UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

ELABORACION E IMPLEMENTACION DE UN MANUAL DE PROCESOS ESTANDAR
PRINCIPALES DENTRO DEL LABORATORIO DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD DE UNA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS GUATEMALTECA. GUATEMALA. 2017.

TESIS DE GRADO

HUGO ALBERTO SAMAYOA HERNANDEZ
CARNET 12763-04

GUATEMALA DE LA ASUNCION, JUNIO DE 2017
CAMPUS CENTRAL



UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

ELABORACION E IMPLEMENTACION DE UN MANUAL DE PROCESOS ESTANDAR
PRINCIPALES DENTRO DEL LABORATORIO DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD DE UNA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS GUATEMALTECA. GUATEMALA. 2017.

TESIS DE GRADO

TRABAJO PRESENTADO AL CONSEJO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS DE LA SALUD

POR
HUGO ALBERTO SAMAYOA HERNANDEZ

PREVIO A CONFERIRSELE

EL TITULO DE NUTRICIONISTA EN EL GRADO ACADEMICO DE LICENCIADO

GUATEMALA DE LA ASUNCION, JUNIO DE 2017
CAMPUS CENTRAL



AUTORIDADES DE LA UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR

RECTOR: P. MARCO TULIO MARTINEZ SALAZAR, S. J.

VICERRECTORA ACADEMICA: DRA. MARTA LUCRECIA MENDEZ GONZALEZ DE PENEDO

VICERRECTOR DE ING. JOSE JUVENTINO GALVEZ RUANO

INVESTIGACION Y

PROYECCION:

VICERRECTOR DE P. JULIO ENRIQUE MOREIRA CHAVARRIA, S. J.

INTEGRACION UNIVERSITARIA:

VICERRECTOR LIC. ARIEL RIVERA IRIAS

ADMINISTRATIVO:

SECRETARIA GENERAL: LIC. FABIOLA DE LA LUZ PADILLA BELTRANENA DE
LORENZANA

AUTORIDADES DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
DECANO: DR. EDGAR MIGUEL LOPEZ ALVAREZ

SECRETARIA: LIC. JENIFFER ANNETTE LUTHER DE LEON

DIRECTORA DE CARRERA:  MGTR. MARIA GENOVEVA NUNEZ SARAVIA DE CALDERON

NOMBRE DEL ASESOR DE TRABAJO DE GRADUACION
LIC. MONICA CASTANEDA BARRERA

TERNA QUE PRACTICO LA EVALUACION
MGTR. MARIA GENOVEVA NUNEZ SARAVIA DE CALDERON

MGTR. NADIA SOFIA TOBAR MORAGA DE BARRIOS
ING. RAMIRO YOVANI RAMOS OSORIO



Guatemala, 05 de junio 2017

Senores

Comité de Tesis

Licenciatura en Nutricidn
Facultad de Ciencias de la Salud
Presente

Por este medio informo que luego de someter a revision el Informe Final de tesis de la
estudiante Hugo Alberto Samayoa carné 1276304 titulado:

ELABORACION E IMPLEMENTACION DE MANUAL DE PROCESOS ESTANDAR PRINCIPALES
DENTRO DEL LABORATORIO DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD DE UNA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS GUATEMALTECA. GUATEMALA. 2017.

Encuentro que el informe final llena los requisitos que un trabajo investigativo debe
cumplir.

Por consiguiente, cuenta con mi Aprobacion para ser entregado a ustedes.
Sin otro particular me suscribo

Atentamente,

]
/

y /N ’//i 3 7 /7 \
4/ o

A | o=
Licda. Monica Castafieda Barrera
Nutricionista
Colegiado 3277



7= Universidad FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
<% Rafael Landivar No- 09686-2017

Tradicién Jesuita en Guatemala

Orden de Impresién

De acuerdo a la aprobacion de la Evaluacion del Trabajo de Graduacion en la variante Tesis
de Grado del estudiante HUGO ALBERTO SAMAYOA HERNANDEZ, Carnet 12763-04 en la
carrera LICENCIATURA EN NUTRICION, del Campus Central, que consta en el Acta No.
09362-2017 de fecha 14 de junio de 2017, se autoriza la impresion digital del trabajo titulado:

ELABORACION E IMPLEMENTACION DE UN MANUAL DE PROCESOS ESTANDAR
PRINCIPALES DENTRO DEL LABORATORIO DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD DE UNA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS GUATEMALTECA. GUATEMALA. 2017.

Previo a conferirsele el titulo de NUTRICIONISTA en el grado académico de LICENCIADO.

Dado en la ciudad de Guatemala de la Asuncion, a los 20 dias del mes de junio del ano 2017.

N ,
LIC. JENIFFER ANNE;P‘fE LUTl;lEﬁJDE LE(’)N, SECRETARIA
CIENCIAS DE LA SALUD
Universidad Rafael Landivar



Resumen

Antecedentes: La FAO/OMS ha elaborado manuales que sirven de guia a industrias de alimentos,
incluye desde las normas bdsicas de higiene y manipulacion, hasta las normas de bioseguridad que
se deben manejar en cada una de las industrias.

