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DISENO DE UN PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (HACCP) EN LA LINEA DE PRODUCCION DEL QUESO COSTENO
PARA EL TALLER DE LACTEOS DEL CENTRO PARA EL DESARROLLO
AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL-CEDAGRO

Design of a Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) Plan in the costefio cheese
production line for the dairy workshop of the center for agroecological and agroindustrial
development-CEDAGRO

Elkis Pérez Marchena 1; Zoraya Zurita Pérez 2.
Resumen

Determinar las condiciones de salud de los trabajadores de una empresa de ingenieria en Cartagena, Colombia. Estudio
de tipo cualitativo con enfoque descriptivo. Para la recoleccién de informacién se realizaron inspecciones a la organizacion,
en las cuales emplearon listas de chequeo, junto a la aplicacién de encuestas de condiciones de salud a la poblacién
trabajadoray por medio de la Guia Técnica Colombiana (GTC 045) para evaluar las condiciones de trabajo. Se encontré que
el promedio de edad fue de 38 afios, (DS 8.4) donde el 77,78% de los evaluados son de género masculino y el 22,22% es
femenino, el 66,67% vive en el segundo nivel socioeconémico 2. El 44,44% no practica deporte, y el 66,67% ha tenido
problemas de salud a causa de su trabajo. Los principales peligros o condiciones inseguras en la empresa son los trabajos
en altura, exposicion a ruido, gases, vapores, nieblas de pintura y radiaciones no ionizantes. Ademas, los controles de
ingeniera son ineficientes o nulos, asi como también la ausencia de elementos de protecciéon personal.
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Abstract

Determine the health conditions of workers in an engineering company in Cartagena, Colombia. Qualitative study with
descriptive approach. For information gathering inspections to the organization, which used checklists, along with
conducting surveys of health conditions for the working population and through the Technical Guide Colombian (GTC 045)
to assess the conditions were made of work. It was found that the average age was 38 years (SD 8.4) where 77.78% of those
tested are male and 22.22% are female, 66.67% live in the second socioeconomic Level 2. The 44.44% does not practice
sport, and 66.67% had health problems because of their work. The main hazards or unsafe conditions in the company are
working at heights, noise exposure, gases, vapors, mist and non-ionizing radiation. In addition, engineering controls are
ineffective or non-existent, as well as the absence of personal protection.

Keywords: health, work, hazard.
© 2020 Pérez et al. This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License CC BY-NC-SA

(http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/). Commercial use of the original work of the possible derivative works is not allowed, its distribution
must be done with a license equal to that which regulates the original work.

Recibido para publicacion: 18 de noviembre de 2020 - Aceptado para publicacién: 01 de diciembre de 2020

1 Técnico en Comercializacién de Alimentos del SENA-CEDAGRO, Tecnoélogo en Procesamiento de Alimentos del SENA-CEDAGRO, Especialista
Tecnolégico en Inocuidad e Higiene Alimentaria del SENA-CEDAGRO. Correo de Correspondencia: esperez5@misena.edu.co.

2 Ingeniera Agroindustrial de la Universidad del Atlantico, Especialista Tecnolégico en Inocuidad e Higiene Alimentaria del SENA-CEDAGRO. Correo de

Correspondencia: zczurita@misena.edu.co.

QOB

BY NC SA


mailto:esperez5@misena.edu.co.
mailto:zczurita@misena.edu.co

SENA Centro Agroempresarial y Minero Regional Bolivar

1. Introduccion

En la actualidad las empresas agroalimentarias tienen
la responsabilidad de ofrecer productos inocuos y de
calidad a sus clientes, aun cuando los alimentos aportan
nutrientes necesarios para los individuos, también
pueden transmitir microorganismos que afecten la salud
del consumidor si no son elaborados con las medidas
adecuadas, es por ello por lo que las industrias necesitan
establecer sistemas que ayuden a evitar la contaminacion
en los productos.

El sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de
control (HACCP), es un sistema que garantiza la inocuidad
de los alimentos recurriendo al procedimiento de
controlar los puntos criticos en la manipulacion de dichos
alimentos para prevenir problemas con respecto a su
inocuidad. Asi mismo el sistema HACCP, es una
herramienta que ofrece un programa efectivo de control
de peligros por contaminacién bioldgica, quimica o fisica
en los alimentos que pueden causar dafos en la salud.

Ademads, para que el sistema HACCP funcione de
manera eficaz, debe contar con un programa de
prerrequisitos, “Buenas practicas de manufactura” (BPM)
y un “Programa de procedimientos estandarizados de
saneamiento” (POES), los cuales proveen las condiciones
necesarias para la produccion de alimentos inocuos y son
el punto de partida para un sistema de gestion e
inocuidad alimentaria (ORISA, 2016).

La aplicacién de un sistema HACCP es de gran
importancia para la industria de alimentos y en particular
para la industria quesera para reducir las pérdidas de
leche y producto final y para generar confianza en el
consumidor por la produccién de un queso inocuo y de
calidad consistente. El Queso Costefio es un producto
fresco semiduro-semigraso, cuya composicion
caracteristica es 53,8% de humedad y 20 % de grasa. La
inocuidad del Queso Costefio depende de la calidad y de
las condiciones de recepcion de la leche cruda, del
comportamiento del cuajo, de la contaminacién durante
el proceso de elaboracién debido a equipos u operarios y
de las condiciones de almacenamiento. La higiene

durante la elaboracion debe asegurarse por el
cumplimiento de buenas practicas de manufactura (BPM)
y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento en Planta (POES). En Colombia, el Queso
Costefio es uno de los que tiene mayor demanda en el
mercado. La proteccidon de la salud de los consumidores y
los beneficios econdmicos que producirdn la
implementacion del HACCP en esta empresa (taller
CEDAGRO), justifican la realizacion de esta investigacion.
El propdsito de este trabajo fue disefiar un plan HACCP
aplicable al proceso de produccion del Queso Costefio en
el Taller de lacteos del centro CEDAGRO (INVIMA, Decreto
60, 2002).

El sistema HACCP es una herramienta de gerencia que
ofrece un programa efectivo para el control de peligros.
Es racional, pues se basa en datos registrados
relacionados con las causas de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETAs) y de vigilancia de
contaminantes en laboratorios. Es también légico vy
amplio, ya que considera los ingredientes, el proceso y el
uso posterior del producto. HACCP es un sistema
construido sobre una base firme de componentes
cruciales de inocuidad y saneamiento, conocidos como
programas prerrequisitos. El interés hacia la calidad e
inocuidad de alimentos y el cumplimiento regulatorio
relacionado, hace imperativo que toda industria de
alimentos establezca, documente y mantenga programas
prerrequisitos efectivos, sobre los que se desarrollara y
respaldara el sistema HACCP, si se quiere que éste sea
exitoso (Bryan, 1992).

El queso es uno de los alimentos mas consumido, todos
los tipos de queso aportan a nuestra dieta un gran valor
nutritivo. El queso contiene casi todos los principios
alimentarios necesarios para el crecimiento y desarrollo
humano, por lo que es muy recomendable su consumo
para todos y en especial en las etapas de la infancia y la
vejez. El Queso Costefio es un producto lacteo tipico de la
Costa Caribe de Colombia. Se caracteriza por ser fresco,
blanco, siempre salado y blando, aunque hay variedades
mas duras porgue contienen mas sal.



El Centro Para el Desarrollo Agroecologico vy
Agroindustrial cuenta con un taller de Lacteos, el cual en
la actualidad no tiene implementado un Sistema de
Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control que le
garantice la inocuidad en una de sus lineas de produccion
pioneras como lo es el proceso de elaboracion del Queso
Costefio. Al no contar con sistemas de inocuidad se
pueden presentar anomalias en el producto, provocando
que este no pueda integrarse como proveedor en los
principales centros de comercializacion, ademds que los
programas prerrequisitos y protocolo BPM no se estan
llevando a cabalidad dentro del area de procesos de
Lacteos (INVIMA, RESOLUCION 2310, 1986).

