisis microbiologico de superficie

Indicador de microbiologia de superficies
1 trimestre | 2 trimestre |2 trimestre | 4 trimestre | 1 trimestre
2016 2016 2016 2016 2017
P.O 10 6 6 6 6
P.P 12 8 7 6 6
% 83% 75% 86% 100% 100%
P.O. (puntos obtenidos) / PP. (puntos posibles) por 100%

Andlisis de superficies de equipos

120%

100%
80%
60%
40%
20%

H 2016

H2017

0%

[ TRR

1TRIMESTRE

2 TRIMESTRE

3 TRIMESTRE

4 TRIMESTRE

Grafica N°3 Andlisis microbiologico de superficie de equipo afio 2016 y 2017




Tabla 4. Indicador trimestral de andlisis microbioldgico de manipuladores del 2016

y 2017
Indicador de microbiologia de manipuladores
1 trimestre 2trimestre |3 trimestre | 4 trimestre 1 trimestre
2016 2016 2016 2016 2017
P.O 12 10 10 11 6
P.P 15 11 11 11 6
% 80% 91% 91% 100% 100%

P.O. (puntos obtenidos) / PP. (puntos posibles) por 100%

100%

80%I

91%

91%

Anadlisis de manipuladores

100%

1TRIMESTRE

2 TRIMESTRE

3 TRIMESTRE

4 TRIMESTRE

2016
H2017

Grafica N°4 Andlisis microbiol6gico de manipuladores 2016 y 2017




Tabla 5. Indicador trimestral de analisis microbioldgico de producto terminado del
2016y 2017

Indicador de microbiologia de producto terminado

1 trimestre 2 trimestre 3 trimestre 4 trimestre 1 trimestre
2016 2016 2016 2016 2017
P.O 32 27 26 21 21
P.P 37 30 28 22 21
% 87% 90% 93% 95% 100%

P.O. (puntos obtenidos) / PP. (puntos posibles) por 100%

Producto Terminado

100%

95%

93%
90%
87% i

1TRIMESTRE 2 TRIMESTRE 3 TRIMESTRE 4 TRIMESTRE

2016
M 2017

Grafica N°5 Analisis microbioldgico de producto terminado 2016 y 2017

Se realizaron andlisis microbiolégicos mensuales a manipuladores (uno cada
mes), superficies en contacto con materia prima (uno cada mes) y producto
terminado ( tres productos cada mes) con el fin de determinar si los
procedimientos en elaboracion, manipulacion, almacenamiento y trasporte se
estan llevando a cabo de la forma indicada. Ademas, se quiso verificar si los
limpieza & desinfeccion e

procesos de control de agua, programa de




implementacion de POES se estan llevando a cabo de una forma indicada

obteniendo recuentos microbiol6gicos deseados.

Como se evidencia en la grafica 3,4 y 5 se reportan los porcentajes evaluados por
trimestres, los cuales se determinaron por la formula P.O. (puntos obtenidos) / PP.
(puntos posibles) por 100%, donde los P.P son en numero de muestras
microbiolégicas realizadas durante los periodos mencionados y los P.O son los
resultados del analisis microbiolégicos que se encuentran dentro de los rangos
establecidos segun la normatividad interna de la empresa, cabe mencionar que
cuando algunos de estos analisis realizados sobrepasa el limite establecido se
realiza una confirmacion para determinar qué tipo de microorganismos es y si es
en el caso de algun patégeno ese indicador daria como resultado 0. De igual
manera el producto se recoge si ha llegado a los PDV y se genera el descarte del
producto. De esta manera se observa que los cuatro trimestres obtenidos en el
afio 2016 no logran alcanzar un 100% comparado con el primer trimestre del 2017.
Pero si se evidencia un aumento en el porcentaje indicando una mejora constante
en el cumplimiento en limpieza y desinfeccion de superficies y equipos como se
muestra grafica 3. Para facilitar el seguimiento de las operaciones de limpieza y
desinfeccién se reporta en el formato de calidad implementado por la empresa de
los cuales los encargados de la ejecucion de la limpieza, al finalizar su actividad,
indicaran las superficies y equipos que han limpiado. La vigilancia del plan de
limpieza y desinfeccion se llevo a cabo de forma visual, diariamente al inicio de la
actividad y se controlara si el estado de limpieza es correcto. Finalmente se realiza
los analisis microbiol6gicos mensuales que garantizan su correcta ejecucion.
También se evidencia en la grafica 4 que el cumplimiento de las buenas practicas
higiénicas ha mejorado con respecto al 2016 ya que se evidencia en el primer
trimestre 2017 un 100% de cumplimiento al personal manipulador con respecto
2016.

