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checklist, el mismo que dio a conocer la 

situación inicial de la empresa. Se evaluaron 

parámetros como: ubicación, construcción y 

disposición de las instalaciones, 

infraestructura, equipos, recipientes y 

utensilios, control de equipos, recipientes 

para residuos y sustancias no comestibles, 

servicios, materias primas, contaminación 

cruzada, higiene del personal, capacitación, 

control de operaciones, procedimientos y 

métodos de limpieza, almacenamiento, 

empaque, control de plagas, transporte, 

registros y regulación y control del tabaco; 

obteniendo un cumplimiento inicial de 52.62 

%. A continuación se realizó análisis 

microbiológicos de Coliformes totales, 

Staphylococcus aureus y Aerobios mesófilos 

en producto terminado (queso mozzarella), y 

análisis microbiológicos de Coliformes totales 

y Staphylococcus aureus en superficies vivas 

(manos) y superficies inertes (mesa de 

moldeo); los resultados obtenidos para 

Coliformes totales y Aerobios mesófilos en 

producto terminado, sobrepasaron el límite 

permisible establecido por la Norma NTE 

INEN 82:2011 (Queso mozzarella. 

Requisitos), en tanto que, para superficies 

vivas y superficies inertes, los resultados 

obtenidos para Coliformes totales 

sobrepasaron el límite permisible establecido 

por la Guía Técnica Peruana Minsa 346583, 

indicando fallas en relación tiempo-

temperatura durante procesos de producción, 

almacenamiento y distribución, además de 

una deficiente higiene por parte de los 

operarios. Se desarrolló un plan de mejoras, 

implementando mejoras a corto plazo en las 

áreas como: recipientes para residuos y 

sustancias no comestibles, servicios, 

materias primas, higiene del personal, 

capacitación, procedimientos y métodos de 

limpieza, almacenamiento, y control de 

plagas; dicho plan estuvo acompañado de 

capacitaciones a operarios y el desarrollo de 

un manual con Procedimientos Operativos 

Estandarizados (POE), Procedimientos 

Operativos Estandarizados de Sanitización 

(POES) y registros. El estudio concluyó con 

una verificación final llevada a cabo a través 

de un checklist ARCSA-DE-057-2015-GGG y 

realizando análisis microbiológicos finales, 

cuyos resultados para Coliformes totales, 



 
 

Staphylococcus aureus y Aerobios mesófilos 

en producto terminado, sobrepasaron el límite 

permisible establecido por la Norma NTE 

INEN 82:2011 (Queso mozzarella. 

Requisitos), indicando deficientes medidas 

sanitarias durante la producción, manejo, 

almacenamiento y transporte del producto 

terminado. Para superficies vivas (manos) y 

superficies inertes (mesa de moldeo), los 

resultados obtenidos para Coliformes totales 

y Staphylococcus aureus disminuyeron, 

ubicándose en el límite permisible establecido 

por la Guía Técnica Peruana Minsa 346583, 

indicando que existió una correcta limpieza y 

desinfección de manos, de la mesa de 

moldeo, equipos y utensilios. 

De esta manera se demostró la 

implementación de mejoras, llegando así a un 

cumplimiento de 64.31 %. 

PALABRAS CLAVES: POE, POES, registros, PCH, producto 

terminado, superficie viva, superficie inerte. 

ABSTRACT:  

 

The present investigation aimed to implement 

Correct Hygiene Practices according to the 

ARCSA-DE-057-2015-GGG, in the Dairy 

Processor "El Sandi", located in the canton 

Pedro Vicente Maldonado and belonging to 

the Popular Economy and Solidarity. For that 

study, an initial diagnosis was made through 

a checklist, the same one that disclosed the 

initial situation of the company, were 

evaluated parameters such as: location, 

construction and layout of facilities, 

infrastructure, equipment, containers and 

equipment, controls, cleaning, procedures, 

cleaning, packaging, pest control, 

transportation, logistics, equipment, 

equipment control, containers for waste and 

inedible substances, services, raw materials, 

cross contamination regulation and control of 

tobacco; obtaining an initial compliance of 

52.62 %. Followed by microbiological 

analyzes of Total Coliforms, Staphylococcus 

aureus and Aerobes mesophiles in finished 

product (mozzarella cheese), and 

microbiological analyzes of Total Coliforms 

and Staphylococcus aureus on living surfaces 

(hands) and inert surfaces (molding table); 

The results obtained for Total Coliforms and 

Aerobes mesophiles in finished product, 

exceeded the permissible limit established by 



 
 

Norm NTE INEN 82: 2011 (Cheese 

mozzarella Requirements), while for living 

surfaces and inert surfaces, the results 

obtained for total Coliforms Surpassed the 

permissible limit established by the Peruvian 

Technical Guide Minsa 346583, indicating 

failures in time-temperature relationship 

during production, storage and distribution 

processes, as well as poor hygiene on the 

part of operators. An improvement plan was 

implemented, implementing short-term 

improvements in areas such as: containers for 

waste and non-edible substances, services, 

raw materials, personnel hygiene, training, 

procedures and methods of cleaning, storage 

and pest control; this plan was accompanied 

by trainings to operators and the development 

of a manual with Standard Operating 

Procedures (POE), Standardized Sanitation 

Operating Procedures (POES) and records. 

The study concluded with a final verification 

carried out through an ARCSA-DE-057-2015-

GGG checklist and conducting final 

microbiological analyzes, whose results for 

Total Coliforms, Staphylococcus aureus and 

Aerobes mesophiles in finished product, 

exceeded the established allowable limit NTE 

INEN 82: 2011 (Mozzarella Cheese 

Requirements), indicating deficient sanitary 

measures during the production, handling, 

storage and transportation of the finished 

product. For live surfaces (hands) and inert 

surfaces (molding table), the results obtained 

for Total Coliforms and Staphylococcus 

aureus decreased, being within the 

permissible limit established by the Peruvian 

Technical Guide Minsa 346583, indicating 

that there was a correct cleaning and 

disinfection of hands, of the molding table, 

equipment and utensils.  

In this way the implementation of 

improvements was demonstrated, reaching a 

compliance of 64.31 %. 
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POE, POES, records, PCH, finished product, 

live surface, inert surface. 
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RESUMEN 
 

La presente investigación tuvo como finalidad implementar Prácticas 

Correctas de Higiene de acuerdo a la normativa ARCSA-DE-057-2015-GGG, 

en la Procesadora de Lácteos “El Sandi”, ubicada en el cantón Pedro 

Vicente Maldonado y perteneciente a la Economía Popular y Solidaria. Para 

dicho estudio, se realizó un diagnóstico inicial a través de un checklist, el 

mismo que dio a conocer la situación inicial de la empresa. Se evaluaron 

parámetros como: ubicación, construcción y disposición de las instalaciones, 

infraestructura, equipos, recipientes y utensilios, control de equipos, 

recipientes para residuos y sustancias no comestibles, servicios, materias 

primas, contaminación cruzada, higiene del personal, capacitación, control 

de operaciones, procedimientos y métodos de limpieza, almacenamiento, 

empaque, control de plagas, transporte, registros y regulación y control del 

tabaco; obteniendo un cumplimiento inicial de 52.62 %. A continuación se 

realizó análisis microbiológicos de Coliformes totales, Staphylococcus 

aureus y Aerobios mesófilos en producto terminado (queso mozzarella), y 

análisis microbiológicos de Coliformes totales y Staphylococcus aureus en 

superficies vivas (manos) y superficies inertes (mesa de moldeo); los 

resultados obtenidos para Coliformes totales y Aerobios mesófilos en 

producto terminado, sobrepasaron el límite permisible establecido por la 

Norma NTE INEN 82:2011 (Queso mozzarella. Requisitos), en tanto que, 

para superficies vivas y superficies inertes, los resultados obtenidos para 

Coliformes totales sobrepasaron el límite permisible establecido por la Guía 

Técnica Peruana Minsa 346583, indicando fallas en relación tiempo-

temperatura durante procesos de producción, almacenamiento y distribución, 

además de una deficiente higiene por parte de los operarios. Se desarrolló 

un plan de mejoras, implementando mejoras a corto plazo en las áreas 

como: recipientes para residuos y sustancias no comestibles, servicios, 

materias primas, higiene del personal, capacitación, procedimientos y 

métodos de limpieza, almacenamiento, y control de plagas; dicho plan 

estuvo acompañado de capacitaciones a operarios y el desarrollo de un 

manual con Procedimientos Operativos Estandarizados (POE), 

Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitización (POES) y 

registros. El estudio concluyó con una verificación final llevada a cabo a 

través de un checklist ARCSA-DE-057-2015-GGG y realizando análisis 

microbiológicos finales, cuyos resultados para Coliformes totales, 

Staphylococcus aureus y Aerobios mesófilos en producto terminado, 

sobrepasaron el límite permisible establecido por la Norma NTE INEN 

82:2011 (Queso mozzarella. Requisitos), indicando deficientes medidas 

sanitarias durante la producción, manejo, almacenamiento y transporte del 

producto terminado. Para superficies vivas (manos) y superficies inertes 

(mesa de moldeo), los resultados obtenidos para Coliformes totales y 
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Staphylococcus aureus disminuyeron, ubicándose en el límite permisible 

establecido por la Guía Técnica Peruana Minsa 346583, indicando que 

existió una correcta limpieza y desinfección de manos, de la mesa de 

moldeo, equipos y utensilios. 

De esta manera se demostró la implementación de mejoras, llegando así a 

un cumplimiento de 64.31 %. 

 

Palabras clave: POE, POES, registros, PCH, producto terminado, superficie 

viva, superficie inerte. 
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ABSTRACT 
 

The present investigation aimed to implement Correct Hygiene Practices 

according to the ARCSA-DE-057-2015-GGG, in the Dairy Processor "El 

Sandi", located in the canton Pedro Vicente Maldonado and belonging to the 

Popular Economy and Solidarity. For that study, an initial diagnosis was 

made through a checklist, the same one that disclosed the initial situation of 

the company, were evaluated parameters such as: location, construction and 

layout of facilities, infrastructure, equipment, containers and equipment, 

controls, cleaning, procedures, cleaning, packaging, pest control, 

transportation, logistics, equipment, equipment control, containers for waste 

and inedible substances, services, raw materials, cross contamination 

regulation and control of tobacco; obtaining an initial compliance of 52.62 %. 

Followed by microbiological analyzes of Total Coliforms, Staphylococcus 

aureus and Aerobes mesophiles in finished product (mozzarella cheese), and 

microbiological analyzes of Total Coliforms and Staphylococcus aureus on 

living surfaces (hands) and inert surfaces (molding table); The results 

obtained for Total Coliforms and Aerobes mesophiles in finished product, 

exceeded the permissible limit established by Norm NTE INEN 82: 2011 

(Cheese mozzarella Requirements), while for living surfaces and inert 

surfaces, the results obtained for Total Coliforms Surpassed the permissible 

limit established by the Peruvian Technical Guide Minsa 346583, indicating 

failures in time-temperature relationship during production, storage and 

distribution processes, as well as poor hygiene on the part of operators. An 

improvement plan was implemented, implementing short-term improvements 

in areas such as: containers for waste and non-edible substances, services, 

raw materials, personnel hygiene, training, procedures and methods of 

cleaning, storage and pest control; this plan was accompanied by trainings to 

operators and the development of a manual with Standard Operating 

Procedures (POE), Standardized Sanitation Operating Procedures (POES) 

and Records. The study concluded with a final verification carried out through 

an ARCSA-DE-057-2015-GGG checklist and conducting final microbiological 

analyzes, whose results for Total Coliforms, Staphylococcus aureus and 

Aerobes mesophiles in finished product, exceeded the established allowable 

limit NTE INEN 82: 2011 (Mozzarella Cheese Requirements), indicating 

deficient sanitary measures during the production, handling, storage and 

transportation of the finished product. For live surfaces (hands) and inert 

surfaces (molding table), the results obtained for Total Coliforms and 

Staphylococcus aureus decreased, being within the permissible limit 

established by the Peruvian Technical Guide Minsa 346583, indicating that 

there was a correct cleaning and disinfection of hands, of the molding table, 

equipment and utensils. 
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In this way the implementation of improvements was demonstrated, reaching 

a compliance of 64.31 %. 

 

Key words: POE, POES, records, PCH, finished product, live surface, inert 

surface.



 
 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. INTRODUCCIÓN  
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1.  INTRODUCCIÓN 
 

Las enfermedades transmitidas mediante los alimentos son un área 

importante de estudio en el ámbito de la salud, dado que, millones de 

personas enferman y la mayoría mueren por consumir alimentos poco 

inocuos. Países miembros de la Organización Mundial de la Salud, 

decidieron en el año 2000, adoptar una resolución, la cual se reconoce la 

función indispensable que juega la inocuidad alimentaria en la salud pública. 

La inocuidad alimentaria abarca aquellas acciones destinadas a garantizar la 

máxima seguridad posible en los alimentos, por ello toda política y actividad 

que busque dicho fin, deberá englobar toda la cadena alimenticia, desde la 

producción hasta que las personas realicen el consumo de dichos alimentos 

(OMS, 2017). 

Estas dificultades implican una mayor responsabilidad para aquellas 

personas que producen y distribuyen alimentos en lo que atañe a la 

inocuidad de los alimentos. Más de 200 enfermedades conocidas son 

trasmitidas a través de alimentos. Las causas de enfermedades de origen 

alimentario incluyen: bacterias, virus, parásitos, toxinas y los síntomas de 

estas enfermedades van desde ligeras gastroenteritis hasta síndromes de 

tratamiento neurológicos de por vida, hepáticos y renales (Vásquez & 

Cabral, 2013). 

Los incidentes locales pueden llegar a transformarse rápidamente en 

emergencias internacionales debido al alcance y a la rapidez de la 

distribución de los productos, los cuales en un estado de insalubridad 

plantean amenazas a la salud mundial y colocan en riesgo la vida de niños 

lactantes,  niños pequeños, mujeres embarazadas, adultos mayores y 

personas con enfermedades de riesgo, los cuales son especialmente 

vulnerables (Bengoa, 2015). 

Según la OMS (2017), un suministro de alimentos de calidad ayuda a 

economías nacionales, comercio y turismo a fortalecerse, contribuyendo a la 

seguridad alimentaria y nutricional, y sirviendo de fundamento para un 

desarrollo sostenible.  

Ante un notable crecimiento poblacional mundial, la intensificación e 

industrialización de la agricultura y la producción ganadera para satisfacer la 

creciente demanda de alimentos plantean a la vez oportunidades y 

dificultades para la inocuidad de los alimentos (Lovatto, 2017).  

Es de suma importancia que se recupere y se mantenga la confianza de los 

consumidores, no a través de relaciones públicas sino garantizando 

realmente la inocuidad de los alimentos, ya que una mejor inocuidad de los 

mismos es un elemento clave para la consecución de los Objetivos de 
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Desarrollo Sostenible de las Naciones Unidas, por ello los gobiernos deben 

elevar la inocuidad de los alimentos al rango de prioridad de salud pública, 

implementando sistemas eficaces en materia de inocuidad alimentaria que 

permitan garantizar que, tanto productores como proveedores de productos 

alimenticios durante toda la cadena alimentaria, sean responsables y 

suministren alimentos inocuos y de calidad a los consumidores (Slorach, 

2002). 

Las Buenas Prácticas de Manufactura surgieron como respuesta a sucesos 

relacionados con la falta de calidad en alimentos y medicamentos. Los 

antecedentes se remontan a Estados Unidos en el año 1906, cuando se creó 

el Federal Food & Drugs Act (FDA) y posteriormente, en el año de 1938, 

donde se publicó el Acta sobre alimentos, drogas y cosméticos, en el cual se 

implementó el concepto de inocuidad (Canifarma, 2016). 

En el año de 1962 se conoce la noticia de los efectos producidos por la 

Talidomida, lo cual impulsó al surgimiento de la primera Guía de Buenas 

Prácticas de Manufactura la cual a través de los años ha venido 

modificándose y actualizándose hasta llegar al actual Guía de BPM. Para 

1969, la FAO inicia la publicación de una serie de normas que incluían 

principios de higiene alimentaria que posteriormente formaron el Codex 

Alimentarius publicado en su versión completa, en el año de 1989 que 

incluye las Buenas Prácticas de Manufactura (Vera, 2010).  

Como estipula el informe 32 de la Organización Mundial de la Salud, las 

BPM´s son una parte fundamental de la garantía de calidad en empresas 

que elaboran productos alimenticios, para de esta manera asegurar que los 

mismos se fabriquen conforme a normas y de acuerdo a las condiciones 

establecidas para su comercialización (Canifarma, 2016). 

Las Buenas Prácticas de Manufactura son aquellos principios básicos, 

fundamentales e indispensables con los que deben contar todas las 

empresas que manipulan y elaboran alimentos, desde la obtención de 

materia prima, durante su trasformación hasta terminar la elaboración del 

producto terminado, asegurando de esta manera, que dichas prácticas se 

efectúen en todos estos procesos (Lara, 2015). 

Invertir en las BPM tiene como meta la creación de un lenguaje común, 

entendible y aplicable para la gerencia y operaciones, ofreciendo 

oportunidades para reducir incidentes que afectan la integridad del producto, 

de esta manera la gestión de las BPM como un instrumento de inversión 

resulta en una reducción de fallas, en la reducción de costos operativos de 

manufactura y distribución de alimentos, y al mismo tiempo cumplir con una 

obligación reglamentaria o comercial (Toso, 2007). 
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Comúnmente las BPM se elaboran tomando en cuenta puntos como 

instalaciones, edificios, áreas, equipos y utensilios, manipuladores, control 

de plagas, producción, procesos de control y prácticas de almacenamiento. 

Sin embargo, a lo largo de la cadena agroalimentaria se pueden ir sumando 

inconvenientes que lleven a obtener un producto diferente al deseado por el 

consumidor y por la misma microempresa. Los inconvenientes pueden 

ocurrir durante: recepción de las materias primas, transformación industrial, 

transporte, comercialización, almacenamiento y disposición final (Albisu, 

2011). 

Desde el año 2011, se reconoce, a través de la “Ley de Economía Popular y 

Solidaria (LOEPS), a la Economía Popular y Solidaria como una forma de 

organización económica en la que sus integrantes (individual o 

colectivamente), organizan y desarrollan procesos de producción, 

intercambio, comercialización, financiamiento y consumo de bienes y 

servicios, para satisfacer necesidades y generar ingresos” (Superintendencia 

de Economía Popular y Solidaria, 2017). 

 

Dicha organización económica se basa en relaciones de solidaridad, 

cooperación y reciprocidad,  teniendo como fin de su actividad al trabajo y al 

ser humano, orientando al buen vivir, en armonía con la naturaleza, evitando 

el lucro y la acumulación de capital (Superintendencia de Economía Popular 

y Solidaria, 2017). 

 

De  conformidad  a las atribuciones  contempladas en el Artículo  10  

reformado por el Decreto Ejecutivo No. 544, la Dirección Ejecutiva del 

Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, en uso de 

sus atribuciones, resuelve expedir la Normativa Técnica Sanitaria sobre 

Prácticas Correctas de Higiene en establecimientos que procesan alimentos 

de forma artesanal y organizaciones del Sistema de Economía Popular y 

Solidaria (Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, 

2017). 

 

Tal como consta en la Resolución ARCSA-DE-057-2015-GGG, las Prácticas 

Correctas de Higiene (PCH) consisten en la aplicación de todas las medidas 

necesarias para asegurar la inocuidad y la calidad de los alimentos durante 

toda la cadena alimentaria (Agencia Nacional de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria, 2017). 

 

Las PCH reemplazan a las BPM solo para los establecimientos 

procesadores de alimentos categorizados como Artesanales y 

Organizaciones del sistema  de Economía Popular y Solidaria, dichas 

prácticas constan de una guía de inspección basada en los puntos 

establecidos en la normativa técnica sanitaria, la cual contempla los puntos 
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críticos y no críticos a verificar (Agencia Nacional de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria, 2017). 

 
En el Ecuador se han realizado diversos trabajos de investigación en 

empresas acerca de Buenas Prácticas de Manufactura. En el trabajo 

realizado en la industria de alimentos Andilac, se estudiaron parámetros 

como instalaciones, equipos y utensilios, materia prima e insumos, personal, 

operaciones de producción, análisis microbiológicos de en producto 

terminado (queso fresco), superficies inertes y superficies vivas, obteniendo 

un cumplimiento parcial de 62.02 %, consecutivamente se desarrolló un plan 

de mejoras a corto plazo en las áreas críticas, se realizaron capacitaciones 

al personal, procedimientos operativos estandarizados (POE), 

procedimientos operativos estandarizados de Sanitización (POES), 

programas mínimos y registros. Se realizó una evaluación para demostrar 

las mejoras implementadas, cumpliendo con un 85.38 % (Quinchiguango, 

2017).  