El disefio e implementacion de un sistema de analisis
de puntos criticos de control (HACCP) se ha usado como
una herramienta importante para garantizar la inocuidad
de los alimentos. La aplicacion de dicho sistema ha
mostrado multiples beneficios como la prevencion de
contaminacién al elaborar un producto, reduccién de
gastos operativos, reduce reclamaciones de producto
final por descomposicién antes de lo previsto, o por
deficiencias en la presentacién. Aumenta la confianza del
consumidor y permite el uso mas eficiente de los
recursos. Ademas, el sistema HACCP puede aplicarse en
todas las fases del procesamiento y desarrollo de los
alimentos desde las primeras etapas de la produccion,
hasta el consumo.

El uso de buenas practicas de manufactura (BPM),
procedimientos operacionales de saneamiento (POES) y
un analisis de puntos criticos de control (HACCP), para la
elaboracién del Queso Costefio permitird determinar las
condiciones adecuadas de elaboracién garantizando un
producto inocuo, lo cual refleja beneficios tales como la
reduccion de costos por materia prima, mal manipulada,
mejora de la calidad del producto, ademads de que se
sientan las bases normativas para poder importar dicho
producto (Bryan, 1992).

Disefiar un plan de analisis de peligros y puntos criticos
de control en la linea de produccidon del Queso Costefio
siguiendo los lineamientos de las regulaciones
establecidas (Decreto 60/2002-Codex Alimentarius), con
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la finalidad de mejorar y garantizar la inocuidad
alimentaria del producto en el Taller de Lacteos del
Centro CEDAGRO-SENA (Centro para el Desarrollo
Agroecoldgico y Agroindustrial).

2. Metodologia

2.1 Diserio de investigacion

La investigacion que se llevd a cabo fue de tipo
descriptivo, en el cual se basa el disefio del plan HACCP para
la linea de produccién del Queso Costefio en el Taller de
Lacteos del SENA-CEDAGRO.

2.2 Ubicacion

El Taller de Lacteos se encuentra ubicado en el Centro
para el Desarrollo Agroecoldgico y Agroindustrial de la
Regional Atldntico del SENA CEDAGRO, localizado en la
Calle 9 #19 -120, Sabanalarga, Atlantico.

2.3 Recoleccién de la informacién

Para la recolecciéon de la informacion se utilizaron
fuentes primarias como la observacion, que permitieron
analizar, conocery recolectar informacion de las fortalezas
y falencias sanitarias en las instalaciones, etapas de
produccién, herramientas, equipos y utensilios; ademas del
uso de formatos de inspeccién, pruebas de control de agua,
verificacion ~ de  documentos internos  (registros
fotogréficos, fichas técnicas de la materia prima, registrosy
formatos de inspeccion de calidad); a su vez se emplearon
fuentes secundarias como analisis bibliograficos sobre
estudios e investigaciones realizadas en establecimientos
de alimentos relacionado con la elaboracién de lacteos
conforme a la normatividad vigente de calidad e inocuidad.

2.4 Diserio metodoldgico

Para poder disefiar un plan de analisis de peligros vy
puntos criticos de control (HACCP), y cumplir asi los
estandares de calidad e inocuidad para la linea de
produccion del Queso Costefio del Taller de Lacteos del
SENA-CEDAGRO se desarrollaron las siguientes fases:
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Fase 1. Elaborar un Diagndstico Preliminar Higiénico
Sanitario del Taller de Lacteos de CEDAGRO-SENA en Base
a la Normatividad (Resolucion 2674/2013).

Fase 2. Establecer un Plan de Mejora Segin los
Resultados Obtenidos en el Perfil Higiénico-Sanitario del
Taller de Lacteos.

Fase 3. Disefiar un Plan HACCP en la Linea de Produccion
del Queso Costefio.

Para esta tercera etapa se sigue la secuencia logica
mostrada en la figura 1.