Objetivo: Elaborar e implementar procesos estandar para el Laboratorio de Aseguramiento de
Calidad de una empresa de alimentos ubicada en Guatemala, durante los meses de enero a abril de
2017.

Diseno: Estudio descriptivo, transversal.
Lugar: Industria ubicada en Chimaltenango.

Materiales y métodos: Para indicar los procesos que se incluyeron en el manual se realizaron los
siguientes procedimientos, primero un diagndstico del Laboratorio de Aseguramiento de Calidad,
posteriormente una propuesta de los procesos a incluir, ya con los procesos seleccionados se
elaboro el manual y finalmente se validé el manual, tanto con el personal operativo como directores
del Laboratorio.

Resultados: Como parte del diagndstico del Laboratorio se evaluaron los procesos y también las
normas de bioseguridad, evaluacién del estado nutricional de los trabajadores, asi como los
antecedentes de enfermedades crénicas, encontrandose mayormente con estado nutricional
normal, y sin antecedentes de diabetes, o enfermedades crdnicas. Se incluyeron cinco
procedimientos en el manual, siendo éstos los de productos con mayor demanda. El manual, incluye
diez secciones,validado por el personal del Laboratorio.

Conclusiones: Para esta investigacidn se logré estandarizar cinco procedimientos mds importantes
aplicados en el Laboratorio de Aseguramiento de Calidad, los cuales son Inspeccién del producto,
andlisis de materia extrafia, analisis del pH, andlisis de cloruro y analisis de la consistencia de
productos terminados



INDICE

I.  INTRODUCCION ....occiiiicrimsnsesmssnssssssmsssssssssmssssssmssnssssssnssssssmsssssssssassssssnssasssnssnssnnssassns snsasass 1
ILPLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ......cccicimimnsisnssssmssssssssssssssssssssssssssssssssassssssnssasans 2
IIL ]USTIFICACI()N ................................................................................................................... 3
IV.  ANTECEDENTES. ... crrctrrsnsissessssssmsssssssssmssssssmssssssnssmsssnssmssnsssnssmssnsssmssns sanesasans 4
V. MARCO TEORICO.....oirrersesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesans 8
A.  Definicion de Calidad ........ccccciiiiiiiiiiiicccccrccrrcrrcr e s ss s s s s s s s s s s s s s s s s s s s e s nan 8
B. Contextualizacion para realizar un manual de procesos y procedimientos ........ccccceeeeeeeereenneneeeensssnnnnes 9
[ O = 11 TY=Y {0 4 T - T PSRN 15
D.  Contexto de |2 @MPresa.......cceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeieeemimeeeeeeeeeeseeteesssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 17
VI, OBJETIVOS...iiiiiominisemssnsssesamssssssmsssssssssssssesssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssasssssssssasssnssnns 19
VII. MATERIALES Y METODOS......cooinnmnnisnssissssssssssssssssasssssssssasssssssssssssssssssssss 20
VIII. PROCEDIMIENTOS......ccitimimiimisniemssnissisasssssssssssssssssssssssasssssssssasssnssssssssssssnssssssasssnssns 23
A. Diagnostico del Laboratorio.......ccccciicciiieiiiiiiciiiiecsccsscsessssssssssssss s s s s ss s s s s s s s s sssssssssssssssssnssssssnnnsnnes 23
B.  Propuesta de |0S PrOCESOS ....ccuuueeeereeeeeeeereeeeeeeeseeessessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssnns 23
C. Laelaboracion del ManUAal..........ccccceeeeieieiieierssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsnnssnsnnnnnnns 23
D. Lavalidacion del ManuUal .........eeeiiiiiiiiiiieeieiiiininneeeiiiisisssessssssssssssssesssssssssssssesssssssssssasssssssssssssnas 24
IX.  PLAN DE ANALISIS ..covruerurersesssessssssssesssesssessssssssssesssesssessssssssssesssssssessssssssssesssesssssssans 24
A. Descripcion del proceso de digitacion........ccccciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiissnnssssssssssssssssssssssssssss s s s s s s sssssssnes 24
B. Plan de analisis de datos ...........eeeeeeeeeeeeeeeieeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeseessssssssssssssnnnnnnnsnnnnnns 24

X, RESULTADOS ... sssssssssssssssssssssssssssssssassssssssassssssasasassnnnss 25



XI.  DISCUSION DE RESULTADOS ......couumecrusreesssmeesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 30

XII.  CONCLUSIONES. ... s ssssssssssssasssssssssssssssasasassnnnss 33
XIII. RECOMENDACIONES .....ccocimmmmmmsmsmmsmsisssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssnss 34
XIV. BIBLIOGRAFIA ......ctrssersssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssassssssssssssanns 35

D Q- V. 20 0 1 38



I. INTRODUCCION

Este trabajo se realizé en una empresa de alimentos con gran trayectoria a nivel nacional, ha tenido
un increible crecimiento en cuanto a la venta de sus productos, asi como a la diversidad de
productos ofertados. Razones por las cuales se hace necesario implementar procesos que mejoren

la calidad de los productos.

