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Resumen

La empresa Pomar SAS es una industria dedicada a la produccién lactea UHT y
derivados lacteos como el yogurt, queso, crema pasteurizada, bebidas lacteas, kumis y
bebidas vegetales. Pomar, para asegurar la calidad e inocuidad de sus productos implementa
las buenas practicas de manufacturas las cuales son verificadas en el laboratorio de
microbiologia de la empresa Pomar, donde se realizan analisis microbiologicos semanales
del suministro de agua potable para verificar su cumplimiento con la normativa vigente a
partir del método filtracion por membrana, en cuanto a las condiciones ambientales, se
evallan los ambientes de las diferentes areas de proceso a través del método de
sedimentacion y la higiene del personal de cada area el cual se evalla por hisopado en manos
y guantes para un posterior analisis microbiologico, igualmente para el analisis de superficies
se evalla por hisopado antes del uso de cada equipo para su posterior liberacion. Para
garantizar la inocuidad del producto terminado se realizan analisis microbioldgicos de las
materias primas utilizadas, asi como el producto en proceso y producto terminado. De los
analisis microbioldgicos realizados a cada uno de los lotes de materias primas, y producto
terminado entre el mes de marzo a julio del 2024, mostraron resultados conformes segun los
pardmetros establecidos segun la normativa vigente correspondiente a cada producto,
garantizando asi que los productos fabricados y distribuidos por Pomar sean seguros para el
consumo humano. En cuanto a los andlisis microbioldgicos realizados semanalmente al
suministro de agua potable, ambientes, manipuladores y equipos demostraron que, las
condiciones de higiene y sanidad dentro de la planta cumplen con las especificaciones
establecidas por el equipo de control de calidad indicando que se da cumplimiento a las
buenas practicas de manufactura dentro de toda la cadena de produccion. En cuanto al
seguimiento de vida Util se obtuvo unas variaciones, pero de igual forma se da cumplimiento
a la normativa dando como resultado que los productos fabricados en el pomar cumplen con

sus parametros establecidos de vencimientos.

Palabras claves: Calidad, Derivados lacteos, Esterilidad comercial, Inocuidad, Patogenos.



Abstract
The company Pomar SAS is an industry dedicated to the production of UHT dairy products
and derivatives such as yogurt, cheese, pasteurized cream, dairy beverages, kumis, and plant-
based drinks. To ensure the quality and safety of its products, Pomar implements Good
Manufacturing Practices (GMP), which are verified in the company's microbiology
laboratory. Weekly microbiological analyses are conducted on the potable water supply using
the membrane filtration method to ensure compliance with current regulations. Regarding
environmental conditions, the processing areas are evaluated using the sedimentation
method, while the hygiene of personnel in each area is assessed by swabbing hands and
gloves for subsequent microbiological analysis. Similarly, surface analyses are conducted by
swabbing equipment before use to ensure their release. To guarantee the safety of finished
products, microbiological analyses are performed on raw materials, products in process, and
finished products. Microbiological analyses conducted on each batch of raw materials and
finished products from March to July 2024 showed compliant results according to the
parameters established by current regulations for each product. This ensures that the products
manufactured and distributed by Pomar are safe for human consumption. Weekly
microbiological analyses of potable water supply, environments, handlers, and equipment
demonstrated that hygiene and sanitation conditions within the plant meet the specifications
established by the quality control team, indicating compliance with Good Manufacturing
Practices throughout the entire production chain. Regarding shelf-life monitoring, some
variations were observed, but compliance with regulations was maintained. As a result, the

products manufactured by Pomar meet their established expiration parameters.

Keywords: Quality, Dairy products, Commercial sterility, Safety, Pathogens.
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1. Introduccion

La leche liquida es uno de los productos mas consumidos a nivel mundial debido a
su valor nutricional y su accesibilidad. EI consumo de leche per capita y de productos lacteos
es mayor en los paises desarrollados siendo méas popular en zonas urbanas, mientras que la
leche fermentada es preferida en areas rurales, esta diferencia se debe a la infraestructura y
el acceso a tecnologias de refrigeracion en las ciudades, lo que facilita la distribucion de leche
liquida fresca. Por el contrario, en &reas rurales, la produccion de leche fermentada es mas
comun debido a la necesidad de preservar el producto por mas tiempo sin refrigeracion.
(FAO, 2023). Existen varios tipos de leche, como la pasteurizada, esterilizaday UHT, donde
se puede clasificar segin su contenido nutricional; entero, semidescremado, descremado y
deslactosada. Los productos lacteos aportan una gran variedad de nutrientes esenciales para
nuestro cuerpo, por ejemplo, la leche entera es rica en grasas y vitaminas liposolubles, por lo
contrario la leche descremada proporciona proteinas sin la carga caldrica adicional de las
grasas. Los productos lacteos aportan una gran variedad de nutrientes esenciales para nuestro
cuerpo, como proteinas, grasas, hidratos de carbono, minerales y vitaminas. En muchos
casos, consumir derivados lacteos en lugar de leche puede ofrecer ventajas, ya que estos
productos pueden proporcionar beneficios adicionales o reducir algunas de las afectaciones
que produce la leche (Cavaletto et al., 2020).

Lacteos Pomar es una empresa dedicada a la produccién de alimentos y bebidas,
cuenta con una gran variedad de productos que destacan opciones bajas en grasa,
deslactosadas y fortificadas con vitaminas. Teniendo un portafolio de productos que incluye
leche pasteurizada, leche UHT, yogures, quesos, crema de leche y bebidas lacteas. La
empresa busca reducir su huella ambiental mediante la optimizacién del uso de recursos
hidricos y energéticos. Con la creciente demanda de productos saludables, Lacteos Pomar
ha incorporado productos enriquecidos con probi6ticos, que mejoran la digestion y refuerzan
la salud intestinal (Lacteos el Pomar, s.f.).

Actualmente, es fundamental enfatizar los anélisis microbiolégicos de los productos
lacteos para asegurar su alta calidad, ya que estos alimentos, ricos en nutrientes, son
propensos al deterioro. Patdgenos como Salmonella spp., Listeria monocytogenes y
Escherichia coli 0157 H7 representan riesgos para la salud puablica, siendo los lacteos

vulnerables al crecimiento de microorganismos debido a su alto contenido de agua, con un
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pH cercano a la neutralidad y nutrientes disponibles, o que puede alterar sus caracteristicas
organolépticas (Shojaee-Aliabadi, Azizi, & Shariaty, 2021). La carga microbiana puede
depender de la calidad de la leche cruda, la efectividad del proceso de pasteurizacion y las
medidas preventivas en la planta, incluyendo controles de ambientes, manipuladores, aguas
y equipos, esenciales para prevenir la contaminacion cruzada y garantizar la inocuidad del
producto final (Aldeewan, Jaber, Abdulhameed, & Abbas, 2024). Asegurar la calidad de las
materias primas, especialmente la leche cruda, es primordial para obtener productos seguros
ya que, esta influye directamente en la seguridad microbiologica y en las propiedades
organolépticas del producto final. Ademas un control riguroso en las etapas de recoleccion,
almacenamiento y transporte puede minimizar el riesgo de contaminacion y asegurar que los
estdndares de calidad sean cumplidos. La implementacion de controles permite a los
productores identificar y corregir problemas en las materias primas, garantizando asi la
inocuidad del producto para el consumidor (Robinson, 2002).

La empresa lactea el Pomar invierte significativamente en analisis microbiol6gicos
de sus productos, tanto en proceso como terminados, y realiza analisis de patdgenos en
laboratorios externos especializados. El presente trabajo tiene como base el seguimiento del
control de calidad realizado en el laboratorio de microbiologia del Pomar, donde se realiz6
analisis microbioldgicos esenciales para garantizar la calidad e inocuidad de los productos
de la empresa. Como parte de este proceso, se determinan las condiciones de higiene y
sanidad en la planta mediante el analisis microbiologico del suministro de agua potable, asi
como de los ambientes, manipuladores y equipos. Ademas, se verifica la inocuidad de cada
una de las materias primas destinadas para la fabricacion de los productos, y se evalla la
calidad de los productos en proceso y terminados a través de rigurosos analisis
microbioldgicos. Por ultimo, se realiza andlisis microbioldgico para la estabilidad y vida util
de la crema pasteurizada procesada y derivados lacteos, asegurando la conformidad de todos

los productos con la normativa vigente.
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2. Objetivos

Objetivo general

e FEvaluar la inocuidad de los productos fabricados por la empresa el Pomar mediante
analisis microbioldgicos, permitiendo dar cumplir a la normativa vigente y liberar productos

de alta calidad.