1. Determinacién del alcance del plan

(Definicion de términos de referencia).
2. Seleccion del Equipo HACCP y Disefio de Planta.
3. Descripcién del Producto, Uso y tipo de Consumidor.
4. Elaboraciin de Diagrama de Flujo del Proceso.
5. Verficacién “In Situ” del diagrama de flujo del proceso.

6. Identificacion de los Peligros Asociados con cada Etapa del Proceso YE imiento de las Corresp

Medidas para su Control. mediante la aplicacion de una Matriz para Determinar Peligros Significativos

(Principio 1)

|

7. Aplicacion de un arbol de Decision en cada Etapa para la Identificacion de 1o PCC (Principio 2).
8. Establecimiento de los Limites Criticos ¥ Tolerancia en cada PCC (Principio 3).
9. Establecimiento del Sistema de Vigilancia o Monitoreo para cada PCC (Principio 4).
10. Establecimiento de las Acciones Correctivas Cuando Exista Desviacién (Principio 5).
11. Verificacion y Validacién del Plan HACCP (Principio 6).

|

12. Establecimiento de la D ion y iento de Registros del Sistema HACCP ( Principio 7).

Figura 1. Secuencia Logica Para el Disefio de un Plan
HACCP. Fuente. Decreto 60 de 2002.

3. Resultados
3.1 Diagnéstico higiénico sanitario.

El Area de Procesos de Lacteos del Centro para el
desarrollo Agroecoldgico y Agroindustrial-CEDAGRO de
Sabanalarga en su necesidad de garantizar la debida
implementaciéon de las Buenas Practicas de Manufactura y
Sistema de Aseguramiento y Control de la Calidad e
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Inocuidad y cumplir asi con la normatividad vigente en
Colombia (resolucion 2674/13), decidié verificar si la
implementacion de este sistema de calidad SI CUMPLE
actualmente con todos los pardmetros expuestos por la
norma; por lo tanto mediante la diagnosis preliminar
higiénico-sanitario para determinar cudles son las No
Conformidades y asi emitir una serie de acciones
correctivas, poder CUMPLIR y asegurar todos los procesos
y productos terminados con certificacion de calidad. El
Formato de Inspeccion Sanitaria a Fabricas de Alimentos
expedido por el INVIMA se tomd como base para el registro
de los hallazgos fisicos establecidos por inspeccién.

El levantamiento del Perfil Higiénico Sanitario en el area
de proceso de lacteos nos arrojé un resultado de 47%, con
el cual podemos deducir al compararlo con la tabla de
calificacion segun INVIMA, que No Cumple, y por lo tanto
tampoco con lo establecido en la normatividad vigente; es
muy importante el compromiso de todos y cada una de las
personas que se dedican a esta labor de adoptar el cambio
y realizar los procedimientos especificos para garantizar el
éxito de obtener productos de muy buena calidad e
inocuidad que satisfagan al consumidor que es el objetivo
principal.

En la Figura 2 se puede observar la grafica con los
resultados en porcentaje del cumplimiento de requisitos
del Diagndstico Higiénico-Sanitario realizado al Taller de
Lacteos  CEDAGRO-SENA, correspondiente a las
instalaciones fisicas, condiciones de saneamiento, personal
manipulador, las condiciones de proceso y fabricacidn,
requisitos higiénicos de fabricacion y aseguramiento vy
control de calidad.

PERFIL HIGIENICO SANITARIO TALLER DE LACTEOS-CEDAGRO
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6.1 Sistemas de..

6.2 laboratorios

Figura 2. Grafica Perfil Higiénico-Sanitario Taller de Lacteos
CEDAGRO. Fuente. Los Autores.



3.2 Plan de Mejoramiento

Se establecieron todas aquellas mejoras o acciones
correctivas necesarias segun las No Conformidades
encontradas en el Diagndstico Higiénico Sanitario, con la
finalidad que el Taller de Lacteos cumpla con la
normatividad vigente (resolucién 2674 de 2013), en la
Tabla 1 se describen algunos de los planes de mejoramiento
establecidos.

Tabla 1. Plan de Mejoramiento Taller de Lacteos.