Una mejora en la calidad provoca que no solamente se oferten productos inocuos al mercado sino
gue también la calidad nutricional de los mismos sea mejorada o bien sea de calidad, lo que

indudablemente tiene beneficios para el consumidor.

En la presente investigacion se elaboré un manual de procesos, el cual es de utilidad para el
laboratorio de aseguramiento de calidad de la empresa. Para la realizacion de este manual se
tomaron en cuenta los procedimientos de los productos con mds demanda, siendo éstos frijoles
negros y colorados enlatados y chile jalapeio en escabeche, se evalué cada procedimiento y se

incluyd dentro del manual.

Ademas se tomaron en cuenta los aspectos de bioseguridad, tanto del procedimiento en los cuales

se incluye materiales y equipo, asi como los necesarios para cuidar la seguridad del personal.

La elaboracion de este manual de procedimientos es de gran utilidad en la empresa, ya que brinda
una guia especifica al personal operativo y proporciona los insumos basicos y de productos, material

y equipo en cada uno de los procedimientos.

Dentro de los cinco procedimientos incluidos se pueden mencionar: inspeccién de producto, analisis
de materia extrafia, analisis del pH, analisis de cloruros y andlisis de consistencia de productos

culinarios.



ILPLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El desarrollo de alimentos y especialmente para el consumo humano, requiere que sus
productos sean de la mas alta calidad, para lo cual es imperativo que exista y que los

procesos se rijan a través de un manual de procedimientos.

El manual de procedimientos es fundamental para asegurar el éxito de una empresa, ya que
no es simplemente una recopilacién de informacién, sino también incluye una serie de
estatutos, politicas, normas y condiciones que permiten el correcto funcionamiento de la

misma.

A través de un manual de procedimientos se facilita no sdlo el proceso operativo, sino
también brinda un soporte al personal en cuanto a bioseguridad, asi también es un apoyo
para el personal administrativo ya que en caso de que existan cambios en el personal, es

mas facil hacer las inducciones con respecto a cada uno de los procedimientos a realizar.

En busca de la calidad en la produccién en una industria alimentaria, y utilizando el proceso
de buenas practicas de manufactura se pretende mejorar no sdlo los alimentos ofertados,
sino también se espera optimizar los recursos utilizados en su produccién, mejorando

también los procedimientos que involucran a personal.

Por las razones antes mencionadas y en la busqueda de la excelencia y calidad que
caracterizan a una empresa con gran trayectoria, surge la siguiente pregunta de

investigacion:

¢Es posible elaborar e implementar un manual de procesos estandar dentro del laboratorio

de aseguramiento de calidad?



III. JUSTIFICACION

La presente investigacion se realizé en una empresa productora de alimentos, producto
del arduo trabajo de personas guatemaltecas que con creatividad y observando las
necesidades del pais, supieron proporcionar los productos que gran parte de la
poblacién demandaba. Sin embargo, esta demanda se extiende actualmente, no sélo
a nivel nacional, sino también al extranjero, teniendo que cubrir los requerimientos de

diferentes paises.

El crecimiento de la empresa también ha implicado una apertura e integracién
multidisciplinaria en el desarrollo de nuevos productos, buscando la mejora continua

en la calidad de los productos ofertados.

Cada profesional en su ambito hace aportes importantes y diferentes a la empresa, una
de las necesidades detectadas como nutricionista es el estandarizar procedimientos de
los productos que se manejan en el Laboratorio, contribuyendo de ésta forma a aclarar
las funciones y promover la seguridad tanto del personal como asegurar la calidad de

los productos.

La realizacidon de ésta investigacion permite adaptar los documentos mandatarios,
proporcionados por la empresa matriz al idioma local, permitiendo de esta forma que

todas las normativas sean entendibles para cualquier personal dentro de la institucién.

Asi también, se espera que con este estudio se puedan satisfacer las necesidades y
contribuir a mejorar y sobre todo a asegurar la calidad de los productos ofrecidos en el
mercado. Mejorando no sélo la inocuidad de los productos sino las caracteristicas

nutricionales de cada alimento ofertado.



IV. ANTECEDENTES

Existen actualmente muchas empresas que pueden servir de ejemplo en la elaboracién
de manuales de procesos, a continuacion se mencionaran sélo algunos de los mas
relevantes, y que pueden tener ciertas similitudes en la elaboracién y produccién de

materiales ofertados.