Objetivo especificos

e Determinar las condiciones de higiene y sanidad en la planta, mediante anélisis
microbioldgicos del suministro de agua potable, ambientales, manipuladores y equipos

« Verificar la inocuidad de cada una de las materias primas destinadas para los productos

de la empresa el pomar

o Garantizar la calidad de los productos en proceso y terminados de la empresa el Pomar

mediante analisis microbioldgicos

e Analizar el comportamiento microbiolégico de la crema pasteurizada procesada en la

empresa el Pomar
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3. Planteamiento del problema

En la industria alimentaria, la seguridad y la calidad de los productos son
fundamentales para proteger la salud de los consumidores y cumplir con las normativas
sanitarias vigentes. La empresa el Pomar, la cual esta dedicada a la produccion de lacteos, y
otros alimentos, se compromete a garantizar que todos sus productos sean inocuos y estén
libres de cualquier contaminante que pueda ser perjudicial para la salud; a pesar de que la
empresa realiza esfuerzos por mantener altos estandares de higiene y control de calidad para
cada uno de los productos, existe la remota posibilidad de que los productos puedan estar
expuestos a microorganismos alterantes durante el proceso de produccion y almacenamiento.
Las posibles contaminaciones pueden afectar la calidad y la seguridad de los productos, lo
que representa un riesgo significativo tanto para la salud publica como para la reputacion y
sostenibilidad de la empresa, las problematica se origina, en la necesidad de implementar un
sistema de andlisis microbioldgico exhaustivo y contintio que permita detectar y cuantificar
la presencia de cualquier microorganismo que puede altera los productos del Pomar, teniendo
en cuenta cada una de las normativas vigentes para cada producto. Sin este control
exhaustivo, es dificil garantizar que los productos sean completamente seguros para el
consumo humano, por consiguiente es crucial realizar anélisis detallado de los productos
para mitigar cualquier contaminacion, estos andlisis no solo debe identificar posibles
contaminaciones, sino también ayudar a mejorar los procesos de produccion y

almacenamiento para minimizar futuros riesgos de inocuidad.
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4. Marco teorico
4.1 Origen de la leche y su importancia

La leche animal es uno de los alimentos fundamentales que consumimos desde el
nacimiento y que continta en nuestra dieta a lo largo de la vida, puesto que contiene un gran
valor nutricional siendo un alimento rico en proteinas, minerales, vitaminas, lipidos y su alto
contenido de agua (Smith et al., 2020). La leche juega un papel muy importante debido a
que brinda altos niveles de calcio siendo estos muy importantes para numerosos procesos de
nuestro cuerpo como el filtrado renal, la conduccion nerviosa o el funcionamiento musculas.
(Pérez, 2024). Al finalizar 2023, el consumo de leche de vaca cay6 un 6%; Sin embargo, en
comparacion con 2022, cuando la disminucion fue del 9%, esto representd una mayor ingesta
de este producto, sin embargo, el consumo de leche y sus derivados a disminuido a
comparacion con la recomendacion minima de la FAO la cual es de 170 litros anuales, para
este momento se tiene un consumo de 140 litros per céapita al afio, dando una reduccion de
30 litros por debajo del balance (FAO, s.d.). La leche cruda es altamente susceptible al
deterioro causado por microorganismos, lo que representa un riesgo significativo para la
salud puablica, especialmente en nifios, quienes son mas vulnerables a enfermedades
transmitidas por los alimentos. EIl almacenamiento inadecuado y la manipulacién deficiente
favorecen la proliferacion microbiana, alterando las propiedades organolépticas Yy
microbioldgicas de la leche. Los microorganismos patdégenos pueden ingresar a la materia
prima a través de diversas vias, como el contacto con animales infectados, una mala practica
en el ordefio, utensilios contaminados o el personal que manipula el producto (Mosso-Arias
et al., 2024). La leche UHT o ultrapasteurizada puede ser deslactosada, con un contenido
méaximo de lactosa del 0,7 % m/m, mediante un proceso tecnolégico que descompone la
lactosa en glucosa y galactosa. Un producto comercialmente estéril esta libre de
microorganismos viables, incluidas esporas, y puede almacenarse sin refrigeracion,

cumpliendo con la esterilidad comercial para lacteos (Norma técnica colombiana, 2004).

4.2 Derivados lacteos y su importancia para la salud publica
La leche animal es una de las materias primas con mayor diversificacion en el
mercado a partir de la cual se fabrican derivados lacteos como lo son el yogurt y quesos.
Estos derivados lacteos contienen todos los aminoacidos esenciales para nuestro organismo,

como también contienen proteinas lacteas que pueden influir en la absorcion intestinal de
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grasa. Ademas, tiene un alto contenido de calcio, el cual ayuda a incrementar la excrecion
fecal de grasa y de sales biliares (Salas-Salvado et al., 2018). Los productos lacteos son
obtenidos mediante un proceso térmico en flujo continuo, aplicado a la leche cruda o
termizada, con una combinacion de temperatura/tiempo de 135 °C a 150 °C durante 2 a 4
segundos, destruyendo eficazmente las esporas bacterianas resistentes al calor;
posteriormente se enfria a temperatura ambiente y se envasa asépticamente en recipientes
estériles. (Norma técnica colombiana, 2004).De acuerdo con el Codex Alimentarius, un
producto lacteo se define como cualquier articulo elaborado a partir de la leche, el cual puede
incluir aditivos y otros ingredientes necesarios para su produccion. Los derivados lacteos,
tales como el yogur, el kumis y las bebidas lacteas fermentadas, son ejemplos de esta amplia
gama de productos que presentan variaciones significativas segun las regiones y paises,
influenciadas por habitos alimentarios, tecnologias de procesamiento, demanda del mercado
y factores sociales y culturales (FAO, 2024).
4.3 Lacteos el pomar

El Pomar es una empresa colombiana fundada en 1953, dedicada a la produccién y
comercializacion de productos lacteos y derivados, como kumis, bebidas lacteas, yogurt
(semidescremado, descremado y completo), avena, leche UHT (entera, semidescremada),
mocaccino, proteina, capuchino, bebidas vegetales el Pomar ha establecido un sélido
reconocimiento gracias a su compromiso con la calidad y la innovacién en el sector lacteo.
Su misién es ofrecer alimentos nutritivos y saludables, manteniendo altos estandares de
calidad a precios justos para las familias colombianas. La compafiia tiene su sede principal
en la Hacienda EI Pomar, ubicada en Cajic4, Cundinamarca. Ademas la empresa cuenta con
su propio tratamiento de agua potable, como también dispone de una planta de tratamiento

de aguas residuales (PTAR) para el cuidado del medio ambiente. (El Pomar, s.f.)
4.4 Importancia de los Analisis microbioldgicos en empresas de lacteas.

La inocuidad de los alimentos se refiere a las condiciones y medidas que deben
observarse durante su produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion para asegurar
que, tras ser consumidos, no representen un riesgo para la salud. Es fundamental abordar la
inocuidad en toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumo
final, bajo el concepto de "de la granja y el mar a la mesa”. EI Gobierno implementa

regulaciones y normativas en la industria alimentaria para garantizar la calidad e inocuidad
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de los alimentos a través de sistemas de aseguramiento de la calidad, con el objetivo de
salvaguardar la seguridad alimentaria y proteger la salud de los consumidores (Ministerio
de Salud y Proteccion Social de Colombia, 2024).Segun la revision de Génzle (2015), el
control microbioldgico en la industria lactea es esencial no solo para mantener la calidad del
producto, sino también para garantizar la seguridad alimentaria. Ganzle enfatiza que el uso
de técnicas adecuadas de pasteurizacion, junto con practicas de higiene estrictas, puede
reducir significativamente la carga microbiana en los productos lacteos. Ademas, sefiala que
la implementacion de un sistema de gestion de seguridad alimentaria basado en el analisis
de riesgos y puntos criticos de control (HACCP) es fundamental.

Los productos lacteos son alimentos perecederos que pueden ser alterados facilmente
por microrganismos, por lo tanto puede significar un grave riesgo para la salud pablica. Por
esta razén es crucial implementar un control de calidad microbiolégico en cada una de las
etapas de produccion, desde la materia prima hasta el producto terminado. (Adhiambo, Njue
& Abong, 2023).Algunos de los microorganismos que pueden causar dafio a la salud humana
estan: especies patdgenas de Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes y
Staphylococcus aureus. A su vez podemos encontrar microorganismos que son beneficiosos
como lo son: Lactobacillus spp y Bifidobacterium spp. El propdsito fundamental de los
analisis microbioldgicos en derivados lacteos consiste en identificar y restringir los
microorganismos dafiinos que puedan deteriorar los alimentos y con esto garantizar la
seguridad frente a las enfermedades que estos puedan causar (Laslo & Gyorgy, 2018).Es muy
importante tener en cuenta las normativas vigentes de modo a que nos ayudan a poder tener
un producto final de buena calidad e inocuo. La presencia de mohos y levaduras en yogures
es mas frecuente que la de bacterias debido a que estos microorganismos pueden crecer en
condiciones mas adversas. EI pH &cido del yogur inhibe la proliferacion de bacterias,
mientras que favorece el crecimiento de mohos y levaduras, lo que puede llevar al deterioro
del alimento. Segun Delavenne et al. (2015), los mohos y levaduras pueden tolerar mejor los
ambientes acidos y de baja actividad de agua, lo que les da una ventaja competitiva en
productos lacteos fermentados como el yogur.

4.5 Importancia de los Recuentos microbioldgicos
El recuento de aerobios mesofilos se utiliza para estimar la cantidad total de

microflora en alimentos sin especificar los tipos de microorganismos presentes. Este analisis
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permite evaluar la calidad sanitaria de los productos, reflejando tanto las condiciones
higiénicas de la materia prima como el manejo durante su elaboracion. Aunque un recuento
bajo no garantiza la ausencia de patdgenos o toxinas, y uno alto no implica necesariamente
su presencia, en alimentos fermentados no se recomienda un recuento elevado. La técnica de
recuento en placa es comin para investigar la cantidad de microorganismos viables en los
alimentos (Amazara, E.,Tarazona, G.,Quintero,y.,Vaca, D, 2022). Los coliformes totales y
fecales son indicadores importantes de higiene y calidad, los coliformes totales reflejan
contaminacion ambiental o fallas en limpieza, mientras que los fecales, como Escherichia
coli, sugieren contaminacion fecal reciente y potencial riesgo de patdgenos peligrosos. Su
analisis en productos lacteos permite evaluar la calidad, prevenir riesgos sanitarios y cumplir
con normas de inocuidad, siendo esencial el control de higiene y practicas adecuadas como
la pasteurizacion para garantizar un producto seguro para el consumo (Organizacion
Panamericana de la Salud, 2017). Los mohos y las levaduras desempefian un papel crucial
en la industria alimentaria, ya que son indicadores importantes de la calidad microbiol6gica
y ayudan a evaluar el nivel de contaminacion ambiental en los productos alimenticios. Estos
hongos son microorganismos aerobios estrictos, eucariotas, y presentan una estructura
micelial; suelen desarrollarse en un rango de temperaturas de 10 a 35°C y en condiciones de
baja actividad de agua. Sin embargo, su presencia puede ser sefial de deterioro y riesgo de
descomposicion debido a su capacidad para generar metabolitos tdxicos, como las
micotoxinas. Estos son compuestos estables que no se eliminan durante el procesamiento y
pueden provocar intoxicaciones graves, cancer y mutaciones genéticas. Ademas, los mohos
y levaduras estan relacionados con reacciones alérgicas e infecciones, especialmente en
personas con sistemas inmunoldgicos comprometidos, ancianos y nifios. Por ello, es
fundamental controlar su presencia mediante practicas de almacenamiento, conservacion y
manejo higiénico para garantizar la calidad y seguridad de los alimentos, aprovechando sus
beneficios sin poner en riesgo la salud del consumidor (Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann, 2022). El género Staphylococcus esta compuesto por cocos grampositivos de 0,5
a 1,5 um de diametro, S. aureus es anaerobio facultativo y habitualmente catalasa y
coagulasa positivos; no esporulados, resistentes, ya que pueden sobrevivir a muchas

condiciones ambientales adversas. La identificacion de Staphylococcus aureus en empresas
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lacteas es fundamental para garantizar la calidad y seguridad de los productos, ya que su
presencia puede indicar problemas de higiene y manipulacion (Mora & Rodriguez, 2017).
4.6 Medios de cultivos utilizados en empresas de lacteos.