% RESULTADO
D| ASPECTO0 | crypLnvIENTO | DEL PERELL

ACCIONES CORRECTIVAS | OBJETIVO | RESPONSABLE | RECURSO
No s¢ evidencia | Comprar wn kit de cloro resadual e | Cumplir  con

registo  de | implementar el control diario en cada | las exigencias Econdmico
control diario de | wo de los puntos de estaciones de | del pln de
clororesidual | limpieza v garantizar los respectivos | control de agua
TRgIStT0s ¥ garamhzar w
dlmento
Tnocup
No s¢ | Desarrollar & implementar el debido | Garanfizar ¢l Personal
evidencian programa de abastecimiento d agua | lavado

regitos  que|potably; g especifigue | penddicodelas | Subdirector  de

soporten que €l | procedimientos obligatorios, | mstalaciones | centro- comité de
tmqee  de | frecuencia de Hmpieza v desinfeccion calidad-
Abastecimient I jento | del tangue de al jento de coordimador e
1| odeagm 10% de agn e | g desenprasante-desinfectate 2 teller-Personal de
potable linapiz v uflzar v ooregistor plan de manfemminte

desmfecte mpamerty bl om
peritdicaments | procedimientos definidos. Formacidn
del personzl pa el debido
diligencimiento de los registros como
soporte de los procedmientos y
cumplmiento de BPM, como el taller
de Lacteos pertenece al SENA, este
organzaa s capacitacionss ¢
induceiones, contando con ¢l personal
calificado. Adems hacer seguimiento
v control, teniendo disponible siempre
Loz respectivos fomatos.

I_:uén-te. Los Autores.

3.3 Diseiio de un Plan HACCP en la Linea de
Produccion del Queso Costerio.

Teniendo en cuenta la necesidad que hoy tienen las
empresas agroalimentarias de asegurar la calidad e
inocuidad en los procesos alimentarios, se disefid un
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control a la linea
de produccion del Queso Costefio para el taller de lacteos
del SENA-CEDAGRO, con la finalidad de determinar los
posibles peligros reales y potenciales presentes en el
proceso de elaboracién de este producto. Se conformd un
Equipo HACCP (Interdisciplinario), integrantes con
conocimientos de las diferentes areas y especificaciones
del proceso de elaboracién del queso costefio, en la figura
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3 se estable la estructura organizacional del equipo
HACCP.

SUBTHRECTOR I CENTRG

t'o-urd--m . e | Tretraatoe {joe e ""'"::_:_"""‘

o prodece) b o
[Fmm— [T R—
micrebckegit [F—

] asdnor g
programs dr prosramicnts de
shmraio

Figura 3. Estructura organizacional del Equipo HACCP
del SENA-CEDAGRO. Fuente. Los Autores.

Se establecid la ficha técnica del producto (Queso
Costefio) la cual se describe en la tabla 2 y de la materia
prima, con el fin de poder realizar un analisis e
identificacidn de posibles peligros reales y potenciales.

Teniendo en cuenta lo anterior se analizaron e
identificaron los peligros reales y potenciales presentes en
la linea de produccién del queso costefio tanto en la
materia prima e insumos como en cada una de las etapas
del proceso, estableciendo medidas que garanticen la
inocuidad del producto, se disefid un diagrama de flujo
expuesto en la figura 4 donde se describen las etapas del
proceso para poder identificar los peligros bioldgicos,

fisicos y quimicos presentes.

Se determind como Punto Critico de Control la etapa de
pasteurizacién, con dos variables a monitorear; el tiempo
y la temperatura, garantizando medidas correctivas en las
cuales se buscaba prevenir, eliminar o reducir a niveles
aceptables los peligros asegurando que el PCC vuelva a
estar controlado, de tal forma que se establecieron los
limites criticos para las variables de temperatura y tiempo
en la etapa de pasteurizacion (PCC) y se determinaron
bajo qué parametros se encuentran fuera o dentro de
control.
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Tabla 2. Ficha Técnica del Producto.