Es importante resaltar que la Organizacién de las Naciones Unidad para la Agriculturay
la Alimentacién —FAO- , desarrollo en el afio 96 un manual que indica las normas que
garantizan la produccion y elaboracidn de productos con inocuidad y calidad, los cuales
serdn consumidos por humanos. Tiene como finalidad establecer un sistema eficaz de
funcionamiento que garantice que los laboratorios quimicos de las empresas tengan

productos inocuos, esto basado en la medidas reglamentarias que ellos proporcionan

(1),

Asi también la Organizacién Mundial de la Salud —OMS-, elaboré un manual con los
conceptos basicos de bioseguridad y en donde se dan los lineamentos para que los
laboratorios puedan seguir los aspectos basicos de seguridad y proteccién bioldgica. En
el presente estudio se toman en cuenta también estos factores, ya que como objetivo
del mismo se encuentra establecer normas de bioseguridad dentro del laboratorio con
calidad. Dentro de los aspectos aqui mencionados y que vale la pena adaptar al estudio
se encuentra el material de bioseguridad indispensable de tener dentro de las

instalaciones, proteccién del personal y los procedimientos a realizar (2).

Para paises como Guatemala, es posible aplicar el Reglamento Técnico
Centroamericano, en el cual se ponen de manifiesto varios aspectos, pero de los
importantes para industrias de alimentos, el equipo y utensilios, asi como
especificaciones para el personal en el control, produccidn, vigilancia y verificacion de

los productos (3).



Antes de iniciar la implementacion de procesos, se hace necesario realizar un buen
diagnostico inicial del lugar, tomando en cuenta los programas escritos, asi como
también visitas a la planta, lo que permitird una mejor propuesta en los procesos, tal

como lo menciona Fuentes en su trabajo de tesis (4).

Muchas de las empresas ponen un énfasis especial en cuidar la inocuidad de los
alimentos, por ejemplo en la Universidad de Antioquia en el 2010, se disefié un manual
de calidad en una empresa de Proveedores Nacionales de Almacenes Exito, S.A. que
tuvo la finalidad de garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos comercializados

en sus almacenes (5).

Para ejemplificar lo anterior, también se puede mencionar a Pérez en Honduras 2005,
en su estudio para la elaboracién de un manual de buenas practicas de manufactura
para una reposteria, que tuvo como fin mejorar la inocuidad y la calidad de los

productos alli elaborados, obteniendo considerables mejoras (6).

Sin embargo se considera que lo basico en una empresa es establecer un manual de
procedimientos, ya que a partir de alli, sera mas facil obtener productos de calidad. Un
ejemplo de propuesta de manual de procedimientos es una tesis realizada en Chile, en
donde se elabord un “manual para aplicar auditorias de control sanitario y del servicios

III

en empresas de alimentacién colectiva institucional”, este estudio de tesis realizado
por Santana, E. en el 2014, es una muestra de que los manuales se pueden aplicar a
todo nivel, no sélo para la elaboracién de productos, sino también para procesos

administrativos, como en este caso, auditorias de control sanitario (7).

En el 2013 en Guatemala, Arango realizé un estudio en donde se realizaron los procesos
necesarios para elaborar un sistema de control de calidad en una empresa pastelera,
en donde se logré a través de este proceso mejorar y garantizar la inocuidad y calidad
de todos los productos, logrando satisfacerlas necesidades de los consumidores. Este
estudio sélo resalta la importancia de llevar a cabo mdas estudios que garanticen la
calidad de los alimentos y la conservacién de nutrientes que sean beneficios a los

comensales (8).



Otra necesidad es la que manifiesta Cartin-Rojas en el 2014 , al indicar la necesidad de
las industrias de mantener los estandares nutricionales y de calidad, lo que permite
tener acceso a alimentos cada vez mds inocuos; para lo cual se implementd un andlisis
de riesgo en la industria alimentaria mediante la metodologia de Analisis Modal de
Efectos y Fallas (AMEF) en una maquiladora de pavo deshuesado, obteniéndose

excelentes resultados en la calidad del producto (9).

Otros estudios, también pueden servir de base y aplicar a otros productos, como es el
caso de De La Paz en el 2007 en Guatemala, quien elabord un estudio que garantizo el
éxito del desarrollo de bebidas gaseosas y posteriormente, este mismo procedimiento

se aplicd a otros productos como lo son los jugos de frutas (10).

Ademas de lo antes mencionado, también se puede decir que, una de las ventajas de
elaborar procedimientos para un funcionamiento adecuado en una empresa es que, la
elaboracién de procedimientos no requiere de grandes recursos, solamente se hace
necesario una libreta o cuaderno para poder apuntar la informacién necesaria. Arroyo,
M. en Estado Unidos presenta una guia para la elaboracién de procedimientos y

registros para la industria de alimentos (11).

Los manuales de procedimientos pueden hacerse para varios departamentos en una
empresa, que van desde la seleccion de productos hasta el control de inventario, a
continuacion se mencionan una variedad de estudios realizados con el fin de elaborar

y/o implementar procedimientos.

Serech, E. en el 2006 en Guatemala, elaboré e implementé un “Manual de
procedimientos para el control de inventario en una empresa distribuidora”, para esto
se hizo necesario investigar acerca de las actividades existentes, tomaron en cuenta los
puntos criticos e informacion importante para crear un parametro que revelara la
situacion real de la empresa. Los beneficios obtenidos a través del manual fueron, la
induccion adecuada de nuevos trabajadores, tomar en cuenta la experiencia de

antiguos trabajadores y la generacién de nuevos métodos de trabajo (12).