Según un estudio realizado en la microempresa “Las Cayambeñitas”, se tuvo 

un cumpliendo de 72 %, se  puso  a  disposición un Manual de Buenas 

Prácticas de  Manufactura  a  la microempresa para mejorar las condiciones 

actuales del área de proceso, el mismo que  contiene los perfiles sanitarios 

de diseño e instalaciones, limpieza y  desinfección, recepción de materias 

primas, operativos, higiene del personal, abastecimiento de agua y de 

control de plagas. Se consiguió  mejorar en algunos de los aspectos 

necesarios  llevando  así  de  un  72 %  a  un  78 %  la  mejora obtenida 

(Torres, 2011). 

En la empresa  Maicena  Iris,  se realizó una implementación de Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM ́s), para lo cual se aplicó los parámetros  

establecidos por el  Registro Oficial 696  para alimentos procesados, se 

evaluó: instalaciones, equipos y utensilios, requisitos higiénicos de   

fabricación, materiales e insumos, operaciones de producción, envasado, 

etiquetado, empaquetado, almacenamiento, distribución, transporte, 

aseguramiento y control de calidad. El resultado de la evaluación inicial 

arrojó como resultado el 52.03 % de cumplimiento, además  se  estructuró 

un  plan  de  mejoras y al estructuración de documentación en un período de 

seis meses, se procedió a evaluar nuevamente a la empresa y el resultado 

de esta evaluación fue del 76.36 % de cumplimiento (Fernández, 2014). 

En la investigación realizada en la empresa Andes Brewing S.A., se 

evaluaron parámetros como instalaciones, equipos y utensilios, materia 

prima e insumos, personal, operaciones de  producción, envasado, 

etiquetado y empaquetado, almacenamiento, distribución, aseguramiento   y 

control de calidad; obteniendo un porcentaje de cumplimiento global de 52 

%, posteriormente se desarrolló un plan de mejoras priorizando las áreas 
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con bajo porcentaje de cumplimiento, además se desarrolló procedimientos 

operativos estandarizados (POE), procedimientos operativos  

estandarizados de Sanitización (POES), programas mínimos y registros, los 

cuales permitieron alcanzar un nivel de cumplimiento global del 83 % 

(Murillo, 2016). 

 

De acuerdo a un estudio realizado en la empresa de lácteos “Amanecer”, el 

resultado del checklist de verificación inicial fue de 44 % indicando falencias 

en diferentes aspectos. Se detalló el plan de mejoras y a corto plazo se 

estructuró un manual de BPM, conformado por 8 capítulos con todos sus 

POES, POE, registros e instructivos de operación, los cuales se 

implementaron en la empresa “Amanecer”.  Finalmente se aplicó un checklist 

de verificación final dando como resultado un incremento del porcentaje de  

cumplimento hasta del 77 % (Reza, 2016). 

 

En la empresa Adrianita se realizó la implementación de Buenas Prácticas 

de Manufactura, para lo cual se inició con el diagnóstico de la situación 

inicial de la empresa, obteniendo un cumplimiento de 78.50 %. Se realizaron 

análisis microbiológicos del producto, superficies y manipuladores y 

partiendo de los resultados obtenidos, se desarrolló un plan de mejoras en 

donde se especificó las condiciones, las no conformidades y las medidas 

correctivas. Una vez realizadas las acciones correctivas, se realizó un 

diagnostico final donde se obtuvo un porcentaje de cumplimiento del 97.34 

% (Arguero, 2017). 

 

En el trabajo de implementación de Buenas Prácticas de Manufactura 

elaborado en la empresa Extractos Andinos C.A, se realizó una verificación 

inicial de la misma, obteniendo un cumplimiento de 54.81 % encontrándose 

varias no conformidades, por lo cual se capacitó al personal técnico de  

planta, se realizaron análisis microbiológicos de superficies, manipuladores y 

ambientes. Para la implementación de BPM´s, se procedió a cambiar los 

procedimientos de limpieza y desinfección y a ejecutar una reingeniería de 

planta, para de esta manera obtener un cumplimiento final del 97.50 % 

(Ojeda, 2016). 

 

De acuerdo al estudio de implementación de un sistema de Buenas 

Prácticas de Manufactura para la empresa El Granjerito de la Asociación de 

Productores Lácteos del Cantón Mejía ASOPROLAM, se obtuvo como 

resultado un cumplimiento inicial del 66 %, en donde las secciones 

evaluadas que cumplieron con mayor porcentaje fueron: requisitos higiénicos 

del personal, requisitos de empacado y diseño de instalaciones. Se 

estructuró un plan de mejoras en el que se destaca la implementación de 

toda la documentación, señalética de seguridad y rotulación de cada área de  

la planta de producción, para de esta manera, realizar una verificación final, 
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donde se analizó microbiológicamente el producto final consiguiendo valores 

que se encuentran dentro del rango permitido y un diagnóstico de 

cumplimiento global del 86 % (Barriga, 2017). 

 

La Procesadora de Lácteos “El Sandi”, pertenece a la Asociación de 

Productores Agropecuarios e Industriales San Vicente de Andoas, está 

ubicada en el Cantón Pedro Vicente Maldonado, en la comuna San Vicente 

de Andoas, la misma que se dedica a la elaboración de productos lácteos, 

entre los que está el queso mozzarella, sin embrago, la empresa no dispone 

de directrices sobre Prácticas Correctas de Higiene y actualmente una 

empresa alimenticia que aspire a competir en el mercado, deberá tener 

como objetivo primordial la aplicación de normas que garanticen la seguridad 

e inocuidad de sus productos, ya que es un requerimiento a nivel mundial.  

 

Por tal motivo, se implementó Prácticas Correctas de Higiene y dicho 

proceso constó de cuatro etapas: 

 

 Realizar un diagnóstico del cumplimiento de los requisitos de 

Prácticas Correctas de Higiene.  

 Elaborar un plan de mejoras.  

 Implementar el plan de mejoras. 

 Verificar el cumplimiento de los requisitos de Prácticas Correctas de 

Higiene. 
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2. METODOLOGÍA 
 

El proyecto de Implementación de Prácticas Correctas de Higiene se lo 

realizó en la Procesadora de Lácteos “El Sandi”, ubicada en el Cantón Pedro 

Vicente Maldonado en la comuna San Vicente de Andoas, la misma que se 

dedica a la producción de quesos mozzarella y otros derivados lácteos y 

pertenece a la Asociación de Productores Agropecuarios e Industriales San 

Vicente de Andoas. 

 

El trabajo inició con un diagnóstico inicial del cumplimiento de los requisitos 

de Prácticas Correctas de Higiene, seguido de un estudio microbiológico 

inicial del producto terminado, superficies vivas y superficies inertes, 

acompañado de la elaboración de un plan de mejoras, las cuales se 

implementaron a corto plazo, concluyendo así con la respectiva verificación 

del plan de mejoras y realizando un estudio microbiológico final del producto 

terminado, superficies inertes y superficies vivas.  

 

A continuación se detallan los métodos utilizados en la presente 

investigación.  

 
 

2.1. DIAGNÓSTICO  

 

Se realizó una inspección de la planta Procesadora de Lácteos “El Sandi”, 

mediante un checklist basado en la Resolución ARCSA-DE-057-2015-GGG, 

emitido por la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria 

(ARCSA), en el cual se consideran los siguientes elementos:  

 

 Ubicación.  

 Construcción y disposición de las instalaciones. 

 Infraestructura.  

 Equipos, recipientes y utensilios. 

 Control de equipos. 

 Recipientes para residuos y sustancias no comestibles. 

 Servicios.  

 Materias primas. 

 Contaminación cruzada. 

 Higiene del personal. 

 Capacitación.  

 Control de operaciones. 

 Procedimientos y métodos de limpieza. 

 Almacenamiento.  

 Empaque. 
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 Control de plagas. 

 Transporte. 

 Registros. 

 Regulación y control del tabaco. 

 

El criterio de calificación establecido por el checklist, para determinar el nivel 

de cumplimiento consistió en: “cumple”, “no cumple” y “no aplica”.  

 

2.2. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO  

 

La toma inicial de muestras para superficies inertes, superficies vivas y 

producto terminado, se realizó utilizando procedimientos establecidos en los 

respectivos manuales y de igual manera se aplicó para el estudio 

microbiológico final.  

 

2.2.1. PRODUCTO TERMINADO  

 

Se procedió a la toma de muestra de dos quesos mozzarella de 500 g marca 

“El Sandi”, en donde se determinó Coliformes totales a través del método 

NTE INEN 1529-13 y Staphylococcus aureus a través del método NTE INEN 

1529-14, de acuerdo a la Norma NTE INEN 82:2011 (Queso mozzarella. 

Requisitos) (Servicio Ecuatoriano de Normalización, 2011). 

 

Se realizó también el análisis microbiológico para determinar Aerobios 

mesófilos, de acuerdo con la Norma NTE INEN 1529-5:2006 (Control 

microbiológico de los alimentos. Determinación de la cantidad de 

microorganismos Aerobios mesófilos. Rep.  (Servicio Ecuatoriano de 

Normalización, 2006). 

 

Además se determinó, la presencia o ausencia de Listeria monocytogenes, a 

través del método PEEMi/LA/25 AOAC 2016.08 y Salmonella, a través el 

método PEEMi/LA/05 INEN ISO 6579. Estos análisis se realizaron en el 

laboratorio certificado, LABOLAB (análisis de alimentos, aguas y afines). 

  

2.2.2. SUPERFICIES VIVAS 

 

A través del método de hisopado, utilizando un hisopo estéril previamente 

humedecido en una solución diluyente, se procedió a la toma de muestra de 

las palmas de las manos (derecha e izquierda) del operario, para determinar 

Coliformes totales y Staphylococcus aureus en base a la Guía Técnica 

Peruana Minsa 346583 (Guía Técnica para el Análisis Microbiológico de 

Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas) (SANIPES, 2007). 
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2.2.3. SUPERFICIES INERTES 

 

Mediante el método de hisopado, utilizando el respectivo hisopo estéril 

previamente humedecido en una solución diluyente y con la ayuda de un 

marco de acero esterilizado, se procedió a la toma de muestra de la mesa de 

moldeo, para determinar la existencia de Coliformes totales y 

Staphylococcus aureus en base a la Guía Técnica Peruana Minsa 346583 

(Guía Técnica para el Análisis Microbiológico de Superficies en Contacto con 

Alimentos y Bebidas) (SANIPES, 2007). 

  

2.3. PLAN DE MEJORAS  

 

En el plan de mejoras consta cada no conformidad hallada en el diagnóstico 

inicial acorde a elementos como: la condición evaluada, la no conformidad, 

la medida de corrección, el responsable de la ejecución de la medida de 

corrección y el tiempo de implementación de la medida de corrección. 

 

Para la elaboración de un plan de mejoras, se tomó como guía, acciones 

correctivas necesarias de acuerdo a las observaciones realizadas en el 

diagnóstico inicial y considerando parámetros que comprometen la inocuidad 

del producto, estableciendo de esta manera medidas a corto plazo.  

 

Una vez elaborado el plan de mejoras, éste incluirá la inversión económica 

necesaria y el tiempo en que dichas mejoras se llevarán a cabo. 

 

2.4. IMPLEMENTACIÓN  

 

Para el proceso de implementación de Prácticas Correctas de Higiene, se 

realizó el análisis de los resultados del diagnóstico inicial, para de esta 

manera, llevar a cabo acciones correctivas a corto plazo, para ello se tomó 

en cuenta un determinado presupuesto, dados los cambios que deben 

realizarse en el diseño de la empresa, además se desarrollaron 

procedimientos operativos estandarizados (POE), procedimientos operativos 

estandarizados de sanitización (POES), registros y especificaciones 

requeridos por la planta de producción de queso mozzarella, los cuales se 

controlaron y verificaron a través de una inspección in-situ.  

 

La implementación de Prácticas Correctas de Higiene también consistió en 

realizar un conversatorio con los operarios y directivos de la empresa, en 

relación a su conocimiento acerca del tema, antes y después de realizar 

capacitaciones sobre temas de interés. 
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2.5. VERIFICACIÓN    DE    CUMPLIMIENTO    DE    PLAN    DE   

       MEJORAS  

 

Para la verificación del cumplimiento del plan de mejoras, se realizó el 

respectivo seguimiento continuo de todos los parámetros a mejorar a corto 

plazo en la industria. Éste se lo realizó a través de una evaluación final, el 

cual se llevó a cabo con la ayuda del checklist establecido por la Agencia 

Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).  

 

Para determinar el porcentaje de mejora de la empresa, se compararon el 

cumplimento de las mejoras con el diagnóstico inicial, considerando los 

elementos antes mencionados. 

 

Se realizaron análisis microbiológicos de Coliformes totales, Staphylococcus 

aureus, Aerobios mesófilos, Listeria monocytogenes y Salmonella en 

producto terminado (queso mozzarella) y se realizaron análisis 

microbiológicos de Coliformes totales y Staphylococcus aureus en 

superficies vivas (manos) y superficies inertes (mesa de moldeo). 

 

 

 



 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
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3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN  
 

3.1. DIAGNÓSTICO   
 

Los resultados iniciales obtenidos en la evaluación de cumplimiento de 

Prácticas Correctas de Higiene, efectuada en la Procesadora de Lácteos “El 

Sandi”, realizada a través de un checklist basada en la norma ARCSA-DE-

057-2015-GGG emitida por la Agencia Nacional de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria (ARCSA), permitieron poner en manifiesto un 

cumplimiento de 52.62 % como se muestra en la Tabla 1.  

 

Tabla 1. Estado Inicial de la Procesadora de Lácteos “El Sandi” 

GRADO DE CUMPLIMIENTO EN 
PRÁCTICAS CORRECTAS DE 

HIGIENE 
PORCENTAJE 

SECTORES EVALUADOS % CUMPLE 
% NO 

CUMPLE 
% NO 

APLICA 

Ubicación 100 0 0 

Construcción y disposición de las 
instalaciones 

0 100 0 

Infraestructura 40 60 0 

Equipos, recipientes y utensilios 100 0 0 

Control de equipos 100 0 0 

Recipientes para residuos y sustancias 
no comestibles 

66.67 33.33 0 

Servicios 61.53 26.94 11.53 

Materias primas 0 100 0 

Contaminación cruzada 100 0 0 

Higiene del personal 43.75 56.25 0 

Capacitación 33.33 66.67 0 

Control de operaciones 0 100 0 

Procedimientos y métodos de limpieza 0 100 0 

Almacenamiento 54.55 45.45 0 

Empaque 100 0 0 

Control de plagas 50 50 0 

Transporte 100 0 0 

Registros 0 100 0 

Regulación y control del tabaco 50 0 50 

TOTAL 52.62 44.14 3.24 

 

Los requisitos de menor cumplimiento de Prácticas Correctas de Higiene que 

presenta la Procesadora de Lácteos “El Sandi” y que representan el 44.14 % 

son: construcción y disposición de las instalaciones, infraestructura, materias 

primas, higiene personal, capacitación, control de operaciones, 

procedimientos y métodos de limpieza, control de plagas, registros.  

 
El restante 3.24 % representa aquellos requisitos que no aplican dentro de 

sectores evaluados como son: servicios y regulación y control del tabaco.  
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3.2.   ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS INICIALES  

 

3.2.1. ANÁLISIS    MICROBIOLÓGICOS     INICIALES     EN    PRODUCTO  

          TERMINADO 

 

Se realizó análisis microbiológicos de Coliformes totales, Staphylococcus 

aureus y Aerobios mesófilos en el producto final (queso mozzarella) como se 

puede ver en la Tabla 2. 

 
Tabla 2. Recuento microbiológico inicial en queso mozzarella. 

Parámetro analizado 
Identificación 

de muestra 

Resultado 

inicial 

Límite 

permisible 
Estado  

Recuento Coliformes totales  

Queso 

mozzarella 

1 E+3 1000 UFC/g Cumple  

Recuento Staphylococcus 

aureus  
Ausencia 100 UFC/g Cumple  

Recuento Aerobios mesófilos 6.5 E+6 5x104 No cumple 

Detección Listeria 

monocytogenes  
Ausencia Ausencia Cumple  

Detección Salmonella  Ausencia Ausencia Cumple  

 

De acuerdo al límite permisible establecido en la Norma NTE INEN 82:2011 

(Queso mozzarella. Requisitos), los resultados obtenidos para Coliformes 

totales y Staphylococcus aureus se encuentran dentro del rango permisible, 

en tanto que para Aerobios mesófilos, de acuerdo al límite permisible 

establecido en la Norma NTE INEN 9:2015 (Leche cruda. Requisitos), 

sobrepasan los parámetros de la misma. 

 

De acuerdo con Rodríguez, et al., (2015), esto refleja que las condiciones de 

higiene de utensilios y equipos, así como también la relación entre tiempo y 

temperatura durante procesos de producción, almacenamiento y distribución 

no fueron controladas y estos son factores importantes para la presentación 

de dichos conteos.  

 

Además dicha carga microbiana, de acuerdo con Acevedo, et al., (2013) 

afecta la calidad del producto, ya que durante la comercialización o 

elaboración del mismo, no se han llevado a cabo las medidas necesarias 

que garanticen la inocuidad del producto terminado, llevando al deterioro 

precoz del alimento o fermentaciones anormales del mismo.  

 

A pesar de esto, el queso mozzarella refleja ausencia de Listeria 

monocytogenes y Salmonella como se puede observar en el Anexo 1, según 

Albarracin, et al., (2006), esto se debe posiblemente a condiciones de pH y 

ácidos orgánicos presentes en el queso mozzarella. 
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3.2.2.    ANÁLISIS   MICROBIOLÓGICOS  INICIALES   EN   SUPERFICIES  

             VIVAS 

 

Se realizó análisis microbiológicos de Coliformes totales y Staphylococcus 

aureus en superficies vivas (manos) como se puede ver en la Tabla 3. 

 
Tabla 3. Recuento microbiológico inicial en superficies vivas (manos). 

Parámetro analizado 
Identificación 

de muestra 

Resultado 

inicial 

Límite 

permisible 
Estado  

Recuento Coliformes totales 
Manipulador 

(mano derecha) 

1.6 E+5 < 100 UFC No cumple 

Recuento Staphylococcus 

aureus 
Ausencia < 100 UFC Cumple  

Recuento Coliformes totales Manipulador 

(mano 

izquierda) 

1.5 E+5 < 100 UFC No cumple 

Recuento Staphylococcus 

aureus 
Ausencia < 100 UFC Cumple  

 
Los resultados para Staphylococcus aureus obtenidos para superficies vivas 

(manos), cumple con lo establecido por la Guía Técnica Peruana Minsa 

346583 (Guía Técnica para el Análisis Microbiológico de Superficies en 

Contacto con Alimentos y Bebidas), en tanto que, para Coliformes totales, 

éstas no cumplen con las especificaciones establecidas por la norma,  por lo 

que según Caldas & Ogeerally, (2008), la existencia  de  Coliformes  totales 

en las muestras de queso, no implica necesariamente presencia de materia 

fecal en el alimento o presencia  de patógenos entéricos, indica más bien 

contaminación post-proceso térmico como pueden ser fallas en la 

refrigeración, pero al ser mayor la cantidad de colonias de Escherichia coli, 

su presencia en el producto terminado sugiere  dos  condiciones, que el 

proceso térmico haya sido deficiente o que este microorganismo llegue al 

producto por contaminación posterior. 

 

3.2.3.    ANÁLISIS   MICROBIOLÓGICOS   INICIALES  EN   SUPERFICIES  

             INERTES 

 

Se realizó análisis microbiológicos de Coliformes totales y Staphylococcus 

aureus en superficies inertes (mesa de moldeo), como se puede ver en la 

Tabla 4. 

Tabla 4. Recuento microbiológico inicial en superficie inerte (mesa de moldeo). 

Parámetro analizado 
Identificación 

de muestra 

Resultado 

inicial 

Límite 

permisible 
Estado  

Recuento Coliformes totales  Superficie 

(mesa de 

moldeo) 

10 < 1 UFC/cm2 No cumple 

Recuento Staphylococcus 

aureus  
Ausencia Ausencia Cumple  

 

Los resultados obtenidos para superficies inertes (mesa de moldeo) en base 

a la Guía Técnica Peruana Minsa 346583 (Guía Técnica para el Análisis 
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Microbiológico de Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas), están 

dentro de lo establecido para Staphylococcus aureus, pero sobrepasan los 

límites establecidos para Coliformes totales,  esto según Sánchez, et al. 