MANUAL DE PROCESOS

PTEPATano Por: sucs sAsz-Iomswa.
)

Aprobado por

setea FICHA TECNICA DE e PRODUCCIGN
7}“\? PRODUCTO TERMINADO ——
ESPECIALIZACION
T e L0 QUESO COSTENO NOCDAD & HIGIENE
AGROINDUSTRIAL ALIMENTARILA
CEDAGRO
Fecha: & de Dic. de varaitn: 2

2017

NOMBEE DEL

QUESO FRESCO “SEMIGRASO-SEMIDURO™

ol TR o

LR TR

B I

1S e 30

S

EMFRLAMM NTD
Fin e s s w
e W

b vt

Fur 30 bl

1 vl i o 160 L i L b

A i e ol

Pt e S 2

d L%

SE i i 3

T 200

et ks 1 1L

Laminida PH 1243

Ak i

e P s

To-FL

PRODUCTO
DENOMINACION -
COMERCIAL QUESQ COSTENO O CAMPESING
Producto lictec obtenido por la coagulacidm de la leche
DESCRIPCION DEL | pasterizada por la accion del cuajo v la eliminacién parcial
PRODUCTO de lacto suero. E1 queso costefio esta clasificado como gqueso
fresco.
Carbohidratos 1.6%
Proteina 0%
o T8
COMPOSICION [ fPidosCrasa e
FISICO- QUIMICA PH EE_B6E
E;—:loms aportadas por 100 286 cal
PRESENTACION Y Bolsas de polistileno de alta densidad de grado alimentario,
EMPAQUES sellado al vacio en presentacionss de 300, 500 y 1000
COMERCIALES s - ¥ B
- — CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
= Sabor Caracteristico
..MJ Color Blanco
. consistencia Solida
Olor Caractenztico
TIFO DE B - -
CONSERVACION Refrigeracion Temperatura de 2 —3° C
CONSIDERACIONES | Mo almacenar con productos gue impriman un fuerte
PARAEL aroma.
ALMACENAMIENTO
EXAMENES DE RUTINA
Reequisitos n m [ [+
NMP
Coliformes 3 =100 - 0
fecales ig
Haongos v
CARACTERISTICAS | Lavaduras /g 3 100 500 1
MICROBIOLOGICAS RAMENES ESFECIALE.
(Resolucidn 1804/1989) | Requisitos n m M c
Recuento
de 3 1000 3000 1
Estafilococo
5 Aureus
coagulasa
Fositiva, UFC/g
Salmorellalzig 0 -
MATERIA PORCENTAJE (%)
COMPOSICION DEL PRIMA/INSUMO
PRODUCTO Leche Base de caleulo (100%:)
Cuajo 0.01%
Sal 1.6%
Clomuro de calcio 0.03%
PDB‘E.EE?(?NAL Para nifios mayores de 4 afios v adultos.

INTENCION DE USO

El queso andmo elaborado estd destinado para el pablico
general, el consumo es de las diversas formas
= Consumo directo.
= Como complemento de panes, galletas,
entre otros
= Como aditive en salsas ¥ muchos tipos de

ajies, entre otros.

VIDA UTIL
ESTIMADA

Mantenerse refiigerado enfre 2°C a 5°C grados
centigrados, en condiciones de temperatura por 30 dias.

INSTRUCCIONES DE

Umna wez abierio =] empaque consumir lo mas promto
posible, dejando en condiciones de refrigeracién Y

ELABORACION

CONSUMO debidamente tapado.
CONTROLAR = Dhiomitoreo contimao de Ia temperatura
HDURANTELS (termoking), mantener In cadena de fio.
COMERCIALIZACION = Control de retirado del producto del mercado.
LUGAR DE Centro para el Desamrollo agroecolagico v agroindustrial

— CEDAGFO. Calle & I¥° 19 -120 - Sabanalarga

{Atlantico)

Fuente. Los Autores.
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Figura 4. Diagrama de Flujo Proceso de Elaboracién del
Queso Costefio. Fuente. Los Autores.