Entre los medios de cultivos mas importantes y mas utilizados para los analisis
microbioldgicos en empresas de lacteos podemos encontrar EMB (agar con Eosina y Azul
de Metileno) es utilizado para el aislamiento selectivo de bacilos Gram negativos (E. coli),
sus tiempos de incubacion son 35 +/-2 por 24 horas (Caycedo, L., et al, s.f). Agar PCA (Plate
Count Agar) este medio es utilizado para recuento de aerobios mesofilos puede ser utilizado
en superficie o en profundidad. Este medio es incubado a temperaturas 35 +/-2 por 48 horas,
contiene glucosa y extracto de levadura (Escobar, A., et al, 2023).Agar Baird Parker es un
medio selectivo para la deteccion y determinacion de estafilococos, este permite dar con una
buena diferenciacion de las cepas coagulasa positiva gracias a que la flora acompafiante es
inhibida por las altas concentraciones de litio, glicina y piruvato, sus temperaturas de
incubacidn son 35 +/-2 por 24 horas (Pasachova et al, 2019). Agar YGC (agar cloranfenicol)
este es un medio selectivo para la enumeracion de mohos y levaduras en productos lacteos,
sus temperaturas de incubacion son 25 +/-2 por 24 horas. Agar VRBL (Agar Violeta Rojo
Bilis) este medio de cultivo es utilizado para el recuento de coliformes en la industria
agroalimentaria, su incubacién es a una temperatura de 35 +/-2 por 24 horas (Ronald M,
2010). Agar VRBG (Agar Bilis Glucosa con cristal violeta y rojo neutro) este medio de
cultivo es usado para la deteccion de enterobacterias en productos de alimentos, su
temperatura de incubacion a 35 +/-2 por 24 horas (ISO, 2017).Agar Chromocult (agar para
coliformes) este es un medio cromodgeno diferencial para el andlisis y enumeracion de
coliformes y E.coli, su incubacion es a 35 +/-2 por 24 horas (Testa Rizzato, A. P, s.f).
Petrifilm AC (aerobios mesdfilos) son placas con medio liofilizado para el recuento de
aerobios mesdfilos de 48-72 horas, sin necesidad de confinacion Segun (Carbajo-Otero et al.,
2022). Petrifilm EC (coliformes y E. coli) son placas con medio liofilizado para cuantificar
E.coliy coliformes en tan solo 24 horas y no tiene necesidad de confirmacion, E. coli presenta
colonias de color violeta-azul y coliformes presenta colonias de color rosadas — rojas con

presencia de gas a su alrededor (Medeiros et al., 2024)
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5. Normatividad

En el sector de los lacteos, es fundamental cumplir con diversas normativas para
asegurar la calidad e inocuidad de los productos. Las normativas establecen estandares que
son necesarios para la produccion, procesamiento y distribucion de dichos productos,
asegurando al consumidor un producto con calidad e inocuidad.

Lacteos el Pomar, estd comprometida con la excelencia y la seguridad alimentaria,
esta empresa se rige bajo un conjunto de normativas especificas para cada uno de sus
productos. A continuacion, se detallan algunas de las principales normativas utilizadas.

Resolucion 2674 de 2013: Dicta los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que llevan a cabo actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de
alimentos y materias primas de alimentos, con el fin de proteger la vida y salud de los
consumidores. (Resolucion 2674 de 2013, Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013).

Resolucion 1407 de 2022: Define los criterios microbioldgicos necesarios que deben
cumplir los alimentos y bebidas destinados al consumo humano. EIl proposito principal de
estos criterios es garantizar la proteccion de la salud de la poblacion (Ministerio de Salud y
Proteccion social, 2022).

NTC 4433 de 2015: Esta normativa técnica colombiana describe el método para
verificar si los alimentos envasados en contenedores o bolsas, herméticamente sellados,
cumplen con los estandares de esterilizacién comercial a los que fueron sometidos. Se aplica
a todos los alimento considerados comercialmente estériles cuando se necesite confirmar su
estado (Norma técnica colombiana, 2006/2015).

Resolucion 2115 de 2007: Detalla las caracteristicas de las herramientas esenciales
y frecuencias del sistema de monitoreo y control de la calidad del agua destinada al consumo
humano. En cuanto a sus parametros microbioldgicos, especificando las técnicas aprobadas
para llevar a cabo los andlisis microbiolégicos del agua potable. Indicando métodos para la
deteccion de E. coli y coliformes totales (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2007)

Resolucidn 2674 de 2013 : establece que los alimentos que se fabriquen, envasen o
importen para su comercializacion en el territorio nacional, requeriran de notificacion

sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud
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publica, de conformidad con la reglamentacion que expida el Ministerio de Salud y
Proteccion Social (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013)

Resolucién 616 de 2006: establecer el reglamento técnico en donde sefiala los
requisitos que debe cumplir la leche de animales bovinos, bufalinos y caprinos destinada para
el consumo humano, con el fin de proteger la vida, tanto en su obtencion, procesamiento,
envasado, transporte y comercializacion (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2006).
Estas normativas tienen como objetivo asegurar el cumplimiento de cada uno de los
estandares, esto se hace con el proposito de garantizar la inocuidad de los productos y con
esto proteger la salud de los consumidores.

NTC 4092: establece los requisitos generales y directrices para analisis
microbiologicos en alimentos y productos destinados a la alimentacion animal. Esta
normativa especifica se basa en el documento de referencia internacional 1ISO 7218:2007,
adoptando sus estandares para garantizar la seguridad microbiolégica en estos productos
(ICONTEC, 2009).

La NTC 3856: define los requisitos que deben cumplir las leches tratadas a ultra alta
temperatura (UAT/UHT) y las leches ultra pasteurizadas para garantizar su duracion
prolongada. (Norma Técnica Colombiana, 2004).

NTC 5246: Especifica los requisitos y pruebas que deben cumplir la bebida lactea
con avena, obtenidos mediante diversos méetodos de higienizacidn, incluido el tratamiento
UHT. (Norma Técnica Colombiana, 2004/2023).

NTC 4092:2016: La microbiologia de alimentos y productos destinados a la
alimentacion animal establece los requisitos generales y las directrices para realizar analisis
microbioldgicos. Estas pautas se aplican en la implementacion de normas relacionadas con
la microbiologia de alimentos, productos lacteos y derivados, permitiendo la deteccion o el
conteo (Norma técnica colombiana, 2016).

Resolucion 2492 de 2022: El etiquetado nutricional y frontal es la version actualizada
de la Resolucion 810 de 2021, que define el reglamento técnico para el etiquetado nutricional
y frontal de alimentos envasados y empaquetados destinados al consumo humano (Ministerio
de Salud y Proteccion Social, 2022).

ISO 21527-1:2008: Describe un método horizontal para contar levaduras y mohos

viables en productos destinados al consumo humano o para alimentacion animal, que
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presenten una actividad de agua mayor a 0,95, como los productos lacteos (excepto la leche
en polvo), mediante la técnica de recuento de colonias a 25 °C + 1 °C. (Organizacion
Internacional de Normalizacion, 2013).

ISO 6887-1:2017: detalla directrices generales para la preparacion de muestras de
ensayo, suspension inicial y diluciones decimales para el examen microbiolégico,
preparacion aerdbica de la suspension inicial y de diluciones para el analisis microbioldgico
de productos destinados al consumo humano o animal. (Organizacion Internacional de
Normalizacion, 2017).
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6. Metodologia

El laboratorio de microbiologia del Pomar esta dirigido por el equipo de control de
calidad encargado de garantizar la inocuidad y calidad de cada uno sus productos a partir de
diferentes controles dentro de la planta de produccidn que permiten verificar el cumplimiento
de las BPM durante toda la etapa de produccion, entre los que se incluyen anélisis
microbioldgicos de ambientes, superficies de contacto, aguas de proceso, personal
manipulador de alimentos y el cumplimiento de pardmetros microbioldgicos segun la
normativa colombiana vigente que van desde la recepcion de la materia prima hasta el
producto terminado. Entre otros controles llevados a cabo en el laboratorio de microbiologia
esta el control de estabilidad y vida Gtil de sus productos. Cada uno de estos controles son
necesarios para liberar los productos inocuos y de alta calidad. En el laboratorio el Pomar,
se analizan aproximadamente 400 muestras por semana, entre las cuales se analizan tanto
materias primas, productos en proceso y terminado, ademas analisis microbioldgicos diarios
para estabilidad y vida atil. Todos analisis realizados en el laboratorio de microbiologia
tienen un proceso de registro y control a través trazabilidad.

6.1 Control microbiologico de suministro de agua potable, ambientales,
manipuladores y equipos
6.1.1 Andlisis microbiol6gico de aguas.