En la grafica nUmero 5 se evidencia un aumento significativo en el cumplimiento

de los dos parametros explicados anteriormente como son limpieza y desinfeccién




en equipos y utensilios y cumplimiento de BPM-BPH, donde el primer trimestre
observamos el porcentaje mas bajo de 87% en cumplimiento de los pardmetros
microbiolégicos establecidos por normativa interna de la empresa en comparacion
con la mejora que se obtuvo en el primer trimestre del 2017 cumpliendo con un
100% con los pardmetros microbiolégicos. Y generando asi alimento seguro e

inocuo al cliente.

Indicador 2016-2017

105%

100%

95%

90%

PORCENTAIJE

85%

80%
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MANOS

ALIMENTOS

m 2016

89%

87%

92%

m 2017

100%

100%

100%

Grafica N°6 Indicador microbioldgico total de 2016 y 2017

En la grafica nUmero 6 se observa (Antes 2016) indica el porcentaje en el que se
encontraba los resultados obtenidos al iniciar el estudio; de los cuales se puede
observar que no cumplen a cabalidad el 100% en ninguno de los muestreos
microbiolégicos realizados (superficies y equipos, manos y producto terminado,
(después 2017) indica el porcentaje que se consiguio al finalizar el estudio; siendo
el 100 % el total cumplimiento y garantizando segun los cronogramas propuestos
el muestreo aleatorio y homegeneo de la planta de produccibon CREPES Y
WAFFLES, Bucaramanga. Se observa el aumento significativo en el seguimiento
y cumplimiento de los programas de saneamiento basico, donde se evidencia
resultados favorables en el 2017 que en el afio 2016, siendo asi una mejora para
el sistema de gestibn de calidad e inocuidad.Durante el periodo del 2016 y

principios del 2017 se realiz6 el analisis de los datos obtenidos por el laboratorio




de referencia del producto terminado con respecto a la normativa interna de la

empresa CREPES & WAFFLES, Bogota, debido a que estos parametros son muy

diferentes para cada uno de los productos y sus respectivas elaboraciones, se

realizd un porcentaje con respecto a los indicadores obtenidos sobre indicadores

propuestos para generar datos globales y de esta manera tener un consolidado

total de todos los productos muestreados durante todo el 2016 y primer trimestre

2017.

8. CONCLUSIONES
Se verificd el plan de muestreo suministrado por la casa matriz Bogota,
determinando que no era funcional en funcion de las caracteristicas de la
planta de produccion crepes y waffles, Bucaramanga. Por lo tanto se
reestructuro el programa estableciendo los cronogramas de muestreo de
agua potable, manipulador, superficie de equipo e utensilios y muestreo de
producto terminado teniendo en cuenta los PCC y los parametros

establecidos por normatividad interna de la empresa.

Se adecuo y documento los procedimientos de muestreo detallados para la
toma de las muestras realizadas por el laboratorio externo que se llevan a

cabo en el plan de muestreo para una adecuada implementacion.

Se Propuso la aprobacion del plan de muestreo actualizado de la planta de
produccion Bucaramanga por parte de la casa matriz, Bogota. Quedando a

la espera del mismo.

Se ejecutaron las verificaciones y seguimientos  establesidos de
saneamiento (POES), basados en las operaciones realizadas antes y

durante a las operaciones de produccion, que nos permite realizar control a




puntos criticos durante los procedimientos, garantizando la calidad de

nuestros procesos.

9. RECOMENDACION

e Es recomendable para el desarrollo del SGC, realizar a todos los
documentos una revision referiblemente cada afio con el calendario que
fue creado para tal fin por el programa de gestion documental, dentro

del sistema de gestion de calidad.

e Para que el plan de muestreo sea mas eficaz, se recomienda para una
mayor validacion al programa anualmente se envie analizar algunas
muestras de producto terminado a un laboratorio Acreditado y certificado
por la Norma 17025

e Se recomienda para un mayor control en algunas areas de proceso

realizar andlisis de ambiente.
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ANEXOS




ANEXO 2: Formatos De Verificacién Diaria De L&D En Planta De Produccion

a5




ANEXO 3: Formato de registro de valores de cloro residual libre y pH
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ANEXO 5: Formato De Monitoreo De La Concentracién De La Solucion
Desinfectantes Para Superficies, Equipos Y Utensilios
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