Asi mismo, se establecié un sistema de vigilancia y
monitoreo para asegurar el control de las variables en
relacién con el limite critico; de igual forma se formularon
medidas correctivas especificas para el PCC con el fin de
controlar las desviaciones que puedan producirse vy
mantenerlo en control. Se establecieron procedimientos
de verificacién con el fin de determinar si el sistema HACCP
funciona eficazmente y por Ultimo, se garantizaron los
registros y un sistema de documentacion como requisito
para aplicar correctamente el plan HACCP en linea de
producciéon de queso costefio. Teniendo en cuenta lo
anterior en la tabla 3 se establece un resumen del analisis



de los siete principios HACCP realizado en la linea de
produccion del queso costefio.

Tabla 3. Resumen de los Principios HACCP en la Linea
de Produccién del Queso Costefio.
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Fuente. Los Autores.

A continuacién, se exponen los resultados de analisis
microbiolégico del producto terminado (Queso Costefio)
obtenido en el Taller de Lacteos del SENA-CEDAGRO
descrito en las tablas 5, como una de las herramientas
utilizadas para verificacion y validacién de un plan HACCP:

Tabla 5. Resultados Microbioldgicos del Producto
(Queso Costefio).

Alimento Queso Costefio

Resolucion 1804 de

Norma Referenciada

1989
Recuento de Aerobios Resultado <10
Mesdfilos Parametro normal
Recuento Mohos y Levaduras Pa:élzlestl; Lti:i)(;mal <1 0<01ch
. . Resultado <3
NMP Coliformes Totales Parametro normal <100 UFC
. Resultado <3 ufc/g
NMP Coliformes Fecales Pardmetro normal <100 UFC
Resultado <10 UFC
Rto Staphylococcus Coag (+) Parametro normal <1000 UFC
Resultado Ausente en 25 g

Presencia de Salmonella

Parametro normal Ausente en 25 g

Fuente. Taller de microbiologia SENA-CEDAGRO.
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4. Conclusiones

Se logré un informe detallado acerca de los
Cumplimientos y No Conformidades de los programas
prerrequisitos, POES y BPM con los que cuenta el taller de
lacteos por medio de un Diagndstico Higiénico-Sanitario el
cual nos arrojo una calificacion global de 47%, de tal forma
gue No Cumple en su totalidad con lo establecido en la
resolucion 2674/2013, siendo los items mas afectados
abastecimiento de agua potable, control de plagas,
practicas higiénicas y medidas de proteccion vy
almacenamiento de producto terminado. De acuerdo con
el plan de accién y a las mejoras propuestas, es necesario
realizar una serie de cambios e inversiones para ajustarse a
los prerrequisitos, POES y BPM establecidos por la

resolucion 2674/2013 en un corto plazo.

El disefio del plan HACCP desarrollado en la linea de
produccion del Queso Costefio para el taller de lacteos del
SENA-CEDAGRO, permitio dar un enfoque de control a los
procedimientos, con lo cual se puede asegurar la obtencion
de productos terminados inocuos para el consumidor final.

Se determind y puntualizé el PCC en la etapa de
pasteurizaciéon de la leche cruda, identificando sus limites
criticos en las variables de temperatura y tiempo en 61°C
por 30 minutos respectivamente, el sistema de monitoreo
que debe hacerse, asi como las medidas preventivas y la
accién correctiva, para el adecuado control del PCC,
controlando asi peligros bioldgicos, fisicos y quimicos.

Verificar que la temperatura y el tiempo pasteurizacion
se encuentren dentro de los rangos establecidos por los
limites de control critico, garantiza la eliminacion de la
carga microbiana patoégenay que el producto se conserve y
sea inocuo.

Establecer un sistema de registro, documentacion vy
verificacion del Plan HACCP es indispensable para la debida
implementacién, funcionamiento y eficacia de este, el cual
es revisado y ejecutado permanentemente por parte del
Equipo HACCP.
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La inocuidad del producto Queso Costefio se asegura
Unicamente con la correcta implementacion de las BPM,
POES, la estricta verificacion del plan HACCP y con la
constante capacitacion del personal.
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