(2016) indica deficiencia en la limpieza y desinfección de la mesa de moldeo, 

así como de los respectivos utensilios empleados para la elaboración de 

queso mozzarella. 

 

3.3. PLAN DE MEJORAS  

 

Como se puede observar en el Anexo 3, se realizó un plan de mejoras a 

corto, mediano y largo plazo, en el cual consta: la condición evaluada, la no 

conformidad, la medida de corrección, el responsable de la ejecución de la 

medida de corrección y el tiempo de implementación de la medida de 

corrección. 

 

Para la estructuración del plan de mejoras, se tomó como guía, acciones 

correctivas determinadas en las observaciones realizadas en el diagnóstico 

inicial, estableciendo de esta forma medidas a corto, mediano y largo plazo y 

con una inversión de $ 4300 aproximadamente, en un tiempo estimado de 

dos años. 
 

Tabla 5. Plan de mejoras a corto plazo 

CONSTRUCCIÓN Y DISPOSICIÓN DE LAS INSTALACIONES 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿El diseño, 

construcción y 

ubicación del 

establecimiento 

previenen la 

contaminación? 

a. La 

contaminaci

ón se reduce 

al mínimo. 

b. Se reduce el 

ingreso al 

establecimie

nto de 

contaminaci

ón externa 

como polvo, 

aire 

contaminado

, plagas. 

 

 

 

 

La planta se 

encuentra cerca 

de maleza y las 

puertas de 

ingreso tanto a la 

fábrica como a la 

zona de 

almacenamiento 

de la sal, son 

puertas de malla 

de acero. Por lo 

tanto no cumple 

los requisitos a, b, 

c.  

Mantener  el  

entorno  de  la  

planta  limpio  y  

libre  de  

acumulación  de  

inservibles,  

malezas,  

charcos,  

depósitos  de  

basuras.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Continúa… 
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Continuación… 

c. Exista 

protección 

contra el 

acceso y 

proliferación

de plagas. 

 

Mantener 

cerradas las 

puertas. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

 

INFRAESTRUCTURA 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Las paredes, el 

techo y el piso son 

lisos y no tienen 

grietas o 

rugosidades? 

Pisos poseen 

pequeñas grietas 

y los techos son 

de lámina de zinc. 

Cubrir las 

grietas del piso 

para evitar la 

acumulación de 

polvo, agua o 

residuos.   

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

CORTO 

PLAZO 

 

 

¿No existe 

acumulación de 

agua en el piso de 

las áreas del 

proceso? 

Leve acumulación 

de agua en pisos 

por presencia de 

grietas. 

Eliminar la 

acumulación de 

agua en pisos. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

CORTO 

PLAZO 

 

¿Las ventanas se 

encuentran limpias, 

sin acumulación de 

polvo? 

Ventanas poseen 

polvo e insectos 

muertos. 

Limpiar 

continuamente 

las ventanas. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

CORTO 

PLAZO 

 

RECIPIENTES PARA RESIDUOS Y SUSTANCIAS NO COMESTIBLES 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Los recipientes 

utilizados para 

guardar sustancias 

peligrosas están 

identificados? 

Los recipientes 

utilizados para 

guardar 

sustancias 

peligrosas no 

están 

identificados. 

Identificar 

recipientes 

utilizados para 

guardar 

sustancias 

peligrosas. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

SERVICIOS 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Los servicios 

higiénicos para el 

personal se 

encuentran en buen 

estado, limpios, 

ventilados y 

funcionando? 

Servicios 

higiénicos se 

encuentran 

levemente sucios, 

además los 

dispensadores de 

jabón y papel 

higiénico no son 

usados. 

Limpiar 

diariamente los 

servicios 

higiénicos. 

 

Recargar los 

dispensadores 

de jabón y papel 

cada que sea 

necesario. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

 

 

CORTO 

PLAZO 

 

Continúa… 
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Continuación…  

 

¿Existen avisos 

alusivos al 

procedimiento de 

lavado de manos en 

las proximidades de 

los lavamanos? 

No existen avisos 

alusivos al 

procedimiento de 

lavado de manos 

en las 

proximidades de 

los lavamanos. 

Colocar avisos 

alusivos al 

procedimiento 

de lavado de 

manos en las 

proximidades de 

los lavamanos. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Las líneas de fluido 

(agua potable, agua 

no potable, aire 

comprimido, vapor, 

combustible, etc.) se 

encuentran 

identificadas con un 

rótulo? 

No existe 

identificación de 

líneas de fluido. 

Identificar las 

líneas de fluido. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

MATERIAS PRIMAS 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Cuenta con 

especificaciones de 

las materias primas? 

No se cuenta con 

especificaciones 

de las materias 

primas. 

Elaborar 

registros de 

especificaciones 

de las materias 

primas. 

 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene 

registros en caso de 

rechazo de materias 

primas? 

No se mantiene 

registros en caso 

de rechazo de 

materias primas. 

 

Elaborar 

registros de 

rechazo de 

materias primas. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene 

registros de las 

condiciones de 

recepción de 

materias primas? 

No se mantiene 

registros de las 

condiciones de 

recepción de 

materias primas. 

Elaborar 

registros de las 

condiciones de 

recepción de 

materias primas. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene 

registros de las 

condiciones de 

almacenamiento de 

las materias primas? 

No se mantiene 

registros de las 

condiciones de 

almacenamiento 

de las materias 

primas. 

Elaborar 

registros de las 

condiciones de 

almacenamiento 

de las materias 

primas. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

 
 
 
 
 
 
 
 

Continúa… 
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Continuación… 
 

HIGIENE DEL PERSONAL 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿No se permite la 

manipulación de 

alimentos al 

personal que 

padezca o sea 

portador de alguna 

enfermedad que 

pueda transmitirse a 

los alimentos? 

El personal 

trabaja de igual 

manera si se 

encuentra 

enfermo. 

Evitar que el 

personal 

enfermo trabaje  

en  contacto  

directo  con  los  

productos. 

 

Alejar al 

personal 

enfermo  de  los  

productos  y  

que éstos  

efectúen  otras  

actividades que 

no pongan en 

peligro los 

alimentos, hasta 

que su salud 

mejore. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 

¿El personal notifica 

si padece alguna 

enfermedad 

infectocontagiosa, 

síntoma o lesión? 

El operario no 

notifica a 

superiores si 

padece de alguna 

enfermedad. 

Informar a 

superiores si se 

padece de 

alguna 

enfermedad, 

síntoma o lesión 

que pueda 

comprometer la 

inocuidad del 

alimento. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

¿El personal que 

presente alguna 

enfermedad, 

síntoma o lesión es 

sometido a una 

evaluación médica? 

El personal no es 

sometido a 

evaluación 

médica. 

Someter a 

evaluación 

médica a todo 

operario que 

sufra alguna 

enfermedad que 

pueda 

comprometer la 

inocuidad del 

alimento. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

¿Se realiza 

desinfección del 

calzado antes de 

ingresar al área de 

producción cuando 

es necesario? 

No se realiza 

desinfección del 

calzado antes de 

ingresar al área 

de producción. 

Realizar una 

desinfección del 

calzado en un 

pediluvio antes 

de ingresar al 

área de 

producción. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

Continúa… 



 
 

22 
 

Continuación… 
 

¿Se reubica al 

personal que ha 

sufrido un corte o 

herida? 

No se reubica al 

personal que ha 

sufrido un corte o 

herida. 

Reubicar al 

personal  y que 

éste efectúe  

otras  

actividades que 

no pongan en 

peligro los 

alimentos, hasta 

que su salud 

mejore. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

¿Los visitantes 

cumplen con las 

recomendaciones de 

higiene personal 

para ingresar a la 

zona de elaboración 

o manipulación de 

alimentos? 

No se cumple las 

recomendaciones 

de higiene 

personal para 

ingresar a la zona 

de elaboración o 

manipulación de 

alimentos 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

que indique las 

recomendacione

s que los 

visitantes deben 

seguir para 

ingresar a las 

zonas de 

producción. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Los visitantes se 

lavan y desinfectan 

las manos antes de 

ingresar al área de 

manipulación? 

No existen 

indicaciones que 

obligue a los 

visitantes a lavar 

y desinfectar las 

manos antes de 

ingresar al área 

de manipulación. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

que indique las 

recomendacione

s que los 

visitantes deben 

seguir para 

ingresar a las 

zonas de 

producción. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

Cuando aplique ¿Se 

controla el acceso 

del personal o 

visitantes a las áreas 

de manipulación de 

alimentos? 

No se controla el 

acceso en 

ninguno de los 

casos. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

que indique las 

recomendacione

s que los 

visitantes deben 

seguir para 

ingresar a las 

zonas de 

producción. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

 
 
 
 
 
 

Continúa… 
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Continuación… 
 

¿Se cuenta con 

avisos en lugares 

visibles referentes a 

la higiene, el lavado 

de manos y cuando 

aplique 

procedimientos de 

producción? 

No existe 

señalética que 

indique una 

correcta higiene 

de manos, ni 

adecuados 

procedimientos 

de producción. 

Colocar 

señalética 

visible referente 

a la higiene y el 

lavado de 

manos, antes de 

ingresar a la 

zona de 

producción. 

 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de producción. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

 

 

Rommel Montalvo 

 

 

CORTO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 

CAPACITACIÓN 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Se cuenta con 

programas de 

capacitación 

referentes a temas 

de producción y 

manipulación de 

alimentos? 

No existe, ni se 

imparte 

programas de 

capacitación 

referentes a 

temas de 

producción y 

manipulación de 

alimentos. 

Capacitar al 

personal en 

base a temas de 

producción y 

manipulación de 

alimentos. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿El programa de 

capacitación es 

revisado y 

actualizado 

periódicamente? 

No existe 

programa de 

capacitación. 

Estructurar 

programas de 

capacitación. 

 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

CONTROL DE OPERACIONES 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Se realiza control 

de las operaciones 

destinadas a reducir 

la contaminación 

microbiana y a 

preservar alimentos? 

No se realiza 

control de las 

operaciones 

destinadas a 

reducir la 

contaminación 

microbiana y a 

preservar 

alimentos. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

para que el 

producto lácteo 

sea apropiado 

para el consumo 

humano. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

Continúa… 
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Continuación… 
 

¿Se cuenta con los 

registros del control 

de operaciones? 

No se cuenta con 

los registros del 

control de 

operaciones. 

Elaborar 

registros de 

operaciones. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

PROCEDIMIENTOS Y MÉTODOS DE LIMPIEZA 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Los procedimientos 

de limpieza están 

establecidos?  

No existen 

procedimientos 

de limpieza 

establecidos. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de limpieza. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Cuenta con 

registros del 

procedimiento de 

limpieza? 

No existen 

registros del 

procedimiento de 

limpieza. 

Elaborar 

registros de 

procedimientos 

de limpieza. 

 

 

 

 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

ALMACENAMIENTO 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿El lugar de 

almacenamiento de 

productos de 

limpieza es de 

acceso restringido? 

El lugar de 

almacenamiento 

de productos de 

limpieza no es de 

acceso 

restringido. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de manejo  de 

sustancias 

peligrosas.   

 

 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿No se utiliza 

envases de 

alimentos 

procesados para 

colocar productos de 

limpieza o 

sustancias 

peligrosas? 

Se utiliza envases 

de alimentos 

procesados para 

colocar productos 

de limpieza como 

cloro o jabón para 

lavar las 

instalaciones. 

Etiquetar en  

forma  muy  

visible, 

sustancias  

peligrosas  y  

tóxicas  e  

indicar  

toxicidad,  modo  

de  empleo y  

precauciones  

especiales. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene un 

control sobre el 

almacenamiento de 

los productos? 

No se mantiene 

un control sobre 

el 

almacenamiento 

de los productos. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

sobre el 

almacenamiento 

de los 

productos. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

 
Continúa… 
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Continuación… 
 

CONTROL DE PLAGAS 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Existen barreras 
de protección al 
ingreso a las áreas 
de proceso y 
almacenamiento? 

No existen barreras 
de protección al 
ingreso a las áreas 
de proceso y 
almacenamiento. 

 
Elaborar manual 
de 
procedimiento 
de control de 
plagas.   

 
Rommel Montalvo 

 
CORTO 
PLAZO 

 

¿Se inspecciona a 
la entrada y 
almacenamiento 
de materias primas 
para minimizar la 
probabilidad de 
infestación? 

No se inspecciona 
a la entrada ni 
almacenamiento de 
materias primas 
para minimizar la 
probabilidad de 
infestación. 

Elaborar manual 
de 
procedimiento 
de inspección 
de entrada y 
almacenamiento 
de materias 
primas. 

Rommel Montalvo 
CORTO 
PLAZO 

¿El uso de agentes 
químicos, físicos o 
biológicos para el 
control de plagas 
se realiza de tal 
manera que no 
represente una 
amenaza para la 
inocuidad? 

No cuentan con 
agentes químicos, 
físicos o biológicos 
para el control de 
plagas. 

Elaborar manual 
de 
procedimiento 
de control de 
plagas.   

Rommel Montalvo 
CORTO 
PLAZO 

 
¿El personal que 
realiza el control de 
plagas se 
encuentra 
capacitado? 

No cuentan con 
personal que 
realice el control de 
plagas. Los mismos 
dueños de la 
empresa realizan 
fumigación en 
zonas aledañas a 
la fábrica. 

Elaborar manual 
de 
procedimiento 
de control de 
plagas y 
capacitar a 
operarios.   

Rommel Montalvo 
CORTO 
PLAZO 

REGISTROS 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Se mantiene 
registros de la 
producción 
especialmente de 
las etapas críticas? 

No se mantiene 
registros de la 
producción de las 
etapas críticas. 

Estructurar 
registros de la 
producción en 
especial de 
etapas críticas. 

Rommel Montalvo 
CORTO 
PLAZO 

¿Se mantiene 
registros del 
almacenamiento de 
materias primas y 
producto terminado? 

No se mantiene 
registros del 
almacenamiento 
de materias 
primas y producto 
terminado. 

Estructurar 
registros del 
almacenamiento 
de materias 
primas y 
producto 
terminado. 

Rommel Montalvo 
CORTO 
PLAZO 

¿Se mantiene 
registros de la 
distribución? 

No se mantiene 
registros de la 
distribución. 

Estructurar 
registros de la 
distribución. 

Rommel Montalvo 
CORTO 
PLAZO 

INVERSIÓN ESTIMADA 230.45 dólares 

TIEMPO ESTIMADO 2 meses 
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3.4. IMPLEMENTACIÓN  

 

En la Tabla 5, se expone la implementación del plan de mejoras, el cual 

tomó en cuenta únicamente las condiciones a corto plazo con una inversión 

estimada de $ 230.45 en un tiempo de dos meses.  

 

3.4.1.   RECIPIENTES     PARA     RESIDUOS     Y     SUSTANCIAS       NO  

            COMESTIBLES 

 

Se realizaron mejoras en lo referente a los Recipientes para residuos y 

sustancias no comestibles como se muestra en el Anexo 4, para ello se 

realizó la respectiva identificación de aquellas sustancias peligrosas 

utilizadas para la limpieza y desinfección de los equipos y utensilios 

empleados en la elaboración del queso mozzarella; estas sustancias 

corresponden al detergente (DM-500) y el desinfectante (SANIT-10) como se 

puede observar en la Figura 1, esto se realizó con el objetivo de evitar 

cualquier contaminación del producto con dichas sustancias. 

 

 
Figura 1. Identificación de sustancias utilizadas para la limpieza y desinfección. 

 

3.4.2. SERVICIOS 

 

Se implementaron mejoras con respecto a los Servicios como se puede 

observar en el Anexo 5, para esto, se realizó la limpieza de los servicios 

higiénicos para el personal, se dotó a la empresa de dispensador de gel 

antibacterial, un dispensador de toallas para el secado de manos y también 

se colocó avisos alusivos respecto al correcto procedimiento de lavado y 

desinfectado de manos en las proximidades del lavamanos (Figura 2), con el 

fin de que los trabajadores generen el hábito de lavarse y desinfectarse las 

manos para realizar la manipulación de los alimentos. 

 



 
 

27 
 

Además se realizó la limpieza de las lámparas de las distintas áreas de la 

planta y la colocación de su respectiva protección como se puede ver en el 

Anexo 5, para evitar la caída de elementos extraños que puedan contaminar 

el producto. 

 

 
Figura 2. Dotación de elementos de higiene personal y avisos alusivos de lavado y 

desinfección de manos. 

 

3.4.3. MATERIAS PRIMAS 

 

En lo que respecta a Materias primas, se establecieron las especificaciones 

de las mismas, a través de la elaboración del Manual de Prácticas Correctas 

de Higiene (Anexo 11), el cual posee 12 Registros (Figura 3), 2 POE (Figura 

4), 12 POES (Figura 5), lo que permite un mejor control sobre la leche que 

ingresa a la planta, verificando que ésta sea apta para sus posteriores 

procesos de transformación en producto terminado, dichas mejoras se 

pueden observar en el Anexo 6. 

 

 
Figura 3. Registro de control de materia prima. 
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Figura 4. Procedimiento Operativo Estandarizado de recepción de materia prima. 

 

 
Figura 5. Procedimiento Operativo Estandarizado de Sanitización de mesa de empacado. 

 

3.4.4. HIGIENE DEL PERSONAL 

 

Las mejoras implementadas en Higiene del personal, se pueden evidenciar 

en el Anexo 7. Dichas mejoras consistieron en implementar los 

requerimientos de higiene personal que los visitantes que deseen ingresar a 
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la empresa deben cumplir (Figura 6), con el objetivo de evitar posibles 

contaminaciones hacia el producto durante las visitas realizadas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figura 6. Requerimientos de higiene personal de trabajadores y visitantes. 

 

3.4.5. CAPACITACIÓN 

 

Se realizaron mejoras para este requerimiento, mediante capacitaciones 

impartidas al personal acerca de temas como: Manipulación de Alimentos, 

Higiene del Personal, Enfermedades Transmitidas por Alimentos, 

Metodología 5´s y sobre Documentación de Prácticas Correctas de Higiene  

elaborada para la empresa, con el fin de concientizar al personal sobre la 

importancia de elaborar un producto inocuo y de calidad, además se realizó 

un conversatorio con el personal de la empresa para evaluar los 

conocimientos adquiridos durante la capacitación, dichas mejoras se pueden 

evidenciar en el Anexo 8 y en la Figura 7 respectivamente. 
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Antes de la implementación Después de la implementación 

 

 
 

 

 
 

Figura 7. Manipulación del alimento (antes y después) de la capacitación a trabajadores. 

 

En la Figura 7 se puede observar que el proceso de empacado del producto 

final era deficiente, ya que el personal no tomaba las respectivas medidas de 

protección para manipular el alimento, es decir, llevar ubicado correctamente 

el cubre boca y realizar el respectivo lavado y desinfectado de manos para 

proceder con el empacado del producto final, lo que evidenciaba la 

necesidad de capacitar a los trabajadores. 

 

3.4.6. PROCEDIMIENTOS Y MÉTODOS DE LIMPIEZA 

 

Para mejorar éste requerimiento, se establecieron procedimientos de 

limpieza, a través de la elaboración del Manual de Prácticas Correctas de 

Higiene (Anexo 11), para que los operarios apliquen correctas medidas de 

limpieza, evitando de esta forma que proliferen microorganismos causantes 

de contaminación; dichas mejoras se pueden evidenciar en el Anexo 9 y la 

Figura 8 respectivamente. 
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Figura 8. Procedimiento de limpieza de elementos estructurales. 

 

3.4.7. ALMACENAMIENTO 

 

Se realizaron mejoras en Almacenamiento como se puede observar en el 

Anexo 10, para ello se almacenó en lugares separados los productos de 

limpieza (Figura 9), con el propósito de evitar cualquier tipo de 

contaminación hacia productos utilizados en la elaboración del queso 

mozzarella. 

 

 
Figura 9. Almacenamiento de productos de limpieza. 

 

3.4.8. CONTROL DE PLAGAS 

 

La Procesadora de Lácteos “El Sandi” contrató los servicios de una empresa 

particular para la realización de dicha actividad. 
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3.5.     EVALUACIÓN    IMPLEMENTACIÓN   DE     PRÁCTICAS  

           CORRECTAS DE HIGIENE 

 

A través de un checklist basado en la norma ARCSA-DE-057-2015-GGG de 

la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), 

se realizó la verificación final del cumplimiento de Prácticas Correctas de 

Higiene en la Procesadora de Lácteos “El Sandi”, obteniendo como resultado 

un cumplimiento de 64.31 %, con un incremento de 11.59 %, como se puede 

observar en la Tabla 6.  