Otro ejemplo de aplicaciones de programas de calidad en otros aspectos de la empresa
que no sean necesariamente productos, lo presentd Espinoza en 2014, quien aplicé a
través de su estudio de tesis un programa de calidad dirigido a un grupo de trabajadores
de planta de una fabrica de alimentos. Los resultados fueron satisfactorios, ya que se
pudo comprobar que aplicar este proceso fue eficiente y efectivo, ya que buscé las
cualidades de cada trabajador y lo potencializd, lo cual contribuyé a obtener mejores

resultados dentro de la industria (13).

Asi se puede decir, que la mejora de procesos no sdlo lleva implicito la mejorar de la
calidad d produccién, sino también tiene como consecuencia un aumento de la
productividad de la empresa en la que se desarrolle. Tal y como lo menciona Parrales
y Tamayo en el 2012, en su estudio de tesis el cual se enfocd en mejorar la calidad de

una planta procesadora de alimentos balanceados (14).

Ademas de los beneficios antes mencionados, también cabe destacar, que en
momentos de crisis econémica, el llevar un proceso de calidad evita el desperdicio y
todo tipo de despilfarros, que contribuyen a mejorar la eficiencia de los productos
elaboradosy el dmbito de trabajo en donde se realiza la produccidn, tal y como lo sefiala

Garcia quien realizé el estudio en Espaina en el 2012 (15).



V. MARCO TEORICO

A. Definicion de calidad

Se define como calidad “al grado en que un conjunto de caracteristica inherentes

cumple con los requisitos” (20).

La calidad implica mejorar permanentemente la eficacia y eficiencia de la
organizacién y de sus actividades, ademas de estar siempre atento a cada una de las
necesidades del cliente, tomando en cuenta sus quejas o muestras de insatisfaccion

(21).

Existen tres pasos hacia la calidad:

1. Liderazgo de calidad: la calidad tiene que ser minuciosamente planeada en
términos especificos. Alcanzar la excelencia en calidad significa mantener una
focalizacién constante en la conservacién de la calidad. Este estilo de enfoque

continuo es muy exigente con la direccién (22).

2. Técnicas de calidad modernas: todos los miembros de la organizacion deben ser
responsables de la calidad de su producto o servicio. Las nuevas técnicas deben

ser evaluadas e implementadas segun se considere lo mds adecuado (14).

3. Compromiso de la organizacién: la motivacion permanente es mas que

necesaria. La capacitacion que esta especificamente relacionada con la tarea es



de vital importancia. Es importante considerar a la calidad como un elemento

estratégico de planificacién institucional (22).

Es importante mencionar que, cuando se habla de calidad, se pueden diferenciar
dos enfoques complementarios: el estructural, que esta vinculado a las normas,
procedimientos y demds, para que las acciones se realicen correctamente y
considerando el sistema de informacién necesario para las mismas; y el que se ha
denominado “procesos de mejora continua de la calidad”, que necesita del esfuerzo
constante de todos los agentes implicados para mejorar lo existente, con los

cambios y adaptaciones que sean necesarios en cada circunstancias (22).

En lo que respecta a la calidad dentro de un laboratorio, en este caso que se maneja
con alimentos, se hace necesario resaltar el concepto de control de calidad.
Entonces se puede definir a control de calidad como “el conjunto de procedimientos
gue aplica un laboratorio para vigilar constantemente las operaciones y resultados
con el fin de decidir si los resultados son lo bastante precisos para ser comunicados.
El control de calidad permite ante todo vigilar intermitentemente la exactitud de los
resultados a partir de los materiales utilizados en el control de calidad, y la precision
a partir de un analisis replicado e independiente de los materiales utilizados en el

ensayo” (1).

Contextualizacion para realizar un manual de procesos y
procedimientos

A continuacién se definen algunos de los términos mas importantes relacionados al
desarrollo de este estudio, con el fin de que cada uno quede definido de forma clara

y pueda contribuir al desarrollo de la presente investigacidn.



Manual

Se define como una recopilacion en forma de texto, que reline en una
forma detallada todas las instrucciones que se deben de seguir para
llevar a cabo una determinada actividad, de una forma sencilla, para
que sea facil de entender, y permita a su lector desarrollar
correctamente la actividad propuesta, sin cometer errores. De
manera global se puede definir manual como la recopilaciéon de

procesos (16)

Proceso

Puede ser definido como un conjunto de actividades o pasos
necesarios, interrelacionadas entre si que, a partir de una o varias
entradas de materiales o informacion, dan a lugar a una o varias
salidas también de materiales o informacién con valor afadido (16,

17).

Al considerar las actividades agrupadas entre si construyendo
procesos, permite a una organizacién centrar su atencién sobre la
obtencién de resultados, que son importantes conocer y analizar para
el control del conjunto de actividades. Este enfoque basado en
procesos conduce a una organizacién hacia una serie de actuaciones

tales como (18):

- Definir de manera sistematica las actividades que componen el
proceso.