Este analisis se lleva a cabo por medio de filtracion por membrana en 13 puntos dentro
de toda la planta lo cuales son: tanque 17, tanque 18, tanque 19, tanque 20, manguera
esterilizadora 1, lavamanos ingreso derivados, lavamanos ingreso higienizacion, manguera
azul A3-2 UHT, lavamanos ingreso casino, lavamanos ingreso laboratorio, manguera
amarilla derivados segundo piso, lavamanos 2 piso derivados y lavamanos ingreso UHT.
Para la extraccidn de la muestra, se realiz6 una purga de 10 segundos, luego se desinfecta la
boquilla con alcohol al 70%, garantizando la ausencia de contaminacion por manipulacion
superficial. Teniendo el equipo de filtracion por membrana previamente estéril y armado, se
colocaron los filtros de celulosa de 0,45 pum sobre la superficie de la goma y el portafiltros.
Posteriormente, se coloca el embudo y se ajusta. Seguidamente, se deposita 100 ml de
muestra, se abre las Ilaves y se enciende la bomba de filtracion. Cuando la muestra paso
completamente por el filtro, se cierran las llaves. Finalmente, con ayuda de pinzas esteériles,

se retira el filtro y se coloca en agar PCA para la identificacion de aerobios mesofilos y
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Chromocult para la identificacion de coliformes y E. coli, incubandola 35°C +/- 2 por 24
horas y 35°C +/- 2 por 48 horas respectivamente
6.1.2 Analisis microbiologico de Ambientes
Este analisis se lleva a cabo por la técnica de sedimentacion, utilizando agar PCA
para la determinacion de aerobios mesofilos y YGC para mohos y levaduras. Esta
determinacion se lleva a cabo teniendo en cuenta pardmetros internos establecidos por la
empresa siendo estos 20 UFC para mohos, 20 UFC para levaduras y 30 UFC aerobios
mesofilos, el muestreo se realiza en 46 puntos abarcando cada zona de la planta, entre los
puntos para la determinacion de ambientes fueron: Cuarto de siembra, Incubadora frotis,
Incubadora 25°C, Incubadora 35°C gris, incubadora 35°% blanca, incubadora de medios,
cuartos calientes 25°c, cuartos calientes 35°, cuartos calientes 55°c, flex, one heart, tanque
aséptico, esterilizador 1, esterilizador 2, elecster 1, elecster 2, Thal9, A3-1 primer piso , A3-
1 segundo piso, A3-2 primer piso, A3-2 segundo piso, A3-3 primer piso, A3-3 segundo piso,
compact primer piso, bodega de cartdn, bodega nueva, banda jugos, banda UHT, cuarto frio
1, cuarto frio 2, cuarto frio 3, mz, bisignano, derivados etiquetas, derivados tolva, derivados
tanques, derivados tanques de mezclas, derivados trompos, derivados GEA, cuarto materias
primas, tanques higienizacion, marmita higienizacion, cuarto frio logistica. Se coloca dos
cajas abiertas en cada punto utilizando cada medio de cultivo, se deja en exposicion durante
15 minutos. Transcurrido este tiempo, se incubaron a 35 +/- 2°C por 48 horas para aerobios
mesofilos y a 25 +/- 2°C por 5 dias para mohos y levaduras.
6.1.3 Andlisis microbiol6gico de Manipuladores
Las muestras para manipuladores se toman mediante la técnica de hisopado, usando
hisopos de algodon y peptonas de 4 ml. Se realiza frotando entre los dedos, plantas de las
manos Yy ufias de cada uno de los manipuladores, este muestreo se realiza especialmente en
areas dentro de la planta donde hay mayor contacto con el producto, incluyendo el personal
de mantenimiento. Se procede a incubar los tubos por 24 horas, pasado este tiempo se
transfiere con el hisopo en agar Baird Parker y en agar EMB, Se incuba a 35°C +/- 2 por 24
horas para la determinacién de presencia o ausencia de staphyloccocus aureus y E. coli .
6.1.4 Analisis microbiologico de Equipos
Para el analisis de equipos los operarios de maquinas e higienizadores son

responsables de informar al laboratorio sobre el lavado y desinfeccion de los tanques y silos
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de almacenamiento de leche, asi como de los lavados de las maquinas antes del inicio de la
produccion. En ese momento, se procedia a tomar la muestra en cada una de las liberaciones
de los silos, tanques y equipos con un hisopo de algodon y peptona de ml. Se incuba a 35
+/- 2°C durante 24 horas, posteriormente se transfiere 1 ml en PCA para la identificacion de
aerobios mesofilos, como también se transfiere con el hisopo en agar EMB para la
identificacion de E. coli, Se incuba a 35 +/- 2°C por 48 horas para PCA y a 35 +/- 2°C por
24 horas para EMB.

6.2 Control microbioldgico de materias primas.

El analisis de materias primas se determina mediante los pardmetros microbiologicos
de los certificados de calidad de cada proveedor dependiendo de esto, se realizan los analisis
microbioldgicos correspondientes a cada materia prima destinada a los productos de la
empresa el Pomar.

6.3 Control microbioldgico productos en proceso y terminados.

6.3.1 Producto en proceso
De las muestras que llegaban al laboratorio diariamente de producto en proceso de
derivados lacteos, queso crema y crema pasteurizada se le realizan los siguientes parametros
microbioldgicos.
6.3.1.1 Producto en proceso yogures, kumis y bebidas lacteas
Para productos en proceso de yogur, kumis, bebida lactea, las muestras son
recolectadas en diferentes partes del proceso de fabricacién ver las tablas N° 11, 12, 13, 14,
15. Se le realizan andlisis para coliformes y E. coli como lo estipula la normativa para
producto terminado, este procedimiento se realiza de la siguiente manera, se procedio a
realizar una dilucion (10~1) de cada una de las muestras, posteriormente se tomé 1 ml en
profundidad en agar VRBL, por ultimo se plaqueo y se incubo a 35 +/- 2°C por 24 horas.
6.3.1.2 Producto en proceso de queso crema
En cuanto al analisis de queso crema en proceso se toma muestras en diferentes
partes del proceso (leche inicio queso crema, crema al 40 %, leche con ingredientes queso
crema y calentamiento queso crema), para este se realiza andlisis de E. coli, coliformes. Se
procedia a realizar una diluciéon (10~1) de cada una de las muestras descritas anteriormente,
se agrega de esta dilucion 1 ml en agar VRBL y se incuba a 35°C por +/- 2°C por 24 horas.

6.3.1.3 Producto en proceso de crema pasteurizada
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Para el andlisis de crema pasteurizada en proceso se toma 10 muestras a diferentes
temperaturas durante el proceso de fabricacién (crema retencion marmita, crema 20 tolva,
crema 40 tolva, crema 60 tolva, crema 80 tolva, crema 85 tolva, crema 100 tolva, crema inicio
tolva, crema mitad tolva, crema final tolva), de las 10 muestras se escogen 4 muestras y se
realiza andlisis microbioldgico para enterobacterias, coliformes, E. coli , Staphylococcus
aureus, y aerobios mesdfilos, se agrega 1 ml de cada muestra descrita anteriormente en agar
VRBL, VRBG, petrifilm ACy 0,1 en agar Baird Parker se incuba a 35 +/- 2°C por 24 horas
excepto el petrifilm AC que se incuba a 35 +/- 2°C por 48 horas.

6.3.2 Producto terminado.

Para los andlisis microbioldgicos de producto terminado en derivados lacteos se lleva
a cabo teniendo en cuenta la Resolucion 1407 de 2022, para el procedimiento de diluciones
en productos terminados se lleva a cabo por le NTC 4092 con una modificacion en las
diluciones para manejar volumenes mayores, manteniendo la misma proporcién y, por ende,
la misma concentracion final de la dilucion, como también por la dificultan de la muestra en
algunos casos (muestras solidas). En cuanto a la esterilidad comercial, tanto el procedimiento
como la conformidad se llevan a cabo segun la normativa NTC 4433. Las muestras son
recolectadas por los operarios de los equipos de produccion y llevadas al laboratorio para su
posterior analisis.

6.3.2.1 Producto terminado derivados lacteos

Para la toma de muestra de producto terminado como yogurt, kumis, bebida lactea
se realiza de la siguiente manera, se toman 5 muestras en tiempos diferentes a lo largo de
toda la produccidn, para su posterior analisis microbiologico de coliformes, E. coli y por
ultimo mohos y levaduras como lo establece la normativa. Se realiza una dilucion ( 10—1)
de cada una de las muestras, posteriormente se inocula 1 ml de esta dilucion en petrifilm EC
y 1 ml en profundidad en agar YGC, se incuba petrifilm EC a 35+/- 2°C y agar YGC por 24
ha 25 +/- 2°C por 5 dia

6.3.2.3 Producto terminado queso crema, fresco y madurados

Para la toma de muestra de producto terminado de queso crema, fresco y madurado
se realiza de la siguiente manera, se toman 5 muestras en tiempos diferentes a lo largo de
toda la produccion. Realizandoles parametros microbioldgicos para E. coli y Staphylococcus

aureus como lo exige la normativa, se toma 10 g de la muestra y se realiza una dilucion de
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1071, se agrega 1 ml de esta dilucion en petrifilm EC para E. coli y en superficie 0,1 ml en
Baird Parker para Staphylococcus aureus, se incuba a 35 +/- 2°C por 24 h. para el analisis
de queso fresco (queso sabanero, cuajada, queso costefio, mozzarella) se realizan anélisis de
mohos y levaduras, de la siguiente manera, se toma de esta dilucion 1 ml para agar YGC en
profundidad y se incuba a 25 +/- 2°C por 5 dias.