 

Tabla 6. Evaluación de implementación de Prácticas Correctas de Higiene en la 

Procesadora de Lácteos “El Sandi”. 

GRADO DE CUMPLIMIENTO EN 

PRÁCTICAS CORRECTAS DE 

HIGIENE 

PORCENTAJE 

SECTORES EVALUADOS % CUMPLE  
% NO 

CUMPLE 

% NO 

APLICA 

Ubicación 100 0 0 

Construcción y disposición de las 

instalaciones 
0 100 0 

Infraestructura 40 60 0 

Equipos, recipientes y utensilios 100 0 0 

Control de equipos 100 0 0 

Recipientes para residuos y sustancias 

no comestibles 
100 0 0 

Servicios 76.92 11.54 11.54 

Materias primas 25 75 0 

Contaminación cruzada 100 0 0 

Higiene del personal 56.25 43.75 0 

Capacitación 100 0 0 

Control de operaciones 0 100 0 

Procedimientos y métodos de limpieza 50 50 0 

Almacenamiento 63.64 36.36 0 

Empaque 100 0 0 

Control de plagas 60 40 0 

Transporte 100 0 0 

Registros 0 100 0 

Regulación y control del tabaco 50 0 50 

TOTAL 64.31 32.46 3.24 

 

Gracias a la ejecución de las mejoras a corto plazo y la elaboración de 

documentación, se logró incrementar el cumplimiento en los requisitos con 

deficiencias como son: recipientes para residuos y sustancias no 

comestibles, servicios, materias primas, higiene del personal, capacitación, 

procedimientos y métodos de limpieza, almacenamiento, y control de plagas. 

 

Dicho incremento se debe gracias a la dotación de implementos de higiene 

para el personal, a la implementación de Procedimientos Operativos 
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Estandarizados (POE), Procedimientos Operativos Estandarizados de 

Sanitización (POES), implementación de registros y a las capacitaciones 

impartidas a los operarios, lo que permite que la empresa aplique adecuadas 

condiciones de higiene para evitar riesgo de contaminación en el producto 

final, con el fin de elaborar productos inocuos aptos para el consumo 

humano. 

 

3.6. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS FINALES 

 
Para comprobar las mejoras implementadas a corto plazo, se realizó análisis 

microbiológicos finales de Coliformes totales, Staphylococcus aureus y 

Aerobios mesófilos en el producto final, en tanto que, para superficies vivas y 

superficies inertes, se realizó análisis microbiológicos de Coliformes totales y 

Staphylococcus aureus. 

 

3.6.1.  ANÁLISIS     MICROBIOLÓGICOS    FINALES     EN     PRODUCTO        
           TERMINADO  
          
Se realizó análisis microbiológicos de Coliformes totales, Staphylococcus 

aureus y Aerobios mesófilos en el producto final (queso mozzarella) como se 

puede ver en la Tabla 7. 

 
Tabla 7. Recuento microbiológico final en queso mozzarella. 

Parámetro analizado 
Identificación 

de muestra 

Resultado 

final 

Límite 

permisible 
Estado  

Recuento Coliformes totales  

Queso 

mozzarella 

2.7 E+6 1000 UFC/g No cumple 

Recuento Staphylococcus 

aureus  
8.5 E+3 100 UFC/g No cumple 

Recuento Aerobios 

mesófilos 
1.5 E+7 5x104 No cumple 

Detección Listeria 

monocytogenes  
Ausencia Ausencia Cumple  

Detección Salmonella  Ausencia Ausencia Cumple  

 

De acuerdo al límite permisible establecido en la Norma NTE INEN 82:2011 

(Queso mozzarella. Requisitos), los resultados obtenidos para Coliformes 

totales y Staphylococcus aureus aumentaron con respecto al análisis inicial y 

por lo tanto se encuentran fuera del rango permisible; de igual manera 

sucede para Aerobios mesófilos, los cuales sobrepasan los parámetros 

permisibles establecidos en la Norma NTE INEN 9:2015 (Leche cruda. 

Requisitos). 

Según Maldonado & Llanca (2008), los altos contajes de Coliformes totales, 

reflejan una falta de higiene en las labores de procesamiento por parte del 

personal, carencia de métodos de limpieza efectivos o deficiencias en el 

manejo higiénico de la leche, almacenamiento y distribución del producto 
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final, lo que hace necesario que se realicen más capacitaciones y que el 

personal se empodere con las labores que realiza. 

La presencia de Staphylococcus aureus, podría indicar que hubo 

contaminación a partir de piel, boca, fosas nasales del productor en contacto 

directo con el producto final sin disponer de normas mínimas de higiene para 

el desarrollo de la actividad, sin emplear para ello uso de guantes, cubre 

bocas, gorros y bata. Otras fuentes de contaminación pudieron haber sido 

leche con mastitis, equipos y utensilios de trabajo, aire, polvo y agua 

(Cristóbal & Maurtua, 2003). 

De igual manera coinciden Luján, Valentín, & Molina (2006), afirmando que 

éstos microorganismos pueden llegar a los alimentos de muchas fuentes, 

contaminando los mismos por conducto de quienes los manejan o preparan 

y que dichas personas posean infecciones piógenas agudas o también a 

través de portadores sanos que los albergan en fosas nasales y garganta. 

Los altos valores de Aerobios mesófilos, según Vásquez et al., (2012) 

podrían indicar que durante la manipulación de la materia prima o el proceso 

de producción, manejo, almacenamiento y transporte, no se efectuaron las 

medidas sanitarias de rigor, contribuyendo de esta manera a aumentar el 

crecimiento de estos microorganismos. 

Tal como sucedió con los análisis iniciales, el queso mozzarella refleja 

ausencia de Listeria monocytogenes y Salmonella, como se puede observar 

en el Anexo 2, de acuerdo con Mengoni & Apraiz, (2008),  esto se debe a la 

carga inicial, el tipo de cepa, el pH, la presencia de bacterias ácido lácticas o 

sus metabolitos, la temperatura del proceso y del almacenamiento, el 

contenido en sal y el Aw. 

 

3.6.2.    ANÁLISIS    MICROBIOLÓGICOS   FINALES    EN   SUPERFICIES    

             VIVAS 

 

Se realizó análisis microbiológicos de Coliformes totales y Staphylococcus 

aureus en superficies vivas (manos) como se puede ver en la Tabla 8. 

 
Tabla 8. Recuento microbiológico final en superficies vivas (manos). 

Parámetro analizado 
Identificación 

de muestra 

Resultado 

final 

Límite 

permisible 
Estado  

Recuento Coliformes totales  
Manipulador 

(mano derecha) 

Ausencia < 100 UFC Cumple  

Recuento Staphylococcus 

aureus  
Ausencia 

< 100 UFC Cumple  

Recuento Coliformes totales  Manipulador 

(mano 

izquierda) 

Ausencia 
< 100 UFC Cumple  

Recuento Staphylococcus 

aureus  
Ausencia 

< 100 UFC Cumple  
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Los resultados para Coliformes totales y Staphylococcus aureus obtenidos 

para superficies vivas (manos), disminuyeron con relación al análisis inicial, 

cumpliendo con lo establecido por la Guía Técnica Peruana Minsa 346583 

(Guía Técnica para el Análisis Microbiológico de Superficies en Contacto con 

Alimentos y Bebidas), indicando de esta forma, que existió una correcta 

limpieza y desinfección de manos por parte de los operarios. 

 

3.6.3.    ANÁLISIS    MICROBIOLÓGICOS   FINALES   EN    SUPERFICIES    

             INERTES 

 

Se realizó análisis microbiológicos de Coliformes totales y Staphylococcus 

aureus en superficies inertes (mesa de moldeo), como se puede ver en la 

Tabla 9. 

Tabla 9. Recuento microbiológico final en superficie inerte (mesa de moldeo). 

Parámetro analizado 
Identificación 

de muestra 

Resultado 

final 

Límite 

permisible 
Estado  

Recuento Coliformes totales  Superficie 

(mesa de 

moldeo) 

Ausencia 
< 1 

UFC/cm2 
Cumple  

Recuento Staphylococcus 

aureus  
Ausencia Ausencia Cumple  

 
Los resultados obtenidos para superficies inertes (mesa de moldeo), en base 

a la Guía Técnica Peruana Minsa 346583 (Guía Técnica para el Análisis 

Microbiológico de Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas), 

disminuyeron y por lo tanto se encuentran dentro de los parámetros 

establecidos para Coliformes totales y Staphylococcus aureus, esto indica, 

que existió una correcta limpieza y desinfección de la mesa de moldeo, 

equipos y utensilios. 
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

4.1.  CONCLUSIONES 

 

 La Procesadora de Lácteos “El Sandi” obtuvo un cumplimiento inicial 

de 52.62 % en Prácticas Correctas de Higiene, debido a requisitos de 

menor cumplimiento como: Construcción y disposición de las 

instalaciones, Infraestructura, Materias primas, Higiene personal, 

Capacitación, Control de operaciones, Procedimientos y métodos de 

limpieza, Control de plagas, y Registros.  

 

 De acuerdo a los resultados microbiológicos obtenidos en ésta 

investigación, la calidad microbiológica de Coliformes totales, 

Staphylococcus aureus y Aerobios mesófilos en los quesos tipo 

mozzarella producidos en la Procesadora de Lácteos “El Sandi” era 

deficiente, manifestando que todas las muestras antes de la 

aplicación de Prácticas Correctas de Higiene, se ubicaron en rangos 

fuera de lo establecido por la Norma NTE INEN 82:2011 (Queso 

mozzarella. Requisitos), corroborando la necesidad de implementar 

técnicas adecuadas de manipulación y procesamiento así como una 

continua capacitación al productor artesanal. 

 

 Los análisis microbiológicos realizados a superficies vivas (manos) y 

superficies inertes (mesa de moldeo), permitieron observar que existió 

deficiencias en la limpieza y desinfección de dichas superficies. 

 

 Se elaboró un plan de mejoras a corto, mediano y largo plazo para la 

Procesadora de Lácteos “El Sandi”, en la cual se implementaron 

únicamente las mejoras a corto plazo. 

 

 Se elaboró un Manual de Prácticas Correctas de Higiene como parte 

de la implementación del plan de mejoras. 

 

 Los resultados obtenidos, mediante la ejecución de mejoras a corto 

plazo fueron favorables, debido a que se logró incrementar el 

cumplimiento en los requisitos deficientes de Recipientes para 

residuos y sustancias no comestibles, Servicios, Materias primas, 

Higiene personal, Capacitación, Procedimientos y métodos de 

limpieza, Almacenamiento, Control de plagas. 

 

 Se realizó la verificación final del cumplimiento de Prácticas Correctas 

de Higiene en la Procesadora de Lácteos “El Sandi”, obteniendo como 
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resultado un cumplimiento de 64.31 %, con un incremento de 11.59 

%. 

 Los análisis microbiológicos finales realizados a los quesos tipo 

mozzarella elaborados en la Procesadora de Lácteos “El Sandi” 

pusieron en manifiesto que todas las muestras después de la 

aplicación de Prácticas Correctas de Higiene, se ubicaron en rangos 

fuera de lo establecido por la Norma NTE INEN 82:2011 (Queso 

mozzarella. Requisitos). 

 

 Los análisis microbiológicos finales realizados a superficies vivas 

(manos) y superficies inertes (mesa de moldeo), permitieron observar 

que existió una mejora notable con respecto a los resultados 

obtenidos inicialmente. 
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4.2.  RECOMENDACIONES 
 

 Se debe mejorar en el cumplimiento de requisitos como Construcción 

y disposición de las instalaciones, Infraestructura, Materias primas, 

Procedimientos y métodos de limpieza, y en especial en el manejo de 

Registros. 

 

 Se debe realizar análisis físico-químicos y microbiológicos del agua 

empleada en la industria por lo menos una vez al año. 

 

 Se debe implementar un sistema de ventilación para evitar la 

condensación de vapor en la zona de producción. 
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ANEXO 1. 

 

Análisis inicial de Listeria Monocytogenes y Salmonella 
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ANEXO 2. 

 

Análisis final de Listeria Monocytogenes y Salmonella 
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ANEXO 3. 

 

Plan de mejoras 

 
CONSTRUCCIÓN Y DISPOSICIÓN DE LAS INSTALACIONES 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿El diseño, 

construcción y 

ubicación del 

establecimiento 

previenen la 

contaminación? 

d. La 

contaminaci

ón se reduce 

al mínimo. 

e. Se reduce el 

ingreso al 

establecimie

nto de 

contaminaci

ón externa 

como polvo, 

aire 

contaminado

, plagas. 

f. Exista 

protección 

contra el 

acceso y 

proliferación 

de plagas. 

 

 

 

 

La planta se 

encuentra cerca 

de maleza y las 

puertas de 

ingreso tanto a la 

fábrica como a la 

zona de 

almacenamiento 

de la sal, son 

puertas de malla 

de acero. Por lo 

tanto no cumple 

los requisitos a, b, 

c.  

  

Mantener  el  

entorno  de  la  

planta  limpio  y  

libre  de  

acumulación  de  

inservibles,  

malezas,  

charcos,  

depósitos  de  

basuras.   

 

Mantener 

cerradas las 

puertas.   

 

Colocar puertas 

lisas corredizas 

al ingreso de la 

planta y en la 

zona de proceso 

o cubrir con 

mallas anti 

plagas las 

puertas de 

ingreso a la 

planta. 

 

Colocar  mallas  

anti  insectos  

en  puertas,  

ventanas,  y  

otras aberturas 

que pueden ser 

zona de entrada 

de plagas.   

 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

 

LARGO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MEDIANO 

PLAZO 
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Continuación… 

 

 

 

 

 

 

Colocar  rejillas  

anti  roedores  

en  desagües,  

sifones  y  

conductos  que  

comuniquen  la  

planta con el 

exterior.   

 

Colocar trampas 

para roedores. 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

MEDIANO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

 

 

MEDIANO 

PLAZO 

INFRAESTRUCTURA 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Las paredes, el 

techo y el piso son 

lisos y no tienen 

grietas o 

rugosidades? 

Pisos poseen 

pequeñas grietas 

y los techos son 

de lámina de zinc. 

Cubrir las 

grietas del piso 

para evitar la 

acumulación de 

polvo, agua o 

residuos.   

 

Colocar un 

techo falso. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

LARGO 

PLAZO 

¿Las paredes, el 

techo y el piso no 

generan o emiten 

alguna sustancia 

toxica hacia los 

alimentos? 

 

El techo al estar a 

una gran altura, 

no se puede dar 

mantenimiento y 

posee óxido. 

Colocar un 

techo falso, 

construido en 

material 

inoxidable e 

inalterable que  

facilite la 

limpieza y 

mantenimiento. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

LARGO 

PLAZO 

¿Las paredes y el 

techo se encuentran 

limpias, sin 

acumulación de 

polvo o suciedad? 

  

El techo al estar a 

una gran altura, 

no se puede dar 

mantenimiento y 

posee polvo. 

Colocar un 

techo falso, 

construido en 

material 

inoxidable e 

inalterable que  

facilite la 

limpieza y 

mantenimiento. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

LARGO 

PLAZO 

¿No existe 

acumulación de 

agua en el piso de 

las áreas del 

proceso? 

Leve acumulación 

de agua en pisos 

por presencia de 

grietas. 

Eliminar la 

acumulación de 

agua en pisos. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

CORTO 

PLAZO 
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Continuación… 
 
¿Las ventanas se 

encuentran limpias, 

sin acumulación de 

polvo? 

Ventanas poseen 

polvo e insectos 

muertos. 

Limpiar 

continuamente 

las ventanas. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

CORTO 

PLAZO 

 

Cuando sea 

requerido ¿Las 

ventanas cuentan 

con película 

protectora sobre los 

vidrios? 

Ventanas no 

cuentan con 

película 

protectora sobre 

los vidrios. 

Colocar película 

protectora sobre 

los vidrios de las 

ventanas. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

LARGO 

PLAZO 

¿Las mallas de las 

ventanas se 

encuentran limpias y 

en buen estado? 

Las mallas de 

ventanas poseen 

óxido y otras 

ventanas no 

poseen malla.  

Colocar nuevas 

mallas en las 

ventanas que se 

requieran. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

MEDIANO 

PLAZO 

¿Las puertas son 

lisas y se 

encuentran limpias y 

en buen estado? 

Las puertas son 

de forma irregular 

y poseen óxido. 

Cambiar a 

puertas lisas. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

LARGO 

PLAZO 

¿La ventilación, ya 

sea natural o 

mecánica no fluye 

de zonas sucias a 

zonas limpias o de 

zonas húmedas a 

zonas secas? 

No existe 

ventilación ni 

natural, ni 

mecánica. 

Colocar 

ventilación 

mecánica, 

evitando que 

ésta fluya de 

zonas sucias a 

zonas limpias o 

de zonas 

húmedas a 

zonas secas. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

LARGO 

PLAZO 

RECIPIENTES PARA RESIDUOS Y SUSTANCIAS NO COMESTIBLES 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Los recipientes 

utilizados para 

guardar sustancias 

peligrosas están 

identificados? 

Los recipientes 

utilizados para 

guardar 

sustancias 

peligrosas no 

están 

identificados. 

Identificar 

recipientes 

utilizados para 

guardar 

sustancias 

peligrosas. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

SERVICIOS 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Cuenta con 

instalaciones 

apropiadas y 

protegidas para el 

almacenamiento de 

agua potable? 

Se cuenta con 

una cisterna, pero 

no se le da uso y 

debe ser 

limpiada. 

Realizar un 

mantenimiento a 

la cisterna por lo 

menos cada 2 

meses. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

MEDIANO 

PLAZO 
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Continuación… 
 Cisternas 

 Reservorios 

 Tanques 

 Otros: 

  
  

¿Los servicios 

higiénicos para el 

personal se 

encuentran en buen 

estado, limpios, 

ventilados y 

funcionando? 

Servicios 

higiénicos se 

encuentran 

levemente sucios, 

además los 

dispensadores de 

jabón y papel 

higiénico no son 

usados. 

Limpiar 

diariamente los 

servicios 

higiénicos. 

 

Recargar los 

dispensadores 

de jabón y papel 

cada que sea 

necesario. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

 

 

CORTO 

PLAZO 

¿Los servicios 

higiénicos para el 

personal se 

encuentran 

designados para 

hombres y mujeres? 

Los servicios 

higiénicos son de 

uso general. No 

existe división 

para hombres y 

mujeres o para 

operarios y 

supervisores. 

Designar 

servicios 

higiénicos para 

hombres y 

mujeres, tanto 

para personal 

como para 

supervisores. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

LARGO 

PLAZO 

¿Existen avisos 

alusivos al 

procedimiento de 

lavado de manos en 

las proximidades de 

los lavamanos? 

No existen avisos 

alusivos al 

procedimiento de 

lavado de manos 

en las 

proximidades de 

los lavamanos. 

Colocar avisos 

alusivos al 

procedimiento 

de lavado de 

manos en las 

proximidades de 

los lavamanos. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

¿Se dispone de 

instalaciones para la 

limpieza de equipos 

y utensilios, que no 

generen 

contaminación 

cruzada hacia los 

alimentos 

elaborados? 

No se dispone de 

instalaciones para 

la limpieza de 

equipos y 

utensilios. 

Disponer en lo 

posible de 

instalaciones 

para la limpieza 

de equipos y 

utensilios. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

LARGO 

PLAZO 

¿Las lámparas en 

las áreas de 

producción, 

almacenamiento de 

materias primas y 

producto terminado 

se encuentran 

limpias y con 

protección? 

Lámparas se 

encuentran sucias 

y en algunas de 

ellas hace falta 

protección.  

Limpiar y 

colocar 

protecciones en 

lámparas de 

áreas de 

producción y 

almacenamiento 

de materias 

primas y 

producto 

terminado. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

MEDIANO 

PLAZO 
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Continuación… 
 
¿Las líneas de fluido 

(agua potable, agua 

no potable, aire 

comprimido, vapor, 

combustible, etc.) se 

encuentran 

identificadas con un 

rótulo? 

No existe 

identificación de 

líneas de fluido. 

Identificar las 

líneas de fluido. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

MATERIAS PRIMAS 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Cuenta con 

especificaciones de 

las materias primas? 

No se cuenta con 

especificaciones 

de las materias 

primas. 

Elaborar 

registros de 

especificaciones 

de las materias 

primas. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene 

registros en caso de 

rechazo de materias 

primas? 

No se mantiene 

registros en caso 

de rechazo de 

materias primas. 

 

Elaborar 

registros de 

rechazo de 

materias primas. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene 

registros de las 

condiciones de 

recepción de 

materias primas? 

No se mantiene 

registros de las 

condiciones de 

recepción de 

materias primas. 