- lIdentificar la interrelacidn con otros procesos

- Definir las responsabilidades respecto al proceso

- Analizar y medir los resultados de la capacidad y eficacia del

proceso
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- Centrarse en los recursos y métodos que permiten la mejora del

proceso

Procedimiento

Son médulos homogéneos que especifican y detallan un proceso, los
cuales conforman un conjunto ordenado de operaciones o
actividades determinadas secuencialmente en relacion con los
responsables de la ejecucién lo cuales deben de cumplir con politicas
y normas establecidas, sefialando la duraciéon y el flujo de

documentos (19).

Manual de procesos y procedimientos

Es una herramienta que permite a la organizacién integrar una serie
de acciones encaminadas a agilizar el trabajo de la administracidon y
mejorar la calidad del servicio, comprometiéndose con la busqueda

de alternativas que mejoren la satisfaccion del cliente (16)

Para describir la importancia de un manual de procesos vy
procedimientos, se puede hacer la comparacién con la constitucién
de la republica de un pais, al igual que esta, el manual de
procedimientos relne las normas bdasicas de funcionamiento de la
empresa, es decir el reglamento, las condiciones, normas, sanciones,
politicas y todo aquello en lo que se basa la gestion de la organizacion

(16).

Dentro de las principales utilidades que tiene un manual de procesos

y procedimientos se encuentran las siguientes
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- Auxilia en la induccién de un puesto, asi mismo al adiestramiento
y capacitacion del personal ya que se describen de forma
detallada las actividades de cada cargo.

- Permite conocer el funcionamiento interno por lo que respecta a
descripcién de tareas, ubicacién, requerimientos y a los puestos
responsables de su ejecucion.

- Sirve para el andlisis o revisién de los procedimientos de un
sistema.

- Establece un sistema de informacion o bien modifica el ya
existente,

- Unificay controla el cumplimiento de las rutinas de trabajo y evita
su alteracidn arbitraria.

- Determina en forma mas sencilla las responsabilidades por fallas
o errores.

- Incrementa la eficiencia de los empleados, indicando lo que
deben hacer y cémo se debe de hacer.

- Contribuye a la coordinacién de actividades y evita duplicidad.

- Construye una base para el andlisis posterior del trabajo y

mejoramiento de los sistemas, procedimientos y métodos.

a) Partes que conforman un manual de procedimientos
Para elaborar un manual de procedimientos existen varios
requerimientos, a continuacién se detallas algunos de estos

apartados que forman parte de un manual de procedimientos (20)

Introduccién: en esta parte se presenta y da a conocer el manual

al lector, indicando su funcién y los procedimientos que en él se
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detallan, asi como demas informacidn que genere un

conocimiento basico de lo que se puede encontrar en el manual.

Objetivo del manual: se presenta la finalidad del manual

Normativo de aplicacion: en esta seccién se refiere a las normas

que se aplican dentro del manual

Caracteristicas de los procedimientos: en esta parte se dan a

conocer las peculiaridades de los procedimientos.

Instrucciones para el uso del manual: el manual debe de dar las
indicaciones de forma clara, también se deben indicar las
abreviaturas y simbolos necesarios para la comprensién y uso del

manual.

Para facilitar la lectura, la comprensién y el estudio de un
procedimiento es recomendable que el procedimiento contenga

los siguientes elementos (20).

- Objetivo del procedimiento: parte que define la finalidad
o intencién del procedimiento

- Alcance de los procedimientos: es donde inicia y donde
termina la accidon que contiene el procedimiento

- Campo de aplicacidn: se refiere a las areas donde va a

estar funcionando el procedimiento
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- Definiciones: son los términos estrictamente necesarios
para entender el procedimiento

- Referencias: son los documentos o procedimiento
relacionados y necesarios para la aplicacién correctas del
procedimiento

- Responsabilidades: se define brevemente |las
responsabilidades para implementar, controlar y/o
supervisar el procedimiento

- Actividades: la descripcion clara, secuencial y I6gica de las
actividades para lograr el objetivo del procedimiento

- Formatos: son las formas empleadas para registrar la
informacidn que se desprende de las actividades

- Destruccion: es la designacion de quienes deben tener el
procedimiento para aplicarlo

- Anexos del manual: cualquier informacién de soporte
necesaria para aplicar en los procedimientos tales como
tablas, diagramas, fotografias, croquis y demas

informacion.

b) Disefio de un manual de procedimientos y procesos

Un manual de procedimientos debe ser simple y factible para la
organizacién que lo propone, esto quiere decir que |la
presentacion debe ser agradable a la vista y los costos que se
generan en la materializacion del manual no sean muy elevados.
El formato para los procedimientos debe presentar informacion

clave que debe de incluir el titulo del procedimiento, asi mismo
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quien es la persona que lo elabord, la fecha en que se realizé,
quien lo autorizé y demas informacion que se considere necesaria

para comprender mejor cada procedimiento (12).