6.3.2.4 Determinacion de esterilidad comercial

Este procedimiento se lleva a cabo segun la NTC 4433 de 2006, Se toma 2 muestras

de cada presentacion y se incuba por 10 dias a 35 °C y 55°C respectivamente. Pasado este
tiempo, se toma cada muestra y se siembra un 1 ml en 8 tubos de Caldo BHI con almidon.
Se realiza el mismo procedimiento para las dos temperaturas. Posteriormente, se incuba 4
tubos en aerobiosis y 4 en anaerobiosis a 35°C y 4 tubos en aerobiosis y 4 en anaerobiosis a
55°C por 72 horas. Transcurridas las 72 horas, se realiza tincion de gram de cada tubo para
observar su morfologia y se interpreta cada resultado. Si se evidencia crecimiento se
confirmar en agar nutritivo a 35°C +/- 2°C y 55°C +/- 2°C por 24h en condiciones de
aerobiosis y anaerobiosis (Norma Técnica Colombiana 4433, 2015).

6.3.2.5 Analisis microbioldgico de refrescos y néctares
Para este analisis se lleva a cabo parametros segun la Resolucion 1407 de 2022, en la cual se
realizan los analisis de coliformes totales, E. coli, mohos y levaduras y aerobios mesofilos,
las muestras son recolectadas cada hora dentro de la produccion. En las instalaciones del
laboratorio se toma 1 ml de cada muestra y agrega en profundidad en agar chromocult, YGC
y PCA para sus respectivos analisis, posteriormente se incuba a 35°C +/-2 por 24h para
chromocult, a temperatura de 35°C+/-2 por 48h para PCA, por ultimo a 25°C +/-2 por 5 dias.
Para refrescos se realiza un seguimiento a los 5 dias (T5) de la produccion, realizando los
mismos analisis descritos anteriormente para producto TO (dia 0 de la produccion) pero se
toma muestras al inicio de la produccion, mitad y por ultimo al final de la produccion.
6.4 Control microbiolégico de estabilidad y vida atil de crema pasteurizada y

derivados lacteos.

6.4.1 Crema pasteurizada.
Para el anélisis de producto terminado de crema pasteurizada se toman 5 muestras de

toda la produccidn, se le realizan andlisis microbiologicos de coliformes totales, E. coli,

aerobios mesdfilos, Staphylococcus aureus y enterobacterias como lo indica la normativa, en
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cuanto al procedimiento se lleva de la siguiente manera, se realiza una dilucién 1071 de
esta se toma 1 ml y se agrega en petrifilm EC, petrifilm AC, VRBG vy 0,1 en agar Baird
Parker posteriormente se incuba 35+/- 2°C por 24 h para petrifilm EC, Baird Parker y VRBG,
por ultimo para petrifilm AC se incuba 35+/- 2°C por 48 h.

Para este seguimiento se realiza pardmetros microbiolégico segun la normativa
descrito anteriormente en producto terminado de crema pasteurizada, pero en este caso se
realiza andlisis al inicio, alos 11 diasy a los 22 dias de la produccion, con el fin de determinar
las condiciones microbioldgicas del producto al llegar a la fecha de vencimiento este en
perfectas condiciones para el consumidor.

6.4.2 Derivados lacteos.

El seguimiento se realiza un dia después del vencimiento, este procedimiento se
realiza de la siguiente manera, la toma de muestras se realiza en cuartos frios y son
trasladadas al laboratorio, se realiza es el registro de cada vencimiento, seguidamente se
toma 10 ml de cada producto y se agrega en 90 ml de peptona realizando una dilucién 1071,
posteriormente se adiciona 1 ml en agar YGC y 1 ml en agar VRBL en profundidad, se
paquea y se incuba a 35+/- 2°C por 24 h para VRBL y 25+/- 2°C por 5 dias para YGC.
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7. Cronograma de actividades

ACTIVIDAD/MESES

MES MARZO ABRIL MAYO [ JUNIO JULIO

SEMANA 123|412 |3|4|1]2|3|4]1]|2|3]4|1]|2

Inicio de  practicas
profesionales

Inducciodn corporativa

Induccion de procesos en
laboratorio

Repiques de equipos y
manipuladores

Andlisis de planta 2
(queso sabanero, queso
parmesano, queso crema)
producto terminado y en
proceso

Anadlisis de producto en
proceso y terminado

Seguimiento a cremas
pasteurizada 10 kg

Anélisis de vencimientos

Producto terminado
crema pasteurizada

Siembra de refrescos y
néctares

Siembra y registro de
materias primas

Toma de ambientes

Frotis de manipuladores

Muestreo de aguas

Esterilidad comercial

Entrega primer avance
trabajo de grado

Entrega segundo avance
trabajo de grado

Entrega final trabajo de
grado
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8. Resultados y discusion

A continuacion, se presentan resultados del control microbiol6gico de materia prima,
producto en proceso y producto terminado fabricados en lacteos Pomar, asi como el control
de higiene de manipuladores, equipos, ambientes y la calidad microbioldgica del agua,
ademas el control microbioldgico de estabilidad y vida util de derivados lacteos y crema
pasteurizada durante los meses marzo y junio del 2024. Las muestras analizadas y sus
respectivos resultados se registran en un documento estadistico con el fin de mantener un
control detallado de todas las actividades realizadas semanalmente. Las especificaciones
microbioldgicas se rigen segun certificados de calidad para materias primas, normatividad
vigente segun corresponde a cada producto o pardmetros internos en el caso de
manipuladores, ambientes y equipos.
8.1 Control microbiologico de suministro de agua potable, ambiental, manipulador y
equipos

8.1.1 Andlisis microbioldgico de aguas.
Para el monitoreo microbiolégico del suministro de agua potable se tiene en cuenta los
parametros establecidos por la Resolucién 2115 de 2007 Ministerio de Ambiente, Vivienda
y Desarrollo Territorial & Ministerio de Proteccion Social.
Tabla No. 1

Monitoreo microbioldgico del suministro de agua potable del pomar

Resultados microbiol6gicos

Meses NM _ % cumplimiento
CF E. coli AM

Marzo 52 A A 44 100

Abril 52 A A 37 08

Mayo 52 A A 55 100

Junio 52 A A 40 100

Nota: tabla No 1 se observa los resultados microbioldgicos de los diferentes puntos de agua potable, donde;
NM (nimero de muestras), CF (Coliformes Fecales), AM (Aerobios Mesofilos), A( Ausencia)

La empresa el Pomar cuenta con su propia planta de tratamiento de aguas, lo que
implica una mayor precaucion en cada uno de los pasos del tratamiento de esta agua, el

analisis microbiologico del agua potable en la empresa el Pomar es realizado por el método
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filtracién por membrana en los diferentes meses (ver tabla 1) determina el estado de calidad
a traves del control microbioldgico, como lo son los analisis de coliformes fecales que nos
permiten monitorear la presencia de contaminacion fecal, indicandonos la limpieza e
integridad de los sistemas de distribucion, como también la presencia de aerobios mesofilos
que, nos indican la eficacia de procesos asociados a la potabilizacion, estos monitoreos
permiten conocer el estado del agua que es empleada en los diferentes procesos de
produccién tales como lavado de méaquinas, asi como para el lavado de manos del personal
al ingresar a las areas y con esto prevenir cualquier fuentes de contaminacion cruzada
ocasionada por una no conformidad microbioldgica presentada en las aguas que se utilizan
en estos procesos (Tabera et al., 2023).Para los controles realizados en el Pomar no se
encontré presencia de coliformes fecales o totales, o que muestra un indicativo de un
adecuado proceso de potabilizacion del agua. Durante el mes de abril el 2% de las 52
muestras analizadas (ver tabla 1) excedieron el limite para criterio de aerobios mesofilos,
aunque esto sugiere un deterioro en la calidad del agua potable tratada, porque esta identifica
la carga total bacteriana en el agua, capaz de desarrollarse y ser cultivables en medios de
cultivo nutritivos, pero este control es considerado de poca relevancia sanitaria, ya que en el
agua puede haber diversos microorganismos y solo algunos pocos pueden ser cultivables,
aun asi, su importancia como indicador de calidad radica en que, durante las diferentes etapas
del proceso de potabilizacion del agua, se busca reducir la carga microbiana total y asi
mantenerla los mas baja posible; Entonces, el aumento de la carga total bacteriana puede
indicar bajas concentraciones de desinfectante residual o un incremento en la disponibilidad
de nutrientes generando el deterioro del agua. En general los resultados muestran que la
mayoria de las muestras cumplieron con los estandares establecidos por para el agua potable
segun la Resolucion Numero 2115 de 2007, del Ministerio de Ambiente, Vivienda y
Desarrollo Territorial & Ministerio de Proteccion Social como se muestra en la tabla No. 1
(Tabera et al., 2023)
8.1.2 Analisis microbiologico de ambientes.
Los resultados del monitoreo de ambientes (ver tabla 2) se llevan a cabo por

parametros internos de la empresa, como se mencion6 anteriormente en la metodoldgica.
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Tabla N°2

Monitoreo microbiolégico de ambientes en lacteos el Pomar

Resultados microbioldgicos

%
Mes NM
AM(UEC/15min)  ML(UFC/15min) ~ CumPlimiento
marzo 184 <20 <20 100
Abril 184 <20 <20 100
Mayo 184 <20 >20 98.9
Junio 184 <20 <20 100

Nota: En la Tabla N°2 se muestran los resultados obtenidos mensualmente del muestreo de ambientes en la
empresa el Pomar, donde AM (aerobios mesofilos), ML (mohos y levaduras), PM (punto de muestreo).

Como se puede observar en la tabla N°2 en los meses de marzo, abril y junio se obtuvo
un cumplimiento del 100%, sin embargo, se observa en los resultados del mes de mayo, un

cumplimiento del 98.9% respecto a la normativa interna de la empresa.