Elaborar 

registros de las 

condiciones de 

recepción de 

materias primas. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene 

registros de las 

condiciones de 

almacenamiento de 

las materias primas? 

No se mantiene 

registros de las 

condiciones de 

almacenamiento 

de las materias 

primas. 

Elaborar 

registros de las 

condiciones de 

almacenamiento 

de las materias 

primas. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

HIGIENE PERSONAL 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿No se permite la 

manipulación de 

alimentos al 

personal que 

padezca o sea 

portador de alguna 

enfermedad que 

pueda transmitirse a 

los alimentos? 

El personal 

trabaja de igual 

manera si se 

encuentra 

enfermo. 

Evitar que el 

personal 

enfermo trabaje  

en  contacto  

directo  con  los  

productos. 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 
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Continuación… 
 

  

Alejar al 

personal 

enfermo  de  los  

productos  y  

que éstos  

efectúen  otras  

actividades que 

no pongan en 

peligro los 

alimentos, hasta 

que su salud 

mejore. 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

¿El personal notifica 

si padece alguna 

enfermedad 

infectocontagiosa, 

síntoma o lesión? 

El operario no 

notifica a 

superiores si 

padece de alguna 

enfermedad. 

Informar a 

superiores si se 

padece de 

alguna 

enfermedad, 

síntoma o lesión 

que pueda 

comprometer la 

inocuidad del 

alimento. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

¿El personal que 

presente alguna 

enfermedad, 

síntoma o lesión es 

sometido a una 

evaluación médica? 

El personal no es 

sometido a 

evaluación 

médica. 

Someter a 

evaluación 

médica a todo 

operario que 

sufra alguna 

enfermedad que 

pueda 

comprometer la 

inocuidad del 

alimento. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

¿Se realiza 

desinfección del 

calzado antes de 

ingresar al área de 

producción cuando 

es necesario? 

No se realiza 

desinfección del 

calzado antes de 

ingresar al área 

de producción. 

Realizar una 

desinfección del 

calzado en un 

pediluvio antes 

de ingresar al 

área de 

producción. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

CORTO 

PLAZO 

¿Se reubica al 

personal que ha 

sufrido un corte o 

herida? 

No se reubica al 

personal que ha 

sufrido un corte o 

herida. 

Reubicar al 

personal  y que 

éste efectúe  

otras  

actividades que 

no pongan en 

peligro los 

alimentos, hasta 

que su salud 

mejore. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 
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Continuación… 
 

¿Los visitantes 

cumplen con las 

recomendaciones de 

higiene personal 

para ingresar a la 

zona de elaboración 

o manipulación de 

alimentos? 

No se cumple las 

recomendaciones 

de higiene 

personal para 

ingresar a la zona 

de elaboración o 

manipulación de 

alimentos 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

que indique las 

recomendacione

s que los 

visitantes deben 

seguir para 

ingresar a las 

zonas de 

producción. 

Rommel Montalvo 

 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 

¿Los visitantes se 

lavan y desinfectan 

las manos antes de 

ingresar al área de 

manipulación? 

No existen 

indicaciones que 

obligue a los 

visitantes a lavar 

y desinfectar las 

manos antes de 

ingresar al área 

de manipulación. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

que indique las 

recomendacione

s que los 

visitantes deben 

seguir para 

ingresar a las 

zonas de 

producción. 

Rommel Montalvo 

 

CORTO 

PLAZO 

Cuando aplique ¿Se 

controla el acceso 

del personal o 

visitantes a las áreas 

de manipulación de 

alimentos? 

No se controla el 

acceso en 

ninguno de los 

casos. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

que indique las 

recomendacione

s que los 

visitantes deben 

seguir para 

ingresar a las 

zonas de 

producción. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se cuenta con 

avisos en lugares 

visibles referentes a 

la higiene, el lavado 

de manos y cuando 

aplique 

procedimientos de 

producción? 

No existe 

señalética que 

indique una 

correcta higiene 

de manos, ni 

adecuados 

procedimientos 

de producción. 

Colocar 

señalética 

visible referente 

a la higiene y el 

lavado de 

manos, antes de 

ingresar a la 

zona de 

producción. 

 

 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de producción. 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

 

Rommel Montalvo 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 
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Continuación… 
 

CAPACITACIÓN 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Se cuenta con 

programas de 

capacitación 

referentes a temas 

de producción y 

manipulación de 

alimentos? 

No existe, ni se 

imparte 

programas de 

capacitación 

referentes a 

temas de 

producción y 

manipulación de 

alimentos. 

Capacitar al 

personal en 

base a temas de 

producción y 

manipulación de 

alimentos. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿El programa de 

capacitación es 

revisado y 

actualizado 

periódicamente? 

No existe 

programa de 

capacitación. 

Estructurar 

programas de 

capacitación. 

 

Revisar  y 

actualizar 

programas de 

capacitación 

periódicamente. 

 

Rommel Montalvo 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

CORTO 

PLAZO 

 

 

MEDIANO 

PLAZO 

CONTROL DE OPERACIONES 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Se realiza control 

de las operaciones 

destinadas a reducir 

la contaminación 

microbiana y a 

preservar alimentos? 

No se realiza 

control de las 

operaciones 

destinadas a 

reducir la 

contaminación 

microbiana y a 

preservar 

alimentos. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

para que el 

producto lácteo 

sea apropiado 

para el consumo 

humano. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se cuenta con los 

registros del control 

de operaciones? 

No se cuenta con 

los registros del 

control de 

operaciones. 

Elaborar 

registros de 

operaciones. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

PROCEDIMIENTOS Y MÉTODOS DE LIMPIEZA 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Los procedimientos 

de limpieza están 

establecidos?  

No existen 

procedimientos 

de limpieza 

establecidos. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de limpieza. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 
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Continuación… 
 
¿Cuenta con 

registros del 

procedimiento de 

limpieza? 

No existen 

registros del 

procedimiento de 

limpieza. 

Elaborar 

registros de 

procedimientos 

de limpieza. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

ALMACENAMIENTO 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Las instalaciones 

de almacenamiento 

evitan el acceso y 

proliferación de 

plagas? 

Las instalaciones 

de 

almacenamiento 

de sal no evitan el 

acceso y 

proliferación de 

plagas, ya que la 

puerta es de 

malla de acero y 

el desagüe que 

existe en esta 

zona no posee 

rejilla.  

Cubrir con 

mallas anti 

plagas las 

puertas de la 

zona  

almacenamiento 

de sal. 

 

Colocar  rejillas  

anti  roedores  

en  desagües,  

sifones  y  

conductos  que  

comuniquen  la  

planta con el 

exterior.   

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

MEDIANO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

MEDIANO 

PLAZO 

¿Los productos de 

limpieza y 

sustancias 

peligrosas se 

almacenan en 

lugares separados? 

Productos de 

limpieza y 

sustancias 

peligrosas se 

almacenan en un 

mismo lugar. 

Almacenar 

productos de 

limpieza y 

sustancias 

peligrosas por 

separado en 

bodegas o 

armarios con 

llave. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

MEDIANO 

PLAZO 

¿El lugar de 

almacenamiento de 

productos de 

limpieza es de 

acceso restringido? 

El lugar de 

almacenamiento 

de productos de 

limpieza no es de 

acceso 

restringido. 

Guardar 

sustancias  

peligrosas  y  

tóxicas en 

bodegas o 

armarios con 

llave.  

 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de manejo  de 

sustancias 

peligrosas.   

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

Rommel Montalvo 

 

MEDIANO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 
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Continuación… 
 

¿No se utiliza 

envases de 

alimentos 

procesados para 

colocar productos de 

limpieza o 

sustancias 

peligrosas? 

Se utiliza envases 

de alimentos 

procesados para 

colocar productos 

de limpieza como 

cloro o jabón para 

lavar las 

instalaciones. 

Etiquetar en  

forma  muy  

visible, 

sustancias  

peligrosas  y  

tóxicas  e  

indicar  

toxicidad,  modo  

de  empleo y  

precauciones  

especiales. 

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene un 

control sobre el 

almacenamiento de 

los productos? 

No se mantiene 

un control sobre 

el 

almacenamiento 

de los productos. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

sobre el 

almacenamiento 

de los 

productos. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

CONTROL DE PLAGAS 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Existen barreras de 

protección al ingreso 

a las áreas de 

proceso y 

almacenamiento? 

No existen 

barreras de 

protección al 

ingreso a las 

áreas de proceso 

y 

almacenamiento. 

Colocar  mallas  

anti  insectos  

en  puertas,  

ventanas  y  

otras aberturas 

que pueden ser 

puerta de 

entrada.   

 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de control de 

plagas.   

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

 

 

 

 

Rommel Montalvo 

 

MEDIANO 

PLAZO 

 

 

 

 

 

CORTO 

PLAZO 

¿Se inspecciona a la 

entrada y 

almacenamiento de 

materias primas 

para minimizar la 

probabilidad de 

infestación? 

No se 

inspecciona a la 

entrada ni 

almacenamiento 

de materias 

primas para 

minimizar la 

probabilidad de 

infestación. 

 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de inspección 

de entrada y 

almacenamiento 

de materias 

primas. 

 

 

 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 
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Continuación… 

¿No existen 

agujeros en la 

Planta? 

Existen agujeros 

en la puerta de la 

zona de 

producción, 

además las 

puertas de 

ingreso a la 

planta y donde se 

almacena la sal 

son de mallas. 

Colocar puertas 

lisas o cubrir 

con mallas anti 

plagas las 

puertas de 

ingreso a la 

planta.  

   

Procesadora de 

Lácteos “El 

Sandi” 

LARGO 

PLAZO 

¿El uso de agentes 

químicos, físicos o 

biológicos para el 

control de plagas se 

realiza de tal manera 

que no represente 

una amenaza para 

la inocuidad? 

 

No cuentan con 

agentes químicos, 

físicos o 

biológicos para el 

control de plagas. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de control de 

plagas.   

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

 

¿El personal que 

realiza el control de 

plagas se encuentra 

capacitado? 

No cuentan con 

personal que 

realice el control 

de plagas. Los 

mismos dueños 

de la empresa 

realizan 

fumigación en 

zonas aledañas a 

la fábrica. 

Elaborar manual 

de 

procedimiento 

de control de 

plagas y 

capacitar a 

operarios.   

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

REGISTROS 

CONDICIÓN 
NO 

CONFORMIDAD 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 
RESPONSABLE TIEMPO 

¿Se mantiene 

registros de la 

producción 

especialmente de 

las etapas críticas? 

No se mantiene 

registros de la 

producción de las 

etapas críticas. 

Estructurar 

registros de la 

producción en 

especial de 

etapas críticas. 

 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene 

registros del 

almacenamiento de 

materias primas y 

producto terminado? 

No se mantiene 

registros del 

almacenamiento 

de materias 

primas y producto 

terminado. 

Estructurar 

registros del 

almacenamiento 

de materias 

primas y 

producto 

terminado. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

¿Se mantiene 

registros de la 

distribución? 

No se mantiene 

registros de la 

distribución. 

Estructurar 

registros de la 

distribución. 

Rommel Montalvo 
CORTO 

PLAZO 

INVERSIÓN ESTIMADA 
4300 dólares 

TIEMPO ESTIMADO 
2 años 
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ANEXO 4. 
 

Identificación de recipientes que contienen sustancias 
peligrosas 

 

Antes de la implementación Después de la implementación 
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ANEXO 5. 
 

Servicios 
 

Antes de la implementación Después de la implementación 
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ANEXO 6. 
 

Materias primas 
 

Antes de la implementación Después de la 
implementación 
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ANEXO 7. 
 

Higiene del personal 
 

Antes de la implementación Después de la implementación 
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ANEXO 8. 
 

Capacitación 
 

Antes de la implementación Después de la implementación 
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ANEXO 9. 
 

Procedimientos y métodos de limpieza 
 

Antes de la implementación Después de la implementación 

 

 
 

 

 
 

 
 

ANEXO 10. 
 

Almacenamiento 
 

Antes de la implementación Después de la implementación 
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ANEXO 11. 
 

Manual de Prácticas Correctas de Higiene 
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1. PRESENTACIÓN  
 

La procesadora de lácteos “El Sandi” es una pequeña empresa ubicada en el 

Cantón Pedro Vicente Maldonado en la comuna San Vicente de Andoas, la cual 

se dedica a la producción de productos lácteos. La industria a través del Gobierno 

Autónomo Descentralizado de la Provincia de Pichincha, asume el reto para 

trabajar bajo los lineamientos establecidos por las Prácticas Correctas de Higiene 

(PCH).  

 

El trabajar bajo dichos parámetros, permite al personal aplicar adecuadamente 

condiciones de higiene, limpieza y desinfección de elementos críticos como son 

instalaciones, equipos, utensilios y personal de turno, y de esta manera producir 

alimentos inocuos, competitivos y sobre todo de calidad para sus consumidores. 

 

2. INTRODUCCIÓN  
 

Las Prácticas Correctas de Higiene implica la aplicación de todas las condiciones  

y  medidas necesarias para asegurar la inocuidad, la calidad y la aptitud de los 

alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria (Agencia Nacional de 

Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA, 2015). 

 

La norma técnica establece un costo diferenciado para los miembros de la 

economía popular y solidaria en la obtención de la Notificación Sanitaria, 

eliminando de esta forma la obligación del cumplimiento de Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM) para este tipo de establecimientos; por tanto, las Unidades 

Económicas Populares deberán invertir menos y realizar trámites más simples al 

momento de emprender (Ministerio Coordinador de Desarrollo Social, 2017). 
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3. OBJETIVO  
 

 Aplicar los parámetros establecidos por las Prácticas Correctas de Higiene 

durante todo el proceso productivo de elaboración de queso mozzarella en 

la Procesadora de Lácteos “El Sandi”, con el fin de asegurar la inocuidad 

y calidad del producto elaborado. 

 

4. ALCANCE  
 

 La implementación del Manual de Prácticas Correctas de Higiene abarca 

de manera general toda operación de producción de queso mozzarella de 

la Procesadora de Lácteos “El Sandi”.  

 

5. GLOSARIO 
 

 Alimento: todo aquel producto o sustancia (líquidas o sólidas) que, 

ingerida, aporta materias asimilables que cumplen con los requisitos 

nutritivos de un organismo para mantener el crecimiento y bienestar de las 

estructuras corporales (Tecnoalimen, 2017). 

 Calidad: grado en que el conjunto que características inherentes cumple 

con ciertos requisitos (EXPERO2, 2017). 

 Contaminación Cruzada: trasvase de microbios patógenos de alimentos 

contaminados (normalmente, crudos) a otros alimentos, tanto de manera 

directa como indirecta (Dirección de Seguridad e Higiene Alimentaria, 

2010). 

 Desinfección: técnica de saneamiento utilizada para destruir los 

microorganismos patógenos que existen en el ambiente, en la piel, en los 

utensilios, etc (Equipo Vértice, 2010). 

 Higiene de alimentos: todas las condiciones y medidas necesarias para 

asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la 

cadena alimentaria (FAO, 2015). 

 Inocuidad: garantía de que los alimentos no causarán daño al consumidor 

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

destinan (FAO, 2015). 
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 Intoxicación Alimentaria: conjunto de enfermedades causadas por la 

ingesta de alimentos contaminados con bacterias, parásitos, virus o las 

toxinas producidos por estos microorganismos (Bravo, 2004). 

 Limpieza: eliminación de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u 

otras materias objetables (FAO, 2015). 

 Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente 

alimentos envasados o no envasados, equipo y utensilios utilizados para 

los alimentos, o superficies que entren en contacto con los alimentos y que 

se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los 

alimentos (FAO, 2015). 

 Seguridad Alimentaria: acceso de todas las personas, en todo momento, 

a los alimentos necesarios para cubrir las necesidades nutricionales y 

tener una vida activa y saludable. Los alimentos deben ser inocuos, es 

decir libres de contaminación (FAO, 2014). 

 

El Manual de Prácticas Correctas de Higiene para la Procesadora de Lácteos “El 

Sandi”, se regirá a la Resolución de la Agencia Nacional de Regulación, Control 

y Vigilancia Sanitaria. ARCSA-DE-057-2015-GGG. Única normativa vigente en 

Ecuador referente a la Aplicación de Prácticas Correctas de Higiene.  

 

A continuación se detalla cada punto importante a seguir en el manual. 
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1.   INSTALACIONES 
 

1.1 DATOS PRELIMINARES DE LA PLANTA 

 

 La Procesadora de Lácteos “El Sandi” es una empresa artesanal ubicada 

en el Cantón Pedro Vicente Maldonado en el Km 113, margen izquierdo 

de la carretera Calacalí - La Independencia, la planta se encuentra junto a 

la carretera y cuenta con su respectivo cerramiento. 

 Los alrededores de la planta se encuentran libres de maleza, animales, 

agua estancada u otro material que puede ser fuente de contaminación 

para los alimentos. 

 La Procesadora de Lácteos “El Sandi” cuenta con una distribución que 

permite un flujo de proceso hacia adelante y dispone de una correcta 

señalética en la mayor parte de sus instalaciones, lo cual permite 

identificar sectores de alto riesgo. 

 

1.2    PISOS, PAREDES, TECHO Y VENTANAS 

 

1.2.1 PISOS 

 

 Los pisos correspondientes a las áreas de recepción de materia prima y 

de producción, están elaborados de material que facilita su limpieza, pero 

no se encuentran en muy buenas condiciones, ya que los mimos poseen 

grietas.  

 

1.2.2 PAREDES 

 

 Las uniones entre la pared y el suelo son cóncavas, dichas paredes se 

encuentran en buen estado, pero no cuentan con pintura epóxica de color 

claro que permita observar suciedades para facilitar su limpieza. Además 

las uniones entre pared y pared no tienen forma cóncava como es 

recomendado. 
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1.2.3 TECHO 

 

 El techo y demás instalaciones suspendidas se encuentran con 

acumulación de suciedad y formación de mohos debido a la condensación 

del vapor y la falta de mantenimiento.   

1.2.4 VENTANAS 

 

 Las ventanas  se encuentran con polvo y no cuentan con películas de 

protección por posibles roturas. 

 Las ventanas en contacto con el exterior son fijas y no permiten una 

adecuada ventilación de cada zona. 

 

1.3 PUERTAS 

 

 Las puertas son de forma irregular y éstas permanecen cerradas, pero 

aquellas que tienen contacto con el exterior no poseen sistemas de 

protección contra insectos y roedores.  

 Los accesos las diferentes áreas de la planta no se encuentran protegidas 

con cortinas plásticas para evitar el ingreso de focos contaminantes. 

 

1.4    EQUIPOS, RECIPIENTES Y UTENSILIOS.  

 

1.4.1 EQUIPOS 

 

 Los equipos empleados en la fabricación del queso mozzarella son 

elaborados de acero inoxidable, además la ubicación y el diseño de los 

mismos permite y facilita su limpieza. 

 Los equipos disponen de un diseño que permite vigilar y controlar las 

temperaturas. 

 La manguera empleada para el transporte de la leche hacia la marmita, es 

un PVC de calidad alimenticia, material no poroso, fácilmente 

desmontable, el cual permite su limpieza y desinfección.  
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1.4.2 UTENSILIOS 

 

 Los utensilios empleados en la fabricación del queso mozzarella, se 

encuentran elaborados de acero inoxidable. 

 Cada uno de los utensilios del área de producción se encuentra limpio y 

desinfectado de manera que no causa contaminación hacia los alimentos, 

tal como se indica en los respectivos POES.  

 Se utiliza pallets de plástico y sobre éstos se ubica gavetas de plástico 

para colocar los quesos mozzarella en el cuarto frío, con el objetivo de 

evitar que el producto entre en contacto directo con el piso. 

 

1.4.3 MANTENIMIENTO DE EQUIPOS  

 

 Se realizará un mantenimiento de maquinaria, instrumentos de control y 

utensilios, para cerciorarse de que los mismos se encuentren en 

condiciones adecuadas para sus diferentes fines. 

 En caso de mantenimiento de la planta procesadora de lácteos, ésta debe 

encontrarse sin presencia de alimentos o materia prima, para evitar la 

contaminación durante el proceso.  

 

1.4.4 CÁMARA DE FRÍO 

 

 Se realizará una limpieza y desinfección de la cámara de frío, una vez que 

el producto haya abandonado la misma, tal como se muestra en el (POES-

CDF-7).  

 

1.5    RESIDUOS Y SUSTANCIAS NO COMESTIBLES 

 

1.5.1 RESIDUOS LÍQUIDOS 

 

 El suero de leche resultante de la elaboración de queso, se lo entregará a 

otra empresa para su empleo o transformación. 
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1.5.2 RESIDUOS SÓLIDOS (BASURA) 

 

 Los desechos sólidos deben estar ubicados lejos de la planta y ser 

correctamente recolectados, almacenados y protegidos.  