C. Bioseguridad

Se define como el conjunto de medidas preventivas destinadas a disminuir o
eliminar los riesgos por agentes bioldgicos, quimicos o fisicos a que se expone el

personal, asi como proteger a la comunidad y al medio ambiente (23).

Al cumplir la bioseguridad se pretende proteger al personal, el ambiente, el disefio
y la construccién de espacios y areas adecuadas, equipos de laboratorio, y uso de

técnicas de laboratorio correctas (24).

Con estos aspectos se espera que todo el personal que labora en la empresa lleve
un control en los posibles riesgos de contaminacién de los alimentos, poniendo un
énfasis en el control de la higiene y manipulacién de la materia prima, asi como de

los productos obtenidos (24).

Ademas se espera que en la empresa se tome especial cuidado en la infraestructura,
tomando especial cuidado en las superficies y poniendo un empeio especial al

desinfectar, esterilizar todo el material y equipo al momento de ser utilizado.

Entonces podemos decir que uno de los aspectos importantes a tomar en cuenta
son el lavado de manos, uso de ropa, guantes y botas para permanecer en el area
de preparaciéon. Ademas del uso de soluciones desinfectantes de las areas de
trabajo, ademas de la manipulacion de la materia prima necesaria para elaborar el

producto (24)
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Otro aspecto muy importante, es el manejo de desechos de la materia prima,
ademas del control de plagas que siempre se deben de tomar en cuenta,

especialmente por tratarse de una empresa de alimentos (24).

1. Acuerdo gubernativo 137-2016: Reglamento de evaluacién, control y

seguimiento ambiental

El 12 de julio del presente afio, la Unidad de Gestion Ambiental de AGEXPORT,
informé al sector exportador el Acuerdo Gubernativo 137-2016, a través del Diario
de Centroamérica.

Tiene como objetivo regular la aplicacién de instrumentos para la evaluacién,
control y seguimiento ambiental de industrias que desarrollan sus actividades en el
pais, razon por la cual es mencionado en la presente investigacion, ya que tendra un
impacto directo en empresas transnacionales como en las que se desarrolla la

presente investigacion (25).

A continuacién se mencionan algunos de los cambios que se incorporan en este

acuerdo:

a) Se crean instrumentos de control y seguimiento ambiental, las cuales se
clasifican en a) auditorias ambientales y b) acciones de seguimiento y vigilancias
ambientales.

b) Las actividades de minimo impacto ya no estan divididas en subcategorias,
solamente se requiere un registro bajo el procedimiento que determine la
Direccién de Gestién Ambiental y Recursos Naturales.

c) Los seguros estaran divididos en seguro de caucion y seguro ambiental.

d) Se han establecido categorias, costos y vigencias de las licencias ambientales

(25)
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La importancia de éste acuerdo radica, especialmente para las industrias y laboratorios, en
que el Ministerio desea asegurar que todos los procesos y procedimientos de produccién,

reduzcan al minimo los riesgos para el ambiente y para las personas involucradas (25).

La reduccién de riesgos para el ambiente implica que la materia prima y el manejo de
desechos, asi como, el ambiente en el que se realicen los procedimientos sean los
suficientemente seguros y ademads que no generen dafo alguno a su entorno fisico y a las

personas involucradas en cada uno de los procedimientos (25).

Asi también, el reducir los riesgos para las personas involucradas en los procedimientos,
lleva implicito, el control de la salud de cada uno de los trabajadores, tomando en cuenta
su condicion fisica, asi como las normas preventivas que la industria exija para proteger la

vida y la salud de cada trabajador (25).

D. Contexto de la empresa

La empresa en la cual se trabajara, es una empresa de gran trayectoria, esta
presente en el mercado desde hace 59 afios, fue fundada por Don Miguel Angel
Maldonado y su esposa, Dofia maria Garcia. Su esfuerzo, dedicacidn, visién e
ingenio llevd a los esposos Maldonado Garcia a desarrollar y producir alimentos y

productos de la mejor calidad (26).

El primer producto elaborado fueron las gelatinas, luego siguieron con blanqueador
REX y refresco instantdneo e polvo nombrado KU KU, posteriormente siguieron los
chiles jalapefios en escabeche, la sopa de fideos y la pionera en el mercado
guatemalteco y responsable del nombre actual de la empresa, el consomé de pollo

(26).