Aerobios
Recuento microbiologico para monitoreo de ambientes  mesofilos (UFC
50 /15 min de

exposicion)

50

Figura N° 1 Resultados de recuento microbioldgico para el monitoreo de ambientes en la

El control microbiol6gico de ambientes tomadas en la empresa se realiza a través de la

técnica de sedimentacion. El control de monitoreo de ambientes se realiza en areas especificas

para evaluar la carga microbiana del ambiente ya que esta puede contener importantes focos de

contaminacion a lo largo de la produccion de los alimentos, por esto es esencial asegurar la

calidad microbiologica del aire, con el fin de controlar altas cargas de microorganismos en las

areas de produccion. Como se observa en la figura 1 los resultados de ambientes en el mes de
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mayo estuvieron ligeramente por encima de lo esperado, esto se debe a la amplificacion de la
infraestructura de la empresa, lo que puede influir significativamente en el recuento de las
muestras analizadas. Durante este mes, se realizaron modificaciones en la infraestructura del
area de derivados, siendo esto un factor que pudo haber aumentado la carga microbiana en el
ambiente, viéndose esto reflejado en el recuento de colonias sedimentadas en las placas de agar.
También se puede decir que los cambios de temperaturas de Bogota son relevantes, pasando de
dias soleados a lluvias en poco tiempo, lo que favorece a que los microorganismos estén
presentes en las corrientes de aire y sean llevados a los diferentes areas de la empresa. A pesar
de las pequefias desviaciones los resultados indican que las medidas implementadas para el
control de calidad han sido efectivas, pero es necesario un monitoreo continuo para mantener y
mejorar los niveles de conformidad y prevenir posibles contaminaciones cruzadas.
8.1.3  Monitoreo de manipuladores
Los resultados de manipuladores se realizan por la Resolucién 2674 de 2013, y se
realiza un control para microorganismos como E. coli y Staphylococcus aureus.
Tabla N°3

Control microbiologico de manipuladores en el Pomar

Resultados promedios recuentos mensuales

%
Mes NM o
. cumplimiento
E. coli CT S. aureus
Marzo 84 A 3 A 100
Abril 89 A 5 A 100
Mayo 87 A 7 A 100
Junio 80 A 2 A 100

Nota: En la Tabla N°3 se presentan los resultados promedios mensuales, donde CT (Coliformes totales), NM
(Numero de muestra), A (Ausencia).

El control microbiologico de manipuladores en la empresa pomar arrojaron ausencia
para E. coli y Staphylococcus aureus, estos microorganismos se identifican por su
crecimiento en el medio de cultivo, en el caso de E. coli, en agar EMB presenta colonias de
color verde brillante y para S. aureus, se determina si el crecimiento de las colonias es

caracteristico de esta especie, donde, se espera observar colonias brillantes, de tamarfio
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mediano y color de gris oscuro a negro debido a la reduccion del telurito, con una zona opaca
y, @ menudo, una zona clara méas externa, resultado de la reaccidn lecitinasica sobre la yema
de huevo (Ramirez Pescador, 2021). EIl riesgo de la transmision de patdgenos aumenta,
cuando los controles en las practicas de higiene en la manipulacion de alimentos son
insuficientes. Los resultados mostraron un cumplimiento del 100%, evidenciando que la
limpieza y desinfeccion de los operarios es muy efectiva, gracias a la implementacion de lava
botas y lava manos en cada area de la planta, lo que ayuda a prevenir la contaminacion dentro
de las areas de produccion. Numerosos estudios han demostrado que la limpieza y
desinfeccion son aspectos cruciales para reducir la contaminacion por patdgenos, estas
précticas no solo disminuyen significativamente la presencia de microorganismos dafiinos,
sino que también aseguran la calidad y seguridad de los productos alimentarios. Ademas, las
capacitaciones continuas y la supervision de estas buenas practicas son factores
determinantes para mantener niveles éptimos de higiene, garantizando asi la inocuidad y la
eficiencia en los procesos de produccion. Se puede evidenciar presencia de coliformes lo que
conllevo a tener medidas correctivas como charlas a los manipuladores y darles a conocer la
importancia de mantener una buena higiene dentro de la planta para prevenir la
contaminacion cruzada al producto final. Cabe resaltar, que se tienen charlas de BPMs
mensuales en donde se le da a conocer a todos los operarios con respecto al aseo personal,
uso de cofia, ufias cortas y limpias, lavado de manos y de uniformes, los cual son necesarias
para la inocuidad de todos los alimentos producidos en la empresa el pomar.
8.1.4 Anadlisis microbioldgico de equipos
Para los resultados de frotis de equipos (ver tabla 4) se lleva a cabo por pardametro

interno con la finalidad de verificar los procesos de limpieza y desinfeccion.
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Tabla N°4

Monitoreo microbioldgico de Equipos durante el proceso de fabricacion en el pomar

Resultado microbiolégico

Mes NM % cumplimiento
AM E. coli
marzo 422 9 A 98
Abril 587 20 A 94
Mayo 502 10 A 97
Junio 300 19 A 95

Nota: En la Tabla N°4 Resultados microbiolégicos de los frotis, donde se tiene que NM (ndmero de
muestras), AM (aerobios mesofilos), A (Ausencia)

En la tabla N°4 se observa el nimero de muestras analizadas para equipos en los
meses de marzo, abril, mayo y junio, asi como los recuentos microbioldgicos para E. coli,
aerobios mesofilos, como también el porcentaje de cumplimiento de estas muestras en los
diferentes meses del afio, como resultado se tiene un cumplimiento entre el 94% al 98% en
los diferentes meses del afio. Dado que los frotis se leen después de 48 horas debido a la
preincubacién y para ese momento ya se ha empleado el uso de los tanques, cualquier
insatisfaccion se notifica a los encargados de los lavados para tomar medidas correctivas y
disminuir los porcentajes de no conformidad. Ademas, en ocasiones se observo una limpieza
deficiente al realizar el frotis en ese caso se solicitd al operario que vuelva a realizar el lavado
para poder hacer la liberacién correspondiente al equipo que va a ser usado en una area
especifica en produccion.

8.2 Control microbioldgico de materias primas para la fabricacion de productos

Los resultados de materias primas van a depender de los certificados de calidad segln
cada proveedor, en la tabla N° 16 se muestra la lista de materias primas a las cuales se les

realizan andlisis microbiolégicos en la empresa el pomar.
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Tabla N°5
Resultados microbiol6gicos de materias primas en lacteos el Pomar

Mes NM MC MNC % cumplimiento
Marzo 90 90 0 100
Abril 103 103 0 100
Mayo 77 77 0 100
Junio 70 70 0 100

Nota: En la tabla N°5 se muestran los resultados de materias primas analizadas en la empresa el pomar,

donde NM (namero de muestras), MC (muestras conformes), MNC (muestras no conformes)

El control microbioldgico de materias primas en la empresa el Pomar permite evaluar
la calidad microbioldgica establecida conforme a certificados de calidad proporcionados por
cada uno de los proveedores, los cuales se basan por normativas especificas para cada
producto.

En la tabla N° 5 se observa los resultados de materias primar analizadas en los meses
de marzo, abril, mayo y junio, como también el nimero de muestras aceptables y muestras

que estuvieron desviadas o rechazadas en los diferentes meses del afio.

PORCENTAIJE DE CUMPLIMIENTO
DE MATERIAS PRIMAS

Muestras desviadas Porcentaje cumplimiento

w 150 100 100 100 100

= 100 — f—_ f— — _—

é 50

% 0 0 0 0

= 0 | SE—

0 1 2 3 4 5
MESES

Figura N° 2 Resultados de materias primas analizadas en los meses de marzo a junio,
donde 1 (marzo), 2 (abril), 3(mayo), 4 (junio)
Se puede observar en la figuran N°2 que en los diferentes meses se obtuvo un 100%

de cumplimiento en las materias primas, lo que se atribuye a la confiabilidad de cada uno de
los proveedores. Sin embargo, es fundamental realizar esta verificacion de las materias

primas para asegurar la calidad e inocuidad de los diversos ingredientes utilizados en los
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productos de la empresa el Pomar, en caso de detectar alguna deficiencia, se procede a la
devolucioén de la materia prima por concepto de rechazo. Si los resultados microbioldgicos
de las materias primas salen con resultados conformes o aceptables teniendo en cuenta la
normatividad que aplique para cada uno, se notifica al area de compras para autorizar el uso
del insumo. Los resultados obtenidos durante los diferentes meses expresan un excelente
manejo de higiene y seguridad en el suministro de materias primas por parte de los
proveedores.

8.3 Control microbiolégico productos en proceso y terminados.

Los productos analizados para derivados lacteos en la empresa el Pomar incluyen
yogurt entero, yogurt semidescremado, yogurt descremado, kumis semidescremado, bebida
lactea cada producto se puede encontrar en presentacion de vaso de 150 ml, garrafa de 1000
ml, garrafa de 4000 ml, garrafa de 1500 ml, bolsa de 200 ml, bolsa de 1000 ml, en el caso de
las bebidas lacteas su presentacién es de vaso 170 ml.

8.3.1 Resultado producto en proceso y terminado de derivados lacteos.

Para evaluar la calidad microbiolégica de producto terminado y en proceso se tiene
en cuenta la Resolucion 1407 del 2022, que establece criterios microbioldgicos que deben
cumplir los alimentos y bebidas destinadas para el consumo humano.

Tabla N°6

Resultados producto en proceso y producto terminado de derivados lacteos

Resultados promedios recuentos
mensuales (UFC/ml) %

Meses L NM o
] cumplimiento
CT E.coli ML
Marzo 36 4.070 <10 <10 <10 100
Abril 33 3.997 <10 <10 <10 100
Mayo 32 3.779 <10 <10 <10 100
Junio 30 3.480 <10 <10 <10 100

Nota: En la tabla N° 6 se observan los resultados obtenidos de producto en proceso y producto terminado de
derivados lacteos, donde L (lote), NM (nimero de muestras, CT (coliformes totales), ML (mohos y
levaduras).
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Es importante realizar andlisis de microorganismos indicadores como lo exige la
Resolucion 1407 de 2022 puesto que estos nos indica que los productos han sido producidos
bajo BPM (buenas practicas de manufactura) permitiendo obtener productos inocuos para el
consumo humano. Esta resolucion exige parametros microbiologicos como E. coli,
coliformes totales y mohos y levaduras para derivados lacteos, y para crema pasteurizada,

pardmetros adicionales como enterobacterias, Staphylococcus aureus y E. coli.