 Los recipientes deben constar de una tapa y la debida identificación 

mediante colores para cada desecho, de acuerdo al procedimiento (PLYD-

1). 

 Los desechos serán removidos frecuentemente, de forma que no se 

generen malos olores o propagación de plagas.  

 

1.6    SERVICIOS  

 

1.6.1 SUMINISTRO DE AGUA Y VAPOR 

 

 El agua debe ser potable para uso en la higiene del personal, así como 

también para la limpieza de las instalaciones, equipos y utensilios. 

 Se deberá realizar un análisis microbiológico del agua empleada en las 

diferentes actividades de la planta por lo menos 1 vez al año. 

 El  vapor  que  entre  en  contacto  con  los  alimentos  o  con  las  superficies  

de trabajo que entran en contacto con los alimentos no serán una amenaza 

para la inocuidad y la aptitud del producto. 

 

1.6.2 DRENAJES 

 

 Los drenajes contarán con sus respectivas protecciones y estarán  

diseñados de forma tal que se permita su limpieza y se evite el ingreso de 

cualquier plaga. 

 

1.6.3 ILUMINACIÓN 

 

 Cada área tendrá una adecuada iluminación, con luz natural siempre que 
fuera posible y cuando se necesite luz artificial, lo más semejante a la 
natural. 

 Toda fuente de luz artificial en suspensión sobre las líneas de elaboración, 

envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas, deben 
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estar protegidas para evitar la caída de partículas extrañas y la 

contaminación de los alimentos en caso de rotura. 

 

1.6.4 VENTILACIÓN  

 

 Se debe disponer de ventilación natural o mecánica, directa o indirecta, la 

cual ayudará a evitar la humedad y que el vapor no se acumule en la 

planta.  

 La ventilación irá acompañada de protección, de tal manera que se evite 

el ingreso de polvo, insectos u otros animales fuentes de contaminación 

del producto final.  

 

1.6.5 INSTALACIONES ELÉCTRICAS Y REDES DE AGUA 

 

 No existe la presencia de cables colgantes sobre las áreas de 

manipulación de alimentos. 

 Cada una de las  líneas  de  fluido  (tuberías  de  agua  potable,  agua  no  

potable,  tuberías  de  vapor, entre otras) deberán ser identificadas con un 

rótulo. 

 

1.7    SANITARIOS Y VESTUARIOS 

 

1.7.1 SANITARIO   

 

 No tendrán acceso directo a las áreas de producción, deben estar limpios  

y constar en cantidades suficientes. 

 Además deben estar ventilados y deben estar designados para hombres 

y mujeres. 

  

1.7.2 VESTUARIOS  

 

 Se designará para hombres y mujeres, constará en cantidades suficientes 

y no tendrá acceso directo a las áreas de producción.  
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1.7.3 LAVAMANOS 

 

 Constará antes de ingresar a la planta y poseerá avisos alusivos al 

personal sobre una correcta higiene de manos y sobre la obligatoriedad 

de lavarse las mismas después de usar los servicios higiénicos y antes de 

reiniciar cualquier labor de producción. 

 Además estará dotado de implementos de higiene personal como: jabón 

líquido, gel antibacterial y toallas desechables.  

 Debe poseer un recipiente dotado de tapa para la eliminación de toallas 

desechables.  

 

2.    HIGIENE DEL PERSONAL 

 

2.1 SALUD  
 

 El personal deberá someterse a análisis médicos periódicos antes de 

desempeñar cualquier función que implique un contacto directo o indirecto 

con el alimento.  

 El personal deberá informar en caso de presentar alguna enfermedad 

infecciosa que suponga un riesgo de contaminación en los alimentos. 

 Se debe llevar registros actualizados acerca de la salud del personal. 

 

2.2 HIGIENE PERSONAL  
 

Toda aquella persona que ingrese a las zonas de producción deberá 

obligadamente cumplir con las siguientes disposiciones:  

 

 El personal deberá lavar y sanitizar sus manos: antes de comenzar la 

jornada laboral; cuando se cambie de actividad; después de tocarse la 

boca, nariz o cabello; una vez usados los servicios higiénicos y después 

de manipular desechos o cualquier componente que sea fuente de 

contaminación.  

 El uso de desodorantes, perfumes, maquillajes, cremas, uñas largas y 

joyas queda estrictamente prohibido.  
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 El consumo de alimentos, bebidas, fumar o utilizar celulares en áreas 

laborables queda estrictamente prohibido. 

 

2.3 COMPORTAMIENTO MANIPULADOR DE ALIMENTOS 
 

Para la manipulación de productos lácteos en proceso o la manipulación de 

producto terminado, el operario deberá obligadamente:  

 

 Mantener una correcta higiene personal y llevar un cambio diario de 

uniforme. 

 Portar mandil, botas blancas de caucho, cubre boca y mantener el cabello 

cubierto totalmente mediante malla y cofia. 

 Llevar las uñas cortas y sin esmalte, además no deberá llevar joyas o 

bisutería. 

 Evitar consumir alimentos, bebidas, fumar o utilizar celulares en áreas 

laborables.  

 Estar capacitado acerca de la labor asignada, conociendo previamente los 

procedimientos, protocolos, e instructivos de la misma. 

 Evitar manipular directa o indirectamente el alimento, si se conoce 

formalmente que padece de una enfermedad infecciosa susceptible de ser 

transmitida por alimentos. 

 

2.4 VISITANTES 

 

 Toda persona que no forme parte del personal de turno de la zona de 

producción y que desee ingresar a la planta, deberá cumplir y respetar las 

normas establecidas por la empresa. 

 La empresa dotará de la respectiva indumentaria a los visitantes. 

 La desinfección de manos es obligatoria antes de ingresar a cada área de 

producción.   

 La manipulación de la materia prima, ingredientes, equipos, utensilios y 

sobretodo del producto. 

 

 



 

11 
Elaborado por: Rommel Montalvo 

PROCESADORA DE 
LÁCTEOS “EL SANDI” 

MANUAL DE PRÁCTICAS 
CORRECTAS DE HIGIENE 

CÓDIGO: PCH-1 

REVISIÓN: 1 

VERSIÓN: JULIO 2017 

 

2.5 VESTIMENTA 
 

 La Administración será responsable de proporcionar al personal nuevo y 

antiguo, la respectiva indumentaria de trabajo y ésta deberá constar de: 

mandil, botas blancas de caucho, cubre boca, malla, cofia. 

 El uniforme deberá estar limpio.  

 El personal deberá portar mandil, botas blancas de caucho, cubre boca y 

mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla y cofia. 

 Las prendas que presenten deterioro deberán ser remplazadas por la 

Administración. 

 Queda prohibido la ingesta de alimentos y el consumo de cigarrillo durante 

las visitas. 

3. CAPACITACIONES 
 

 Es responsabilidad de la Procesadora de Lácteos “El Sandi” contar con 

planes de capacitación continuos y permanentes, los cuales serán 

impartidos por la misma o por personas capacitadas sobre los temas a 

tratar, con el objetivo de sumar conocimientos y garantizar el mejoramiento 

continuo de la calidad del producto, tal como indica el procedimiento 

(PCDC-1). 

 

4. CONTROL DE LAS OPERACIONES  

 

El proceso productivo llevado a cabo en la Procesadora de Lácteos “El Sandi” 

comprende las siguientes etapas:  

 

 Recepción materia prima  

 Control de materia prima 

 Transformación  

 Empaque  

 Almacenamiento  

 Distribución.  

 

Dichas etapas serán controladas, para que el producto final cumpla con las 

expectativas de inocuidad y calidad exigidas por los consumidores.  
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4.1 RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA (LECHE CRUDA) 

 

Para la recepción de materia prima (leche cruda), se realizará un proceso de 

limpieza y desinfección del tanque de acopio, así como de las mangueras por 

donde se transporta la leche, usando para ello, agua potable y los respectivos 

productos destinados para dicho proceso, de acuerdo a los (POES-TA-1) y 

(POES-MNG-8). 

 

Los bidones en los cuales se transporta la materia prima, serán de acero 

inoxidable y los mismos serán inspeccionados verificando que éstos estén  

limpios y libres de cualquier partícula extraña antes de ingresar al área de 

producción.  

 

4.2 CONTROL DE MATERIA PRIMA (LECHE CRUDA) 

 

La leche cruda ingresará a la planta a las 11 de la mañana, una vez que se hayan 

realizado pruebas de mastitis, acidez titulable, contenido graso y densidad, según 

el  procedimiento (PRMP-1), para su posterior aceptación y transformación en 

derivados lácteos. 

 

4.3 OPERACIONES DE TRANSFORMACIÓN 

 

Previamente al inicio del proceso de elaboración del queso mozzarella, el 

personal deberá:  

 

 Revisar que todas las personas involucradas en la elaboración del 

producto, lleven consigo una correcta higiene personal y el uso de la 

indumentaria sea la adecuada, de acuerdo al procedimiento (PHDP-1). 

 Realizar la respectiva limpieza y desinfección de instalaciones, equipos y 

utensilios, para eliminar cualquier fuente de contaminación, tal como indica 

el procedimiento (PLYD-1).   

 Verificar la disponibilidad de ingredientes, insumos y materia prima 

necesarios para la elaboración del queso mozzarella dentro del área de 

producción, evitando así interrupciones innecesarias.  
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 Respetar los tiempos y temperaturas de cada actividad evitando incurrir 

en contaminación del producto final, según el (POE-1). 

 Realizar un seguimiento de cada etapa del proceso de elaboración de 

queso mozzarella y llevar registros de los mismos, según el (POE-1). 

 

4.4 MEDIAS PREVENTIVAS EN CONTAMINACIÓN CRUZADA 

 

 Evitar que la materia prima entre en contacto con el alimento que está 

siendo procesado o con el producto terminado.  

 Ubicar exclusivamente el producto terminado en el cuarto frío. 

 Lavar y desinfectar toda gaveta donde se transporte el producto 

terminado, tal como indica el (POES-GV-12). 

 El personal que maneje los productos terminados no debe involucrarse en 

ningún otro proceso.  

 El personal deberá lavar y desinfectar sus manos: antes de comenzar la 

jornada laboral; cuando se cambie de actividad; después de tocarse la 

boca, nariz o cabello; una vez usados los servicios higiénicos y después 

de manipular desechos o cualquier componente que sea fuente de 

contaminación, de acuerdo al procedimiento (PHDP-1). 

 

4.5 ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO 

 

El proceso de envasado, etiquetado y empaquetado del queso mozzarella, se 

realizará con la ayuda de una empacadora al vacío en material de empaque 

fabricado en polietileno, el mismo que llevará información como: ingredientes, 

lote, precio de venta al público, peso, registro sanitario, información nutricional, 

identificación codificada y el nombre de la empresa que lo elaboró. Además 

deberá contar con la fecha de elaboración y fecha de caducidad, la misma que 

será grabada con una codificadora manual, tal como indica el (POE-1) 

 

4.6 ALMACENAMIENTO 

 

 El proceso de limpieza y desinfección del cuarto frío, deberá regirse al 

(POES-CDF-7) referente a dicha actividad. 

 



 

14 
Elaborado por: Rommel Montalvo 

PROCESADORA DE 
LÁCTEOS “EL SANDI” 

MANUAL DE PRÁCTICAS 
CORRECTAS DE HIGIENE 

CÓDIGO: PCH-1 

REVISIÓN: 1 

VERSIÓN: JULIO 2017 

 

 El cuarto frío deberá contar en su interior con una adecuada iluminación, 

para evitar accidentes. 

 La cámara de frío no podrá albergar materia prima, producto dañado u 

otros alimentos con el fin de evitar una posible contaminación cruzada, 

además deberá contar con un control de temperatura y humedad. 

 Para mantener la calidad e inocuidad del queso mozzarella, la temperatura 

de la cámara de frío deberá ser de 4°C ± 2°C, tal como indica el (POE-1). 

 Los productos jamás deberán estar en contacto con el suelo, por lo que se 

usarán pallets de plástico, tal como indica el (POE-1). 

 

4.7 DISTRIBUCIÓN 

 

 El vehículo deberá ser inspeccionado  previamente con el fin de asegurar 

excelentes condiciones sanitarias para el transporte. 

 El vehículo deberá estar limpio, desinfectado y no deberá transportar otros 

alimentos. 

 El vehículo de transporte del producto terminado deberá contar con un 

sistema de refrigeración el cual ayudará a mantener la cadena de frío, tal 

como indica el procedimiento (PDPT-1). 

 El área del vehículo que almacene y transporte el alimento deberá estar 

elaborado de un material de fácil limpieza y que evite contaminaciones o 

alteraciones del alimento.  

 

5. CONTROL DE PLAGA  

 

 Mantener cerradas las puertas y el entorno de la planta limpio y libre de  

acumulación de inservibles, malezas, charcos y depósitos de basuras.   

 Puertas, ventanas y otras aberturas que pueden ser zona de entrada de 

plagas deben poseer mallas protectoras.   

 Los accesos directos a la planta deberán disponer de cortinas plásticas. 

 Desagües, sifones y  conductos  que  comuniquen  la  planta con el exterior 

deberán contar con rejillas anti roedores. 

 Las instalaciones de la Procesadora de Lácteos “El Sandi”, deberán estar 

siempre limpias y desinfectadas, de acuerdo al procedimiento (PLYD-1), 

para evitar olores desagradables que puedan atraer plagas. 
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 La Procesadora de Lácteos “El Sandi” deberá contratar una empresa 

terciaria que brinde el servicio de control de plagas para combatir los 

posibles riesgos de contaminación que existan en toda la planta, tal como 

se indica en el procedimiento (PCDP-1). 

 

Los siguientes procedimientos elaborados para la Procesadora de Lácteos “El 

Sandi”  se detallan a continuación: 



 PROCEDIMIENTO DE RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS. 

 PROCEDIMIENTO DE DISTRIBUCIÓN DE PRODUCTO TERMINADO.  

 PROCEDIMIENTO DE HIGIENE DEL PERSONAL. 

 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN.  

 PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE CAPACITACIÓN.  

 PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PLAGAS. 

 

La Procesadora de Lácteos “El Sandi” cuenta con una Lista Maestra de 

Documentos, en la cual se encuentran cada uno de los procedimientos y registros 

elaborados, así como también los Procedimientos Operativos Estandarizados 

(POE) y los respectivos Procedimientos Operativos Estandarizados de 

Saneamiento (POES) con el fin de mejorar el proceso productivo de la misma. 
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LISTA MAESTRA DE DOCUMENTOS 

DOCUMENTO Registro 

Proceso de Elaboración de Queso Mozzarella POE-1 

Proceso Preparación de Salmuera POE-2 

Tanque de acopio. POES-TA-1 

Marmita POES-MA-2 

Mesa de moldeado POES-MM-3 

Tanque de salmuera POES-TS-4 

Mesa de empacado POES-MDE-5 

Empacadora al vacío POES-EAV-6 

Cámara de frío POES-CDF-7 

Manguera de transporte de leche POES-MNG-8 

Lira vertical y horizontal POES-LI-9 

Agitador POES-AG-10 

Moldes para queso POES-MPQ-11 

Gavetas  POES-GV-12 

Procedimiento de recepción de materias primas. PRMP-1 

Procedimiento de recepción de distribución de producto terminado. PDPT-1 

Procedimiento de higiene del personal. PHDP-1 

Procedimiento de limpieza y desinfección. PLYD-1 

Procedimiento de control de capacitación. PCDC-1 

Procedimiento de control de plagas. PCDP-1 
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PROCEDIMIENTO DE RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA 

 

1. OBJETIVO 

 

Recibir la materia prima de acuerdo a los niveles de calidad y requerimientos 

establecidos por la Procesadora de Lácteos “El Sandi”. 

 

2. ALCANCE  

 

El presente procedimiento aplica a la materia prima y el control de calidad de la 

misma en la Procesadora de Lácteos “El Sandi” y sus instalaciones. 

 

3. RESPONSABLES 

 

El Gerente General será el responsable de revisar, aprobar y proporcionar los 

recursos para la ejecución de dicho procedimiento. 

 

Todo el personal de la Procesadora de Lácteos “El Sandi” será responsable de 

cumplir con el presente procedimiento. 

 

4. VIGENCIA 

 

El manual tendrá vigencia a partir de la aprobación del mismo por parte de la 

gerencia y tendrá una revisión anual. 

 

5. DEFINICIONES 

 Calidad: grado en que el conjunto que características inherentes cumple 

con ciertos requisitos (EXPERO2, 2017). 

 Condiciones de almacenamiento: parámetros de temperatura, humedad 

e iluminación, establecidos por el fabricante, en las cuales la calidad del 

producto o conjunto de productos no deben verse afectados de forma 

directa o indirecta (FAO, 2016). 

 Ingredientes: sustancias, incluidos los aditivos, que se emplean en la 

fabricación de un alimento y están presentes en el producto final (FAO, 

2014).  
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 Proveedores: aquel tercero que abastece de materiales o suministros a 

otra persona, los cuales son necesarios para un fin determinado 

(Definición, 2008). 

 

6. PROCEDIMIENTO 

 

El procedimiento de recepción de materia prima se realizará siguiendo los pasos 

detallados a continuación: 

 La leche cruda ingresará a la planta a las 11 de la mañana. 

 Se deberá tomar una muestra de la leche cruda para su control de calidad, 

el cuál constará de la prueba de mastitis, acidez titulable, contenido graso 

y densidad. El supervisor de producción controlará dichos parámetros 

cuyos resultados se verán reflejados en el registro (RG-CMP). 

 La prueba de mastitis deberá ser negativa para aceptar la leche.  

 La leche cruda tendrá una acidez titulable entre 0,13% a 0,17%. Por tanto, 

la leche con acidez mayor de 0,18% será rechazada. (Servicio Ecuatoriano 

de Normalización, 2015) 

 La lectura del lactodensímetro deberá ser de 1,028 a 1,033 g/ml. Si la 

lectura es menor a 1,028 g/ml se tratará de leche adulterada con agua. Si 

el rango se encuentra entre 1,033  a 1,037 g/ml, ésta será una leche 

descremada. (Servicio Ecuatoriano de Normalización, 2015) 

 El contenido graso de la leche cruda deberá ser del 3%. (Servicio 

Ecuatoriano de Normalización, 2015) 

 Una vez aceptada la materia prima, se procederá a transportarla al tanque 

de acopio y el supervisor de producción llevará el respectivo control de 

recepción de la misma a través del registro (RG-RMP). 

 Si la materia prima es rechazada, dicha información constará en el registro 

(RG-RMP). 

 Cuando sea necesario el almacenamiento de materia prima, el supervisor 

de producción o el encargado de planta, deberá llevar dicha información a 

través del registro (RG-AMPTA). 
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7. REGISTRO 

 
 

PROCESADORA DE LÁCTEOS “EL 

SANDI” 
REGISTRO DE RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA 

Versión: JULIO 2017 

Código: RG-RMP 

Mes:        Año: 

FECHA HORA PROVEEDOR CANTIDAD (l) OBSERVACIONES SE ACEPTA SE RECHAZA 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 

RESPONSABLE: 

 

FIRMA: 
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PROCESADORA DE LÁCTEOS “EL SANDI” REGISTRO DE CONTROL DE MATERIA PRIMA 

Versión: JULIO 2017 

Código: RG-CMP 

Mes:        Año: 

PROVEEDOR 
PRESENCIA DE 

MASTITIS 
ACIDEZ 

TITULABLE 
CONTENIDO 

GRASO 
DENSIDAD OBSERVACIONES 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

RESPONSABLE: FIRMA: 
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PROCESADORA DE LÁCTEOS “EL 

SANDI” 

REGISTRO DE RECEPCIÓN DE MATERIA PRIMA EN TANQUE 

DE ACOPIO 

Versión: JULIO 2017 

Código: RG-RMPTA 

Mes:        Año: 

FECHA HORA PROVEEDOR CANTIDAD (l) OBSERVACIONES RESPONSABLE FIRMA 
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO (POE) 

ELABORACIÓN DE QUESO MOZZARELLA 

 

1. OBJETIVO 

 

Controlar los diferentes parámetros durante la producción del queso mozzarella, 

para así evitar cualquier presencia de contaminación o defecto en la calidad del 

alimento. 

  

2. ALCANCE 

 

El presente procedimiento aplica a todo el proceso de fabricación del queso 

mozzarella de la Procesadora de Lácteos “El Sandi”, incluyendo las operaciones 

de empacado y almacenamiento. 

 

3. RESPONSABLES 

 

El Gerente General será el responsable de revisar, aprobar y proporcionar los 

recursos para la ejecución de dicho procedimiento. 

 

Todo el personal de la Procesadora de Lácteos “El Sandi” será responsable de 

cumplir con el presente procedimiento. 

 

4. VIGENCIA 

 

El manual tendrá vigencia a partir de la aprobación del mismo por parte de la 

gerencia y tendrá una revisión anual. 
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5. DEFINICIONES  

 

 Calidad: grado en que el conjunto que características inherentes cumple 

con ciertos requisitos (EXPERO2, 2017). 

 Condiciones de almacenamiento: parámetros de temperatura, humedad 

e iluminación, establecidos por el fabricante, en las cuales la calidad del 

producto o conjunto de productos no deben verse afectados de forma 

directa o indirecta (FAO, 2016).   

 Etiquetado: información sobre el contenido de nutrientes y mensajes 

relacionados con los alimentos y la salud que figuran en las etiquetas de 

los productos alimenticios (FAO, 2014). 

 Producto terminado: que no requiere de modificaciones o preparaciones 

para ser comercializado (Definición, 2008). 

 

6. PROCEDIMIENTO  

 

Para la elaboración del queso mozzarella, se tomará como guía el diagrama de 

flujo detallado a continuación: 

 

 

 

 

                      Leche cruda 

  

  

 

 
  Prueba de mastitis 

                                             Acidez titulable 

                                                Contenido graso  

                                      Densidad  

 

 

 

Recepción de materia prima 

Control de calidad 

Inicio 

1 
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                                            75°C x 15 s 
 

 
 
 40°C 

                               
    200 ml / 1000 l leche 
   
                                                                                         5 min 
              
         Cuajo líquido  
       100 ml / 1000 l leche 

                                 30 min 

 
 Lira vertical y horizontal   

   
                               2 cm                                       

 
 

                                 15 min 
 

 
 

                                               40°C x 45 min  
 
 
 

 

 
 

                                         2 horas  
 
 
 
 
 

Cuajada 

Cortar 

Enfriar 

Cultivo 

Reposar  

Pasteurizar 

1 

Batir 

 

Desuerar 

 

Reposar masa 

2 
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                          Agua  

 
                                  90°C  

                        
                            

 
                                    10 min               

 

 
 

                                      25-30°D 
 

 
 

                                       530 g 

 
     moldes acero inoxidable 

 
 
 
 
                                                                                     4°C x 3 horas  

 
       1150 a 1180 g/l agua 

 
                                                                                      4°C x 3 horas - 20 a 22ºBé 

 
          empaque polietileno 
 
 
 
 
                                                                                       4±2°C 

 
 

Salar 

Empacar  

Almacenar 

Reposar 

Fin 

Fundir cuajada 

Medir acidez   

Pesar 

Moldear 

 

Hilar 

2 
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6.1 DESCRIPCIÓN DEL PROCESO 
 

1. Se receptará la materia prima que cumpla con las especificaciones 

establecidas por la empresa. Ésta se trasladará al tanque de acopio, en 

donde se conectará un PVC de calidad alimenticia, para llenar la marmita. 

Ésta operación será controlada los días de recepción de leche cruda, 

mediante el registro (RG- RMP).  

2. Se realizará el control de materia prima (prueba de mastitis, acidez 

titulable, contenido graso y densidad) y se llevará constancia de ello 

mediante el registro (RG-CMP). 

3. La leche será pasteurizada hasta alcanzar la temperatura de 75°C por un 

periodo de tiempo 15 segundos, para posteriormente enfriarla a una 

temperatura de 40°C.  

4. A continuación se realizará la adición del cultivo láctico, el mismo que será 

de 200 ml por cada 1000 l de leche, agitándolo y dejando reposar por un 

tiempo de 5 minutos.  

5. Una vez hecho esto, se procederá a añadir el cuajo líquido, en una 

cantidad de 100 ml por cada 1000 l de leche y se dejará que éste actúe 

por un tiempo estimado de 30 minutos. 

6. Ya que la leche ha cuajado, con la lira vertical y horizontal, se procederá 

a realizar cortes verticales y horizontales de aproximadamente 2 

centímetros para favorecer al desuerado y se dejará reposar durante 15 

minutos. 

7. Se procederá a batir la cuajada lentamente durante 45 minutos a una 

temperatura de 40°C, hasta que la misma adquiera una consistencia más 

firme e inmediatamente se batirá con mayor fuerza. 

8. Se realizará el desuerado y se dejará la masa en reposo sobre la mesa de 

moldeo durante un periodo de 2 horas. 

9. A continuación se fundirá la cuajada con agua caliente a una temperatura 

de 90°C para que la masa adquiera mayor flexibilidad y se procederá al 

hilar la masa por un tiempo estimado de 10 minutos.  

10. Tomando una muestra del suero, se determinará el grado de acidez 

mediante la prueba de titulación y ésta deberá encontrarse entre los 25 a 

30°Dornic. 
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11. Después del amasado, se pesará 530 gramos de queso y se procederá al 

proceso de moldeado para ayudar a que los gránulos de la cuajada se 

aglomeren y se dejará en reposo durante 3 horas a 4°C. 

12. Después de este tiempo, los quesos se sumergirán en la concentración de 

salmuera (20 a 22ºBé) a 4°C por un tiempo de 2 a 3 horas, para 

proporcionar sabor, contribuir a la formación de la corteza y completar el 

desuerado del queso.  

13. Después del tiempo establecido se retirarán los quesos de la salmuera, y 

realizará el empacado de los mismos en material de polietileno con la 

ayuda de una selladora al vacío. En el empaque constarán 

especificaciones como: ingredientes, lote, precio de venta al público, peso, 

registro sanitario, información nutricional, identificación codificada y el 

nombre de la empresa que lo elaboró. 

14. Los quesos mozzarella serán almacenados en gavetas, las cuales irán 

ubicadas sobre pallets plásticos en el cuarto frío a una temperatura de 

4±2°C. 

 

El control del proceso productivo será controlado mediante el registro (RG-PRO). 
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7. REGISTRO 

PROCESADORA DE LÁCTEOS “EL SANDI” REGISTRO DE PRODUCCIÓN 

Versión: JULIO 2017 

Código: RG-PRO 

Mes:        Año: 

N° 

PARADA 

LECHE 

(l) 

 

PASTEURIZACIÓN 

 

CULTIVO CUAJO 
UNIDADES 

RPODUCIDAS 
RENDIMIENTO (%)  RESPONSABLE 

(min) (°C) (ml) (min) (ml) (min)    
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO (POE) 

PREPARACIÓN DE SALMUERA 

 

1. OBJETIVO 

 

Dar a conocer al personal como elaborar una salmuera que cumpla con las 

características para quesería y que cuidados deben llevarse de la misma. 

  

2. ALCANCE 

 

El presente procedimiento aplica a todo el proceso de preparación de la salmuera 

de la Procesadora de Lácteos “El Sandi”. 

 

3. RESPONSABLES 

 

El Gerente General será el responsable de revisar, aprobar y proporcionar los 

recursos para la ejecución de dicho procedimiento. 

 

Todo el personal de la Procesadora de Lácteos “El Sandi” será responsable de 

cumplir con el presente procedimiento. 

 

4. VIGENCIA 

 

El manual tendrá vigencia a partir de la aprobación del mismo por parte de la 

gerencia y tendrá una revisión anual. 

 

5. DEFINICIONES  

 

 Escala Baumé: escala utilizada habitualmente para medir la salinidad o 

grados de alcohol de un líquido (Docslide, 2015). 
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 Salmuera: solución de agua con elevadas concentraciones de sal (Real 

Academia Española, 2017).   

 

6. PROCEDIMIENTO  

 

 Calcular los litros de salmuera a elaborar, teniendo en cuenta que son 

necesarios entre 3 y 4 litros de salmuera por cada kilogramo de queso a 

salar. 

 Se debe procurar emplear sal quebrada o entrefina, limpia y 

principalmente con bajo contenido de sulfatos, ya que estos últimos 

pueden llegar a proporcionar sabor amargo a los quesos. 

 Se debe agregar entre 24 a 26 % de sal para el volumen de agua previsto 

y para lograr la total disolución de la misma se debe agitar y calentar por 

medio de vapor a 90°C. 

 Antes de su uso se debe ajustar la cantidad de sal de manera que presente 

entre 20 y 22º Bé a 15º C. 

 Ajustar el pH de la solución a 5,2, el cual es un valor similar al del queso a 

salar. 

 La salmuera debe de estar refrigerada entre 4 y 10ºC. 

 Mediante un aerómetro de Baumé, controlar diariamente y corregirla la 

concentración de sal. 

 

Las condiciones de la salmuera deberán controlarse para cada proceso y éstas 

deberán constar en el registro (RG-SAL). 
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7. REGISTRO 

 

PROCESADORA DE LÁCTEOS “EL 

SANDI” 

REGISTRO DE 

SALMUERA 

Versión: JULIO 2017 

Código: RG-SAL 

Mes:        Año: 

FECHA DE 

PREPARACIÓN 

(día/mes/año) 

AGUA 

(l) 

SAL 

(kg) 
°Bé pH OBSERVACIONES 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 

RESPONSABLE: 

 

 

FIRMA: 
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PROCEDIMIENTO DE DISTRIBUCIÓN DE PRODUCTO 

TERMINADO 

 

1. OBJETIVO 

 

Transportar el producto terminado de acuerdo a los estándares de calidad 

establecidas en la normativa ecuatoriana. 

 

2. ALCANCE  

 

El presente procedimiento aplica a la distribución de los productos terminados de 

la Procesadora de Lácteos “El Sandi”. 

 

3. RESPONSABLES 

 

El Gerente General será el responsable de revisar, aprobar y proporcionar los 

recursos para la ejecución de dicho procedimiento. 

 

Todo el personal de la Procesadora de Lácteos “El Sandi” será responsable de 

cumplir con el presente procedimiento. 

 

4. VIGENCIA 

 

El manual tendrá vigencia a partir de la aprobación del mismo por parte de la 

gerencia y tendrá una revisión anual. 

 

5. DEFINICIONES 

 Condiciones de almacenamiento: parámetros de temperatura, humedad 

e iluminación, establecidos por el fabricante, en las cuales la calidad del 

producto o conjunto de productos no deben verse afectados de forma 

directa o indirecta (FAO, 2016).   

 Producto terminado: que no requiere de modificaciones o preparaciones 

para ser comercializado (Definición, 2008). 
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6. PROCEDIMIENTO 

 

El procedimiento de distribución de producto terminado se realizará siguiendo los 

pasos detallados a continuación: 

 

 El vehículo deberá ser inspeccionado previamente con el fin de asegurar 

excelentes condiciones sanitarias para el transporte, verificando que el 

mismo se encuentre limpio, desinfectado y no transporte otros alimentos. 

 El área del vehículo que almacene y transporte el alimento deberá estar 

elaborado de un material de fácil limpieza y que evite contaminaciones o 

alteraciones del alimento.  

 El vehículo de transporte del producto terminado deberá contar con un 

sistema de refrigeración el cual ayudará a mantener la cadena de frío en 

temperaturas de 4±2°C (Servicio Ecuatoriano de Normalización, 2014). 

 Antes de transportar los productos, se debe comprobar que éstos están 

en periodo de consumo o dentro de los plazos exigidos por el 

establecimiento según corresponda.  

 Deben comprobarse las cantidades de los pedidos a entregarse. 

 Los vehículos deben llevar siglas de identificación, que hagan 

referencia al tipo de vehículo como se muestra a continuación:  

 Isotermo (IN o IR).  

 Refrigerado (RN, RR y la clase A, B, C, D), frigorífico (FN o FR y la 

clase A, B, C, D, E, F).  

 Calorífico (Servicio Ecuatoriano de Normalización, 2014). 

 

Se deberá llevar dicha información a través del registro (RG-DPT). 
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PROCESADORA DE LÁCTEOS “EL SANDI” 
REGISTRO DE CONTROL DE 

MATERIA PRIMA 

Versión: JULIO 2017 

Código: RG-DPT 

Mes:        Año: 

FECHA HORA COMPRADOR PRODUCTO CANTIDAD 
TEMPERATURA 

DE TRANSPORTE 
(°C) 

TIPO DE 
TRANSPORTE 

FIRMA RECIBIDO 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

RESPONSABLE: 

 

FIRMA: 
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PROCEDIMIENTO DE HIGIENE DEL PERSONAL. 

 

1. OBJETIVO 

 

Dar a conocer al personal manipulador la importancia de llevar una correcta 

higiene dentro de su área de trabajo, eliminando la flora transitoria de las manos, 

la suciedad y materia orgánica, impidiendo la contaminación cruzada. 

 

2. ALCANCE 

 

El presente procedimiento aplica a todo el personal de la Procesadora de Lácteos 

“El Sandi” y sus instalaciones. 

 

3. RESPONSABLES 

 

El Gerente General será el responsable de revisar, aprobar y proporcionar los 

recursos para la ejecución de dicho procedimiento. 

 

Todo el personal de la Procesadora de Lácteos “El Sandi” será responsable de 

cumplir con el presente procedimiento. 

 

4. VIGENCIA 

 

El manual tendrá vigencia a partir de la aprobación del mismo por parte de la 

gerencia y tendrá una revisión anual. 

 

5. DEFINICIONES 
 

 Desinfección: técnica de saneamiento utilizada para destruir los 

microorganismos patógenos que existen en el ambiente, en la piel, en los 

utensilios, etc (Equipo Vértice, 2010). 

 Gel antiséptico: producto sanitizador y desinfectante de aplicación 

externa, empleado para detener la propagación de gérmenes (Acosta, 

2012). 
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 Higiene: acción aprendida a través de la educación, orientada a la 

conservación de la salud física y mental en armonía con el medio ambiente 

(FAO, 2014). 

 Jabón antiséptico: producto de limpieza principios activos 

antimicrobianos, no  tóxico, ni alergénico (CMM Benchmark, 2015). 

 Limpieza: eliminación de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u 

otras materias objetables (FAO, 2015). 

 

6. PROCEDIMIENTO 
 

El procedimiento de lavado de manos se detalla a continuación: 

 

 Humedecer las manos con agua potable. 

 Aplicar suficiente jabón líquido para cubrir toda la superficie de las manos. 

 Frotar enérgicamente las manos palma a palma. 

 Frotar circularmente hacia atrás y hacia adelante con la yema de los dedos 

de la mano derecha para la mano izquierda y viceversa. 

 Colocar la mano derecha encima del dorso de la mano izquierda, los dedos 

y viceversa. 

 Apretar el pulgar izquierdo con la mano derecha, frotar circularmente y 

hacer lo mismo en la otra mano. 

 Enjuagar con abundante agua potable desde los dedos hasta la muñeca. 

 Secar las manos con toallas de papel desechables o secador automático. 

 Usar la toalla desechable para cerrar la llave y arrojarla a la basura. 

 El proceso durará de 40 a 60 segundos. 

 

El procedimiento de desinfección de manos se deberá realizar siguiendo los 

pasos detallados a continuación: 

 

 Depositar en la palma de la mano una dosis de producto suficiente para 

cubrir todas las superficies. 

 Frotar la palma de las manos entre sí. 

 Frotar la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano izquierda 

entrelazando los dedos y viceversa. 
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 Frotar las palmas de las manos entre sí, con los dedos entrelazados. 

 Frotar el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano 

opuesta, agarrándose los dedos. 

 Frotar con un movimiento de rotación el pulgar izquierdo, atrapándolo con 

la palma de la mano derecha y viceversa. 

 Frotar la apunta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la 

mano izquierda, haciendo un movimiento de rotación y viceversa. 

 Dejar secar las manos. 

 El proceso durará de 20 a 30 segundos. 

 

Todo el personal deberá realizar el procedimiento de lavado y desinfectado de 

las manos en las siguientes situaciones:  

 

 Antes de comenzar la jornada laboral. 

 Antes de manipular alimentos, equipos o utensilios. 

 Cuando se cambie de actividad. 

 Después de tocarse la boca, nariz o cabello. 

 Después de  toser, estornudar o sonarse la nariz. 

 Una vez usados los servicios higiénicos.  

 Después de manipular desechos o cualquier componente que sea fuente 

de contaminación.  

 Antes de ingresar a cada área de producción, se realizará  la sanitización 

de manos.  

 

Toda aquella persona que se encuentre dentro de la zona de producción deberá 

seguir las siguientes normas: 

 

 Mantener obligatoriamente un aseo personal diario. 

 El uso de desodorantes, perfumes, maquillajes, cremas, uñas largas y 

joyas queda estrictamente prohibido.  

 El consumo de alimentos, bebidas, fumar o utilizar celulares en áreas 

laborables queda  estrictamente prohibido. 

 El uniforme deberá estar limpio y éste será de color blanco con el fin de  

permitir una evaluación de su estado.  
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 El personal deberá portar mandil, botas blancas de caucho, cubre boca y 

mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla y cofia. 

 

El supervisor de producción, deberá controlar y verificar mediante el registro (RG-

HP) que los operarios ingresen a la planta con las respectivas condiciones de 

higiene y la correspondiente indumentaria cumpliendo con las normas 

establecidas en el respectivo manual.  

 

Aquellos operarios que presenten alguna enfermedad, deberán informárselo  al 

gerente general y éste mediante el registro (RG-ENF), será el encargado de 

anotar las afecciones de salud. 

 

La Procesadora de Lácteos “El Sandi”, pondrá a disposición uniformes para las 

visitas y las mismas deberán lavarse y desinfectarse las manos de acuerdo con 

el procedimiento establecido, antes de ingresar a la planta, además deberán 

acatar las normas establecidas por la empresa.  

 

El supervisor de producción deberá llevar control de las visitas a través del 

registro (RG-VS). 
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7. REGISTRO 

 

PROCESADORA 

DE LÁCTEOS 

“EL SANDI” 

REGISTRO DE HIGIENE DEL PERSONAL 

Versión: 

JULIO 

2017 

Código: 

RG-HP 

Mes:            

Año: 

OPERARIO 

LIMPIEZA Y 

DESINFECCIÓN 

DE MANOS 

BOTAS 
CUBRE 

BOCA 
MALLA COFIA FIRMA 

       

       

       

       

       

       

       

       

 

RESPONSABLE: 

 

FIRMA: 
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PROCESADORA DE 

LÁCTEOS “EL 

SANDI” 

REGISTRO DE ENFERMEDADES 

Versión: JULIO 2017 

Código: RG-ENF 

Mes:            Año: 

OPERARIO FECHA HORA 
TIPO DE 

ENFERMEDAD 
OBSERVACIONES 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

RESPONSABLE: 

 

FIRMA: 
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PROCESADORA DE 

LÁCTEOS “EL SANDI” 
REGISTRO DE VISITAS 

Versión: JULIO 

2017 

Código:  

RG-VS 

Mes:            

 Año: 

NOMBRE DE 

VISITA 
ASUNTO FECHA 

HORA 

ENTRADA 

HORA 

SALIDA 
FIRMA VISITA 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 

RESPONSABLE:  

 

FIRMA: 
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 

 

1. OBJETIVO 

 

Establecer procedimientos de limpieza y desinfección de materiales, equipos y 

utensilios empleados en el área de producción.  

 

2. ALCANCE 

 

El presente procedimiento aplica para los equipos y utensilios que pertenecen a 

la Procesadora de Lácteos “El Sandi”, así como también para sus instalaciones 

y los exteriores de la misma. 

 

3. RESPONSABLES 

 

El Gerente General será el responsable de revisar, aprobar y proporcionar los 

recursos para la ejecución de dicho procedimiento. 

 

Todo el personal de la Procesadora de Lácteos “El Sandi” será responsable de 

cumplir con el presente procedimiento. 

 

4. VIGENCIA 

 

El manual tendrá vigencia a partir de la aprobación del mismo por parte de la 

gerencia y tendrá una revisión anual. 

 

5. DEFINICIONES 

 

 Desinfección: técnica de saneamiento utilizada para destruir los 

microorganismos patógenos que existen en el ambiente, en la piel, en los 

utensilios, etc (Equipo Vértice, 2010). 

 Ficha de técnica: documento que posee la descripción de las 

especificaciones técnicas de un producto de manera detallada (Behance, 

2013).  
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 Limpieza: eliminación de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u 

otras materias objetables (FAO, 2015). 