Porcentaje de cumplimiento en productos en
proceso y terminados de derivados lacteos

[N

Porcentaje
o000 b
ONDOOFLN

marzo abril Mayo Junio
Meses

Muestras desviadas Porcentaje cumplimiento
Figura N° 3 Resultados del porcentaje de cumplimiento para derivados lacteos en
producto en proceso y terminado

En la figura N°3 se observa que los productos cumplen en un 100% con la normativa
vigente. Estos se debe a que los productos son analizados desde el inicio de la produccion
hasta el producto final, el analisis y a las BPM durante el proceso, en caso de detectar
resultados no conformes el producto es colocado en cuartos frios con un rotulado de muestra
retenida, y se procede a hacer un remuestreo, en llegado al caso los resultados sigue saliendo
fuera de los parametros se debe dar a la destruccion total del producto porgue no cumple con
las caracteristicas de inocuidad establecida por la empresa. Es fundamental llevar a cabo
monitoreos exhaustivos a lo largo de todo el proceso de produccion, incluyendo la liberacion
de silos, los ambientes, los manipuladores, el producto en proceso y el producto terminado,
ya que estos monitoreos permiten un analisis completo para identificar el origen de cualquier
posible contaminacion. En una planta lactea, es esencial realizar andlisis de coliformesy E.
coli en productos en proceso para asegurar la calidad del producto final. En las tablas N° 11,
12, 13, 14, 15 se muestran los puntos de analisis microbioldgico para cada producto en
proceso. Cabe resaltar que para producto en proceso no se tiene encuenta normativa, puesto

gue este procedimiento se hace exclusivamente para monitorear los puntos del proceso , y
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obtener resultados llegado el caso de presentar alguna contaminacion en el producto final
saber exactamente en qué etapa del proceso ocurrio la contaminacion y asi poder tomar una
medida correctiva. Para cumplir con las exigencias normativas sobre microorganismos
patdgenos, la empresa el Pomar envia muestras a laboratorios externos especializados para
su analisis. Los patogenos analizados incluyen Salmonella, Listeria monocytogenes y
Escherichia coli O157 H7, cuya presencia representa un riesgo significativo para la salud
publicay es exigida por la normativa

8.3.2 Producto terminado queso crema, frescos y madurados.

Para los resultados de quesos (ver tabla N ° 7) se lleva a cabo por medio de la
Resolucion 1407 de 2022.

Tabla N°7

Resultados obtenidos de producto terminado queso crema, fresco y madurados

Resultados quesos (Planta 2)

RM Meses QC QM QP QCOS C QS
Marzo <10 <10 <10 N/A <10 <10
_ Abril <10 <10 <10 N/A <10 <10
. coll Mayo <10 <10 <10 <10 <10 <10
junio <10 <10 <10 <10 <10 <10
Marzo <10 <10 <10 N/A <10 <10
S. Abril <10 <10 <10 N/A <10 <10
aureus Mayo <10 <10 <10 <10 <10 <10
junio <10 <10 <10 <10 <10 <10
Marzo N/A 10 N/A N/A <10 <10
Abril N/A <10 N/A N/A <10 <10
ML Mayo N/A 100 N/A 100 <10 70
junio  N/A <10 N/A <10 30 10
Marzo 90 48 90 0 10 90
N° de Abril 90 47 90 0 9 90
muestras Mayo 90 30 80 15 10 90
junio 90 20 90 20 13 90
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Nota: En la tabla N° 7 se observan los resultados microbiol6gicos de los diferentes quesos recibidos de
planta 2, donde RM (recuento microbioldgico), QC (queso crema), QM (queso mozzarella), QP (queso
parmesano), QCO (queso costefio), C (cuajada), QS (queso sabanero) N/A (no aplica), ML (mohos y
levaduras)

Del control microbioldgico realizado a los quesos (ver tabla 7) entre los meses de
marzo, abril, mayo, junio no se presentaron muestras no conformes, arrojando un resultado
de cumplimiento del 100 % respecto a la normativa. La deteccidn de Staphylococcus aureus
en los productos puede ser indicativa de una manipulacion inadecuada durante el proceso de
produccion, este microorganismo es capaz de producir componentes superficiales llamados
toxinas y producir enzimas extracelulares, llegando a causar intoxicaciones severas (ldarraga
Molina et al., 2018). Con respecto a la presencia de coliformes y E. coli indican una posible
contaminacion fecal y puede ayudar al crecimiento de otros microorganismos patdgenos
entéricos que contribuyen un riesgo para la salud.

Diariamente se reciben muestras de queso parmesano, queso mozzarella, queso
crema, queso sabanero, queso costefio y cuajada proveniente de la planta de produccién 2
para su respectivo analisis; de los resultados obtenidos en los primeros meses no hubo
produccion de queso costefio ya que hasta en el mes de mayo se empez06 a comercializar este
nuevo producto, estos resultados son reflejo de las buenas précticas durante la produccion.
En cuanto a la presencia de mohos y levaduras su presencia puede deberse a contaminacion
ambiental lo que nos indica que el area de produccién puede contener recuentos altos de
microorganismos ambientales, pero estos resultados no superaron los limites establecidos por
la normativa. De esta manera si se presenta un rechazo de algun lote, se deben implementar
controles en todos los productos en proceso hasta garantizar un producto inocuo.

8.3.3 Resultados de esterilidad comercial

Se presentan los resultados (ver tabla N ° 8 ) para esterilidad comercial de producto
como los son, leche UHT deslactosada, leche UHT entera, leche UHT semidescremada,
proteina, mocachino, capuchino, bebida almendras sin azlcar, bebida almendra vainilla y
bebida almendra original, leche saborizadas, avena, avena descremada y jugos (refrescos,

néctar)

40



Tabla N°8

Resultados microbiolégicos de esterilidad comercial en el Pomar

Resultado microbioldgico

Meses NM Aerobiosis Anaerobiosis
35°C 55°C 35°C 55°C
Marzo 150 A A A A
Abril 120 A A A A
mayo 130 A A A A
Junio 135 A A A A
satisfactoria 100%

Nota: En la tabla N° 8 se observan los resultados para esterilidad comercial realizadas en el laboratorio del
Poma, donde NM (nGmero de muestra), A (Ausencia)

La prueba de esterilidad comercial permite identificar presencia de microorganismos
viables cultivable en las muestras UHT, los cuales pueden crecer en condiciones oxigénicas
0 anoxigeénicas, una de las desventajas de este método es que tiene un tiempo largo para su
determinacion (Ramirez, 2021). En las muestras analizadas en los meses de marzo, abril,
mayo Yy junio no se identificaron presencia de ningin microorganismo en las diferentes
temperaturas, lo que nos indica que el proceso de esterilizacion cumple con el criterio de
esterilidad comercial para cada uno de los productos fabricados en el Pomar. Esto se debe a
un adecuado proceso térmico, envasado estéril y condiciones de produccion controlada, es
por esto que son muy importantes los procedimientos de limpieza y desinfeccién, controles
de higiene del personal y monitoreo ambiental. Ademas se utilizan equipos disefiados
higiénicamente para minimizar las areas de proliferacién microbiana y facilitar la limpieza.
Estos factores combinados nos aseguran que los productos cumplan con los estandares de
esterilidad comercial, garantizando seguridad y buena calidad para el consumidor (Ramirez
Pescador, 2021).

8.3.4 Resultados de refrescos y néctares
Se presentan los resultados (ver tabla N ©9) de refrescos y néctares de sabor mango,

mora y tropical en presentacion de 200 ml.
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Tabla N°9
Resultados microbioldgicos de refrescos y néctares fabricados en el Pomar

Tiempo 0 Tiempo 5
Muestras Normativa
% cumplimiento
Mes NM
Marzo 278 100 100
Resolucion 1407
Abril 286 100 100 de 2022
Mayo 408 100 100
Junio 460 100 100

Nota: En la tabla N° 9 se observa el porcentaje de cumplimiento para refrescos y néctares, donde TO (dia O
de produccién), T5 (dias 5 después de la produccién), NM (nimero de muestras)

Se puede analizar qué tanto para TO y T5 el porcentaje de cumplimiento es de 100%
esto puede deberse a que los ingredientes que contiene los refrescos y néctares, no son tan
propensos al deterioro por microorganismos, puesto que los ingredientes pueden servir como
inhibidores de microorganismos, como también que estos refrescos son pasados por altas
temperaturas por un determinado tiempo ayudando a eliminar cualquier carga microbiana
presente en el producto.

8.4 Control microbiolégico de estabilidad y vida util de crema pasteurizada y
derivados lacteos
8.4.1 Resultados crema pasteurizada.

Se presentan los resultados (ver tabla 10) microbiolégicos de estabilidad y vida dtil

para crema pasteurizada de acuerdo a los parametros que establece la Resolucion 1407 del

2022 para crema pasteurizada.
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Tabla N°10

Resultados microbiolégicos para estabilidad y vida atil de crema pasteurizada en el

Pomar
%
Mes NM MC MNC o
cumplimiento
Marzo 100 100 0 100
Abril 90 90 0 100
Mayo 100 100 0 100
Junio 100 100 0 100

NOTA: en la tabla N © 10 se reportan los resultados obtenidos para la estabilidad y vida dtil de crema
pasteurizada, donde, NM (nimero de muestras), MC (muestras conformes), MNC (muestras no conformes)

Del control microbioldgico de estabilidad y vida Gtil de la crema pasteurizada se
obtuvieron resultados de un cumplimiento del 100% de las muestras analizadas, este
resultado sugiere que el proceso de pasteurizacion aplicado fue eficiente y constante en la
reduccién de microorganismos, probablemente debido a la combinacion adecuada de
temperatura y tiempo de exposicion, dado que la pasteurizacion es un tratamiento térmico
con el fin de reducir significativamente la carga microbiana en la crema pasteurizada, en
especial de patégenos y microorganismos de degradacion. Esta pasteurizacion realizada
asegura que los microorganismos sensibles a la temperatura fueran eliminados sin afectar la
calidad organoléptica del producto. El equilibrio en la crema pasteurizada entre tiempo y
temperatura es critico; una temperatura baja a la recomendada podria permitir el abundante
crecimiento de microorganismos, mientras que un exceso podria afectar la textura y el sabor
del producto. Ademas, el sistema de control de calidad implementado en la planta el pomar
es fundamental para garantizar que no haya desviaciones en el proceso, los monitoreos
microbiologicos periddicos que se llevan y el mantenimiento de los equipos de pasteurizacion
también contribuyen a la consistencia en los resultados, minimizando el riesgo de
variabilidad y asegurando que todas las muestras se mantengan dentro de los estandares
permitidos segun la normativa vigente.