 

6. PROCEDIMIENTO  

 

La frecuencia con la que se realizará la limpieza en las instalaciones deberá ser 

de la siguiente manera: 

 

LUGAR FRECUENCIA 

Áreas exteriores Diariamente 

Servicios higiénicos Diariamente  

Pisos Diariamente  

Paredes Una vez por semana 

Techos Una vez mes 

Puertas  Una vez por semana 

Ventanas  Una vez por semana 

 

La maquinaria, utensilios y las diferentes zonas de producción deberán ser 

sometidos a limpieza y desinfección de forma frecuente como se muestra a 

continuación: 

 
ITEM FRECUENCIA 

Equipos  Diariamente 

Utensilios  Diariamente  

 

Escobas, cepillos y trapeadores, deben estar limpios y desinfectados antes y 

después de ser empleados en la limpieza de las instalaciones, para de esta 

manera evitar volver a contaminar cualquier zona ya limpia. 
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Los desechos generados por la empresa, se ubicarán en recipientes que 
constarán con su respectiva tapa y con la debida identificación mediante colores 
de acuerdo a la Norma INEN 2841:2014. Gestión  Ambiental. Estandarización  de  
colores  para recipientes de depósito y almacenamiento temporal de Residuos 
sólidos. Requisitos (Servicio Ecuatoriano de Normalización, 2014). 
 

Dicha identificación se la realizará como se muestra a continuación: 

 

TIPO DE 

RESIDUO 

COLOR DE 

RECIPIENTE 
DESCRIPCIÓN 

Orgánico / 

reciclables 
Verde 

Origen Biológico, restos de comida, 
cáscaras de fruta, verduras, hojas, pasto, 
entre otros. 

Desechos Negro 

Materiales no aprovechables: pañales,  
toallas sanitarias,  Servilletas  usadas,  papel  
adhesivo, papel   higiénico,  desechos   con 
aceite, entre otros. Envases plásticos de 
aceites comestibles, envases con restos de 
comida. 

Plástico / Envases 

multicapa 
Azul 

Plástico susceptible de aprovechamiento, 
envases multicapa, PET. 
 
Botellas vacías y limpias  de plástico de: 
agua, yogurt, jugos, gaseosas, etc. 
 
Fundas Plásticas, fundas de leche, limpias.  
 
Recipientes de champú  o productos de 
limpieza vacíos y limpios. 

Vidrio / Metales Blanco 

Botellas de vidrio: refrescos, jugos, bebidas 
alcohólicas. Frascos de aluminio, conservas, 
bebidas. Deben estar vacíos, limpios y 
secos. 

Papel / Cartón Gris 

Papel limpio en buenas condiciones: 
revistas, folletos publicitarios, cajas y 
envases de cartón y papel. 
 
De  preferencia  que  no  tengan  grapas  
Papel periódico,  propaganda,  bolsas  de  
papel,  hojas de papel, cajas, empaques de 
huevo, envolturas. 

Especiales Anaranjado 
Escombros y asimilables a escombros, 
neumáticos, muebles, electrónicos. 
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La limpieza y desinfección de elementos estructurales como: techos, ventanas, 

paredes, pisos  y puertas, se realizará empleando los siguientes materiales y 

siguiendo el procedimiento descrito a continuación: 


MATERIALES 

Detergente: DM-500 (100 ml en 1 l de agua)  

Desinfectante: SANI-T-10 (6 ml en 5 l de agua) 

Agua. Aspersor  

Compresas abrasivas. Escobas de fibras plásticas. 




PROCEDIMIENTO  

Limpieza Desinfección 

 Retirar todos los objetos de las áreas 

a limpiar. 

 Eliminar de pisos, paredes, puertas y 

techos, toda partícula extraña con la 

ayuda de la escoba. 

 Eliminar la acumulación de polvo en 

ventanas con la ayuda del cepillo. 

 Lavar pisos, paredes, puertas y 

techos con el detergente y dejar 

actuar de 3 a 5 minutos. 

 Restregar pisos, paredes, puertas, 

ventanas y techos. 

 Enjuagar con abundante agua. 

 Preparar la solución desinfectante y 

aplicar por aspersión o contacto 

directo en pisos, paredes, puertas, 

ventanas y techos. 

 Dejar actuar por 10 minutos. 

 La solución desinfectante no requiere 

de enjuague. 

 Secar al ambiente. 

 

 

La limpieza y desinfección de equipos deberá realizarse de acuerdo a los 

Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) y los Procedimientos 

Operativos Estandarizados de Sanitización (POES) de cada equipo y utensilio 

empleado en la zona de producción como se detalla a continuación:   
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 

Elaborado: 

Rommel Montalvo 

Revisado: 

Carlos Nogales 

Aprobado: 

Carlos Nogales 

Fecha: 2017/07/07 Fecha: 2017/07/13 Fecha: 2017/07/13 

POES – TANQUE DE ACOPIO. 

Material: acero inoxidable. 
Ubicación de uso: Área de 

recepción de materia prima. 

Código: POES-TA-1 

Capacidad: 3000 litros. 
Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DE LAS PARTES DEL EQUIPO 

 
Objetivo: - Enfriar y conservar la leche cruda a baja temperatura ( 4-12°C) hasta que ésta  
                   pueda ser transferida para su respectivo procesamiento. 

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza del tanque de acopio antes de su uso, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Encender los contactos y ajustar la temperatura para la recepción de la leche cruda. 
 Depositar la materia prima.  
 Transportar la materia prima hacia la marmita a través de PVC de calidad alimenticia. 

 Apagar el control de temperatura y los contactos de la parte posterior. 

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar el tanque con agua para eliminar residuos. 
 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 

abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 
 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 1/12 Registro: RG- LYD 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Control de 
temperatura 

Válvula de 
desfogue. 

Tapa. 
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 

Elaborado: 

Rommel Montalvo 

Revisado: 

Carlos Nogales 

Aprobado: 

Carlos Nogales 

Fecha: 2017/07/07 Fecha: 2017/07/13 Fecha: 2017/07/13 

POES – MARMITA 

Material: acero inoxidable 
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos. 

Código: POES-MA-2 

Capacidad: 500 y 1000 litros 
Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DE LAS PARTES DEL EQUIPO 

 

Objetivo: - Permitir la pasteurización de la leche. 
                 - Realizar cuajado del queso mozzarella. 

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza de la marmita antes de su uso, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Verificar que la válvula de seguridad esté cerrada y calentar la marmita con vapor. 
 Colocar la materia prima e ingredientes utilizados en este proceso de elaboración de 

queso mozzarella. 
 Eliminar el contenido del proceso. 
 Eliminar el agua de la cámara de la marmita. 

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar la marmita con agua caliente, para facilitar el desprendimiento y eliminación 
de residuos. 

 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 
abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 

 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 2/12 Registro: RG- LYD 

 

 

 

Control de 
temperatura 

Válvula de 
desfogue. 



 

48 
Elaborado por: Rommel Montalvo 

PROCESADORA DE 
LÁCTEOS “EL SANDI” 

MANUAL DE PRÁCTICAS 
CORRECTAS DE HIGIENE 

CÓDIGO: PCH-1 

REVISIÓN: 1 

VERSIÓN: JULIO 2017 

 
 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 

Elaborado: 

Rommel Montalvo 

Revisado: 

Carlos Nogales 

Aprobado: 

Carlos Nogales 

Fecha: 2017/07/07 Fecha: 2017/07/13 Fecha: 2017/07/13 

POES – MESA DE MOLDEADO 

Material: acero inoxidable 
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-MM-3 

Capacidad: 140 y 160 

quesos 

Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DE LAS PARTES DEL EQUIPO 

 

Objetivo: - Colocar los moldes de queso. 

                 - Permitir la eliminación parcial del suero de los quesos. 

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza de la mesa de moldeo antes de su uso, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Colocar los moldes del queso mozzarella. 
 

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar la mesa de moldeo con agua caliente, para facilitar el desprendimiento y 
eliminación de residuos. 

 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 
abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 

 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 3/12 Registro: RG- LYD 

 

 

 

Plancha  

Desfogue de 

líquido o suero 
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POES – TANQUE DE SALMUERA 

Material: acero inoxidable 
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-TS-4 

Capacidad: 50 litros 
Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DE LAS PARTES DEL EQUIPO 

 

Objetivo: - Proporcionar  sabor,  contribuir  a  la  formación  de  la  corteza  y  completar  el   
                   desuerado del queso. 

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza del tanque de salmuera antes de su uso, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Llenar el tanque con agua a 90°C y preparar la solución salina colocando 23% de sal 
con respecto a la cantidad de agua. 

 Controlar que la temperatura de la salmuera se encuentre en 4°C.  
 Sumergir los quesos y dejarlos reposar por 2-3 horas. 

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar el tanque de salmuera con agua caliente, para facilitar el desprendimiento y 
eliminación de residuos. 

 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 
abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 

 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 4/12 Registro: RG- LYD 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Control de 

temperatura 

Válvula de 

desfogue. 
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POES – MESA DE EMPACADO 

Material: acero inoxidable 
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-MDE-5 

Capacidad: 160 quesos 
Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DE LAS PARTES DEL EQUIPO 

 

Objetivo: - Permitir un correcto empacado del producto.  

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza de la mesa de empacado antes de su uso, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Colocar los quesos mozzarella en el empaque de polietileno. 
 Colocar las respectivas etiquetas que contienen la información del producto terminado.  

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar la mesa de empacado con agua caliente, para facilitar el desprendimiento y 
eliminación de residuos. 

 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 
abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 

 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 5/12 Registro: RG- LYD 
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Plancha  
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POES – EMPACADORA AL VACÍO 

Material: acero  
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-EAV-6 

Capacidad: 8 quesos 
Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DE LAS PARTES DEL EQUIPO 

 
Objetivo: - Permitir el empacado al vacío del producto.  

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza de las cabinas del queso y de las bandas de presión antes de su 
uso, llevar las anotaciones correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro 
RG-LYD. 

 Colocar 4 quesos mozzarella a cada costado ubicando la parte a sellar debajo de las 
mordazas. 

 Cerrar la compuerta y activar el botón de inicio. 
 Esperar a que termine el proceso y a continuación repetir el proceso nuevamente en 

el costado opuesto.  

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Eliminar cualquier residuo en las cabinas y las mordazas. 
 Retirar las bandas de presión. 
 Lavar las bandas con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con 

compresas abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 
 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 6/12 Registro: RG- LYD 
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POES – CÁMARA DE FRÍO 

Material: acero  
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-CDF-7 

Capacidad: 250 quesos 
Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DE LAS PARTES DEL EQUIPO 

                                                   
Objetivo: - Mantener la cadena de frío del producto terminado. 
                 - Evitar el desarrollo de microorganismos. 

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza de la cámara de frío antes de iniciar su funcionamiento, llevar las 
anotaciones correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Colocar los quesos en gavetas plásticas, las cuales irán sobre pallets plásticos para 
evitar el contacto directo con el suelo. 

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 El proceso se realizará una vez que el producto terminado haya sido despachado. 
 Enjuagar la cámara de frío con agua, eliminando cualquier residuo. 
 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 

abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 
 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 7/12 Registro: RG- LYD 
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POES – MANGUERA PARA TRANSPORTE DE LECHE 

Material: policloruro de vinilo 
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-MNG-8 

Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DEL EQUIPO 

 

Objetivo: - Permitir el transporte de la leche desde el tanque de acopio hacia la marmita.  

                 - Eliminación del suero lácteo. 

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza de la manguera antes de usarla, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Conectar un extremo de la manguera a la válvula de desfogue del tanque de acopio y 
el otro extremo irá hacia la marmita. 

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar la manguera con agua, para facilitar el desprendimiento y eliminación de 
residuos. 

 Vertir en las mangueras, agua con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua hasta 
llenarlas a su total capacidad. Para ello se bloqueará uno de los extremos de la 
manguera y se llenará desde el otro extremo dejando actuar por 5 minutos.  

 Se eliminará el agua contenida y se realizará el mismo proceso con agua limpia para 
eliminar el detergente sobrante. 

 Secar al ambiente. 
 Desinfectar las mangueras realizando el proceso anterior, utilizando 6 ml del 

compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 No enjuagar. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 8/12 Registro: RG- LYD 
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POES – LIRA VERTICAL Y HORIZONTAL 

Material: acero inoxidable 
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-LI-9 

Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DEL UTENSILIO 

 

Objetivo: - Permitir el corte de la cuajada en diminutas partes.  

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza de las liras antes de usarlas, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Realizar el corte de la cuajada  mediante desplazamientos horizontales en círculo, o 
haciendo cruces. 

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar las liras con agua caliente, para facilitar el desprendimiento y eliminación de 
residuos. 

 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 
abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 

 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 9/12 Registro: RG- LYD 
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POES – AGITADOR 

Material: acero inoxidable 
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-AG-10 

Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DEL UTENSILIO 

 

Objetivo: - Permitir un correcta homogenización de la temperatura durante la pasteurización  
                   de la leche.  
                 - Permitir un correcta homogenización de los ingredientes durante la elaboración del  
                   queso. 

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza del agitador antes de usarlo, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Emplear en la homogeneización de los ingredientes añadidos durante la elaboración 
de queso mozzarella.   

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar el agitador con agua eliminando cualquier residuo. 
 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 

abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 
 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 10/12 Registro: RG- LYD 
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POES – MOLDES PARA QUESO 

Material: acero inoxidable 
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-MPQ-11 

Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DEL UTENSILIO 

 

Objetivo: - Dar la forma característica del queso elaborado por la empresa.  

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza de los moldes para queso antes usarlos, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Colocar la masa del queso dentro de los moldes. 

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar los moldes con agua caliente, para facilitar el desprendimiento y eliminación 
de residuos. 

 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 
abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 

 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 11/12 Registro: RG- LYD 
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POES – GAVETAS  

Material: plástico 
Ubicación de uso: Área de 

producción de quesos 

Código: POES-GV-12 

Responsable: Encargado de 

planta 

DESCRIPCIÓN GRÁFICA DEL UTENSILIO 
 

 
Objetivo: - Almacenar los quesos mozzarella evitando que éstos tengan contacto con el piso.  

Procedimiento operativo: 

 Realizar la limpieza de las gavetas antes de colocar los quesos, llevar las anotaciones 
correspondientes de la limpieza y desinfección en el registro RG-LYD. 

 Colocar los quesos dentro de las gavetas. 

Procedimiento de limpieza y desinfección: 

 Enjuagar las gavetas con agua caliente, para facilitar el desprendimiento y eliminación 
de residuos. 

 Lavar con detergente, colocando 100 ml en 1 l de agua restregando con compresas 
abrasivas, dejar actuar por 5 minutos y enjuagar con abundante agua. 

 Secar al ambiente 
 Desinfectar utilizando 6 ml del compuesto en 5 l de agua y dejar actuar por 10 minutos. 
 Secar al ambiente. 

Documentos asociados: 

Ficha técnica detergente. 

Ficha técnica desinfectante. 

Página 12/12 Registro: RG- LYD 
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Finalmente para la limpieza de las áreas externas de las instalaciones se 

procederá a: 

 

 Barrer todas las áreas externas de la planta eliminado todo tipo de 

desechos que puedan causar contaminación hacia el alimento. 

 Mojar las superficies de las áreas externas con detergente, colocando 100 

ml en 1 l de agua. 

 Se fregará con una escoba y se enjuagará con la ayuda de una manguera 

de agua a presión hasta eliminar el detergente residual. 

 

7. REGISTROS 

 

PROCESADORA DE 

LÁCTEOS “EL SANDI” 

REGISTRO DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN DE 
INSTALACIONES 

Versión: JULIO 

2017 

Código: RG-LYD 

Mes:            

Año: 

FECHA HORA ÁREA RESPONSABLE FIRMA OBSERVACIONES 
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Para la elaboración del procedimiento de limpieza y desinfección se tomó como 

guía, las fichas técnicas de los productos, los cuales se muestran a continuación: 

 

DM 500 
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SANI-T-10 
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PROGRAMA DE CAPACITACIÓN DEL PERSONAL 
 

1. OBJETIVO 

 

Capacitar al personal de planta acerca de la importancia de la elaboración de 

productos de calidad e inocuos que sean aptos para el consumo humano. 

  

2. ALCANCE 

 

El presente procedimiento aplica a todo el personal de la Procesadora de Lácteos 

“El Sandi”. 

 

3. RESPONSABLES 

 

El Gerente General será la persona encargada del cumplimiento del Programa 

de Capacitación.  

 

La asistencia por parte de los operarios, será de manera obligatoria con el fin 

aplicar los conocimientos adquiridos en la elaboración del queso mozzarella.  

 

4. VIGENCIA 

 

El manual tendrá vigencia a partir de la aprobación del mismo por parte de la 

gerencia y tendrá una revisión anual. 

 

5. DEFINICIONES 

 

 Calidad: grado en que el conjunto que características inherentes cumple 

con ciertos requisitos (EXPERO2, 2017). 
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 Inocuidad: garantía de que los alimentos no causarán daño al consumidor 

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

destinan (FAO, 2015). 

 PCH: implica la aplicación de todas las condiciones  y  medidas necesarias 

para asegurar la inocuidad, la calidad y la aptitud de los alimentos en todas 

las fases de la cadena alimentaria (Agencia Nacional de Regulación, 

Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA, 2015). 

6. PROCEDIMIENTO 

 

Mediante las capacitaciones impartidas por el jefe de producción, el personal 

conocerá la importancia de elaborar productos de calidad e inocuos. Dichas 

capacitaciones deberán programarse y notificarse a los operarios con una 

semana de anticipación para evitar cualquier contratiempo, de igual manera se 

deberá llevar un control mediante el registro (RG-CP).  

 

Las capacitaciones serán realizadas anualmente en base a los siguientes temas: 

 

ACTIVIDAD DURACIÓN OBJETIVO 

Manipulación de alimentos 

 
10 horas 

Mejorar las condiciones de manipulación 

de los productos. 

Enfermedades transmitidas 

por alimentos. 
5 horas 

Enseñar a los operarios sobre la 

importancia de un correcto lavado y 

desinfectado de manos. 

Metodología 5´s 20 horas 

Minimizar el desperdicio, asegurando que 

las zonas de trabajo estén limpias y 

organizadas, mejorando la productividad 

y la seguridad. 

Higiene del personal  
 

10 horas 
Informar al personal acerca de la 
importancia de llevar condiciones 
adecuadas de higiene. 
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7. REGISTRO 

 

PROCESADORA DE 
LÁCTEOS “EL SANDI” 

REGISTRO DE CAPACITACIÓN DE 
PERSONAL. 

Versión: 

JULIO 2017 

Código:  

RG-CP 

Mes:            

Año: 

Versión: 

JULIO 2017 

FECHA CAPACITADOR 
TEMA DE 

EXPOSICIÓN 
HORA 
INICIO 

HORA 
FINALIZACIÓN 

FIRMA 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 
RESPONSABLE: 
 

FIRMA: 
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PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PLAGAS 

 

1. OBJETIVO  

 

Evitar la presencia de plagas dentro de la Procesadora de Lácteos “El Sandi” Y 

sus alrededores. 

 

2. ALCANCE  

 

El presente procedimiento aplica a todas las áreas, tanto interiores como 

exteriores de la Procesadora de Lácteos “El Sandi”. 

 

3. RESPONSABLES  

 

Gerente General y la empresa particular a contratarse.  

 

4. VIGENCIA  

 

El manual tendrá vigencia a partir de la aprobación del mismo por parte de la 

gerencia y tendrá una revisión anual. 

 

5. DEFINICIONES  

 

 Inspección: exploración física realizada a través de la vista, de 

determinadas áreas que proporcionan condiciones (comida, agua o un 

refugio) apropiadas para todo aquello que pueda convertirse en plaga 

(Bereau Veritas, 2015). 

 Plaga: animales que compiten con el hombre en la búsqueda de agua y 

alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrollan las 

actividades humanas (Escobar, 2010). 

 Plaguicida: cualquier sustancia destinada a atraer, repeler prevenir, 

destruir o combatir cualquier plaga (Escobar, 2010). 
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6. PROCEDIMIENTO  

 Se deberá solicitar el servicio de una empresa especializada en control de 

plagas, para coordinar una fecha de inspección y ejecución del control de 

las mismas.  

 Se aplicarán las correcciones respectivas en las zonas de infestación y se 

solicitará un informe final.  

 Se coordinará controles cada cierto tiempo o según lo necesite la 

empresa. 

 Se controlará la visita, mediante el registro (RG-CDP).  

  

7. REGISTROS 

 

PROCESADORA DE LÁCTEOS 
“EL SANDI” 

REGISTRO DE CONTROL DE 
PLAGAS 

Versión: JULIO 

2017 

Código: 

RG-CDP 

Mes:            Año: 

FECHA 
ÁREA DE LA 

EMPRESA 
TIPO DE 
PLAGA 

EMPRESA 
RESPONSABLE 

MEDIDA DE 

CORRECCIÓN 

     

     

     

     

     

     

     

     

 
RESPONSABLE: 
 

FIRMA: 

 

 

 

 