8.4.2 Resultados derivados lacteos
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Se presentan los resultados de vencimientos para derivados lacteos como lo son:
yogurt, kumis y bebidas  lacteas (ver tabla N © 11).
Tabla N°11

Resultados microbioldgicos de vencimientos para derivados lacteos

Mes NM MC MNC %
cumplimiento

Marzo 24 22 2 91,6

Abril 38 35 3 92,1

Mayo 42 40 2 95,2

Junio 40 39 1 97,5

Nota: En la tabla N 11 se observan los resultados microbiol6gicos de vencimientos para derivados lacteos,
donde NM (ndmero de muestra), MC (muestras conformes), MNC (muestras no conformes)

Los productos lacteos son alimentos propensos al deterioro, por lo que deben
mantenerse en cadenas de frio durante su almacenamiento y transporte hasta el momento de
ser consumidos. Cuanto mas baja sea la temperatura, menor es el riesgo de crecimiento de
microorganismos, sin embargo, es crucial no excederse en la refrigeracién, ya que
temperaturas demasiado bajas pueden afectar las propiedades de los productos, en el caso de
los productos lacteos liquidos, temperaturas muy bajas pueden desestabilizar la composicion
de las grasas y proteinas. El transporte de estos productos requiere personal y equipos
especializados, la refrigeraciébn no solo previene el crecimiento de microorganismos
patdgenos, sino que también ayuda a mantener la vida util de los productos, permitiendo a
los consumidores almacenarlos durante periodos prolongados y ofreciendo beneficios
econdmicos. Se han observado alteraciones en las muestras con un cumplimiento menor al
100% respecto a la normativa vigente, posiblemente debido a las modificaciones en la
infraestructura de los cuartos frios donde se almacenan las muestras para el analisis de vida
atil. Los recuentos que indican que las muestras no estan dentro del rango se deben a la
presencia de coliformes. En cambio, los recuentos de E. coli y mohos y levaduras se

encuentran dentro del rango establecido por la normativa vigente.
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Resultados de vida util para derivados
lacteos

marzo abril Mayo Junio

== [\]uestras desviadas == Porcentaje cumplimiento

Figura N° 4 porcentaje de cumplimiento para vencimientos de derivados lacteos

en los diferentes meses
Una de las posibles causas es el cambio de temperaturas, dado que en estos cuartos

en donde son guardadas las muestras de vencimientos se estan abriendo constantemente y se
pierde el grado de temperatura, causando afectacion en la vida Gtil del yogurt, cambiando sus

componentes y con esto causar crecimiento microbiano.
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9. Conclusiones

Los analisis microbioldgicos como lo son las condiciones ambientales, los analisis
del suministro de agua potable, higiene de los manipuladores y equipos en la empresa el
Pomar en los diferentes meses analizados, cumplen con los estandares establecidos por la
normativa vigente, asi como con la normativa interna de la empresa.

Los andlisis microbiologicos de materias primas destinadas a los productos
fabricados en la empresa el Pomar en los diferentes meses, han tenido resultados exitosos,
donde estos resultados confirman que cada una de las materias primas utilizadas cumple con
los estdndares de seguridad e inocuidad, segun los certificados proporcionados por cada
proveedor, asegurando que los productos finales sean seguros para el consumo humano y de
alta calidad.

Los andlisis microbioldgicos para la evaluacion de la calidad de los productos en
proceso y terminados del Pomar, ha mostrado resultados satisfactorios, con esto los
resultados confirman que los productos cumplen con la normativa vigente garantizando su
inocuidad y alta calidad para los consumidores.

Los andlisis microbioldgicos para la estabilidad y vida Gtil en la crema pasteurizada
y derivados lacteos se tienen resultados con un cumplimiento del 100% segln la normativa
vigente, esto resalta la efectividad de los controles implementados en cada proceso,

resultando productos inocuos y actos para el consumo humano.
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10. Recomendaciones o sugerencias
Continuar con el seguimiento de anélisis exhaustivo para asegurar el control de
calidad de cada uno de los productos destinados para el consumo humano, enfocando en
capacitaciones a manipuladores para el uso de lava botas, del mismo modo el lavado de
manos riguroso, como también el manejo de la limpieza y desinfeccion de cada una de las
areas de trabajo y maquinas utilizadas, utilizando las concentraciones adecuadas para obtener

mejores resultados y prevenir contaminaciones en los productos.
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12. Anexos

Tabla N° 12
Puntos de analisis microbioldgico para producto en proceso de kumis semidescremado
REFERENCIA PRODUCTO
Leche inicial KM SMD
Leche con ingredientes KM SMD
Inicio gea KM SMD
Inicio pasteurizacién KM SMD
Mitad gea KM SMD
Mitad pasteurizacion KM SMD
Final gea KM SMD
Final pasteurizacion KM SMD
Después de siembra KM SMD
Inicio frio KM SMD
Mitad frio KM SMD
Final frio KM SMD
Seguimiento IN
Seguimiento MT
Seguimiento FN

Nota: en la tabla N°12 se muestran cada uno de los puntos de analisis microbiolégico realizado al producto
en proceso, donde, KM SMD (kumis semidescremado), IN (inicio), MT (mitad), FN (final).

Tabla N°13
Puntos de analisis microbioldgico para producto en proceso de bebida lactea

REFERENCIA PRODUCTO
Leche inicio BL
Leche con ingredientes BL
Inicio gea BL
Inicio pasteurizacion BL
Mitad gea BL
Mitad pasteurizacion BL
Final gea BL
Final pasteurizacion BL
Después de siembra BL
Inicio frio BL
Mitad frio BL
Final frio BL
Seguimiento IN
Seguimiento MT
Seguimiento FN

Nota: En la tabla N°13 se muestra el seguimiento de los puntos de analisis que se le realizan al producto en
proceso, donde, BL (bebida lactea) IN (inicio), MT (mitad), FN (final).
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Tabla N°14
Puntos de analisis microbioldgico para producto en proceso de yogurt completo.

REFERENCIA PRODUCTO

Leche inicio CP
Leche con ingredientes CP
Inicio gea CP
Inicio pasteurizacion CP
Mitad gea CP
Mitad pasteurizacion CP
Final gea CP

Final pasteurizacion CP
Después de siembra CP
Inicio frio CP
Mitad frio CP
Final frio CP
Seguimiento IN
Seguimiento MT
Seguimiento FN
Sabor CO

Sabor CO

Sabor MEL
Sabor FS

Sabor MR

Nota: En la tabla N°14 se muestra el seguimiento de los puntos de analisis que se le realizan al producto en
proceso, donde CP (completo, IN (inicio), MT (mitad), FN (final),CO ( coco), MEL( melocoton), FS (fresa),

MR(mora).
Tabla N°15
Puntos de analisis microbioldgico para producto en proceso de yogurt semidescremado.
REFERENCIA PRODUCTO

Leche entera SMD

Leche con ingredientes SMD

Inicio gea SMD

Inicio pasteurizacion SMD

Mitad gea SMD

Mitad pasteurizacion SMD

Final gea SMD

Final pasteurizacion SMD

Después de siembra SMD

Inicio frio SMD

Mitad frio SMD

Final frio SMD

Seguimiento inicio SMD
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Seguimiento mitad SMD

Seguimiento final SMD
Sabor MEL
Sabor MEL

Nota: En la tabla N°15 se muestra el seguimiento de los puntos de analisis que se le realizan al producto en
proceso, donde, MEL (melocot6n)

Tabla N° 16

Puntos de analisis microbioldgico para producto en proceso de yogurt descremado

REFERENCIA PRODUCTO

Leche inicio DSC
Leche con ingredientes DSC
Inicio gea DSC
Inicio pasteurizacion DSC
Mitad gea DSC
Mitad pasteurizacién DSC
Final gea DSC
Final pasteurizacion DSC
Después de siembra DSC
Inicio frio DSC
Mitad frio DSC
Final frio DSC

Seguimiento IN
Seguimiento MT

Seguimiento FN
Sabor MEL

Sabor FS

Sabor FS

Nota: En la tabla N° 16 se muestra el seguimiento de los puntos de analisis que se le realizan al producto en
proceso, donde, DSC (descremado), IN (inicio), MT (mitad), FN(final), MEL( melocotén), FS (fresa)

Tabla N° 17

Materias primas analizadas en el Pomar

PRODUCTO

Base de fruta para yogurt coco

Base de fruta para yogurt ron con pasas

Pulpa de mango aséptica

AzUcar blanca

Base de fruta para yogurt mora

Sabor dulce symlife

Sabor symlife optimizer

Licor- ron

Sobrecopa azucarada
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Lacto suero dulce en polvo

Nutriwey

Gelatina

Estabilizante bebida lactea

Estabilizante

Gelatina 250 bloom

Sabor banano liquido

Sabor avena identico al natural

Sobre copa minitrufus

Base de fruta yogurt melocoton

Tripolifosfato de pentasodico

Sabor chocolate amargo liquido

Harina de avena integral

Genulacta carrageenan

Sobre copa achocolatada

Tripolifosfato

Sabor banano

Coco soluble

Nota: En la tabla N° 17 se muestra los productos de materias primas a los que se les realizan analisis
microbioldgicos, conforme a los certificados de cada proveedor.
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