Actualmente se dedica a la produccién, empaque, almacenamiento y despacho de

productos alimenticios, entre los productos que se producen, empacan y despachan
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productos tales como: frijoles enlatados, chile en escabeche, consomés, sopas
instantaneas, cremas instantaneas, condimentos, sales para sazonar y refrescos
instantaneos. Debido a la calidad de sus productos se cuenta con exportaciones al
extranjero. En el 2010 la empresa multinacional Nestlé se convirtié en el accionista
mayoritario de la empresa, esta fusién, permitird que esta Industria tenga una
mayor fuerza en el drea de investigacién y desarrollo, lo cual contribuira a que este

mucho mas cerca de los consumidores (7).

a) Misién
“Producir y comercializar alimentos y bebidas de alta calidad y facil

preparacion para satisfacer a los consumidores”(26)

b) Vision

“Ser la empresa de alimentos mas reconocida y exitosa de la region y
mercados adyacentes, con innovacién, calidad y flexibilidad, siendo lideres
en donde participemos, logrando que todos consuman nuestras marcas”

(26).

c) Principios

a) Servir al cliente con excelencia

b) Ser una empresa creativa e innovadora
c) Trabajo en equipo

d) Mejora continuamente

e) Actuar con responsabilidad (26)
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VI. OBJETIVOS

General:

Elaborar e implementar procesos estandar para el Laboratorio de Aseguramiento de Calidad
de una empresa de alimentos ubicada en Guatemala, durante los meses de enero a abril de

2017.
Especificos:

Elaborar un diagndstico del Laboratorio de Aseguramiento de Calidad.
Contribuir a la aplicacion de las medidas de bioseguridad y controles de calidad.

Estandarizar los procesos para el laboratorio de aseguramiento de calidad.

P w N

Validar los procesos que se especifiquen en el manual mediante observacion vy

aplicacion directa.
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VII. MATERIALES Y METODOS

1. Tipo de estudio

Descriptivo transversal.
2. Unidad de analisis

a. Lasunidades estudiadas fueron todos los procesos involucrados en el

laboratorio de aseguramientos de control de calidad.

3. Contextualizacion Geografica y Temporal

El estudio se realizé en una empresa ubicada en Chimaltenango, tomando en

cuenta solamente los procesos y procedimientos realizados en dicho lugar.

4. Definicion de variables

Variable

Definiciéon

Conceptual

Definicion

Operacional

Indicador

Diagnéstico del
Laboratorio de
Aseguramiento de

Calidad

Manera en que se
llevan a cabo los
procesos técnicos,
asi como
infraestructura y el
personal
involucrado en el

proceso

Observar la manera
sistematica en que
se realizan cada uno
de los procesos

técnicos

No de procedimientos observados

No de procedimientos analizados

Equipo para cada proceso
Personal involucrado en los

procesos
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Variable Definicion Definicién Indicador
Conceptual Operacional
Aplicacién de medidas Segun la OMS Se tomd como base | Serie de actividades que

de bioseguridad

bioseguridad es un
conjunto de normas
y medidas para
proteger la salud del
personal, frente a
riesgos bioldgicos,
guimicos y fisicos a
los que se esta

expuesto en el

el concepto de
bioseguridad de la

OMS, sin embargo

debido al acuerdo
gubernativo  137-
2016, se
identificaron los
aspectos que

promueven que el

todo el personal debio
realizar, estas se
clasificaron en dos grandes
tipos:

1. Salud actual del
personal que
incluyd registro
médico con

antecedentes de

disefio de sus personal esté libre enfermedades
funciones. de accidentes en lo cronicas,
posible y que no diagndstico
tengan factores que nutricional
pongan en riesgo su 2. Encasode
salud accidente, se
indican las medidas
tomar
Elaboracién de manual Documento En base a los | El manualincluye:

de procesos

elaborado de forma
simple y factible
que se presenta
cierto tipo de
informacion
importante para la

empresa.

procesos se elabord
el manual, el cual
incluyd varias partes

fundamentales.

Para la elaboracion
del manual, fue

solamente de los

1. Responsables de
cada proceso o
procedimiento

2. Orden de cada
procedimiento

3. Normativas parala
realizacién de cada

proceso
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Variable

Definicion

Conceptual

Definicion

Operacional

Indicador

dos productos mas
ofertados por la
empresa que son:

Frijoles enlatados v

Chiles jalapefios

Validacién de los

procesos

Validacion es el
proceso para
confirmar que el
proceso o
procedimiento
utilizado es

adecuado para el

uso que se le dara.

Fue una revision de
los procesos
realizados en el
laboratorio, se hizo
de dos formas: una
técnica, con el jefe
de la institucién; y
una con el personal
operativo que estd
involucrado en |la
preparacion frijoles

y chiles jalapefios

La primera que es la técnica
se realizd utilizando un
instrumento que mostré los
procesos al personal
operativo.

Y la que se dio al jefe en la
institucion, fue a través de
un cuestionario para validar

el contenido técnica de la

misma.
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VIII. PROCEDIMIENTOS

El estudio se realizd en varias etapas las cuales se detallan a continuacién:

A.

Diagnostico del Laboratorio

En esta etapa se realizé la observacidén de los procesos y procedimientos que se
realizan actualmente en la empresa, a través de un instrumento de observacién
(anexo 1) se obtuvieron los principales procesos dentro de la empresa, los recursos
materiales y el personal involucrado en los procesos.

Ademas se observaron los puntos débiles en cuanto a bioseguridad, los cuales
fueron incluidos en el manual.

La evaluacion se realizd para los dos productos con mayor demanda en la empresa,

los cuales son: los frijoles enlatados y los chiles jalapenos enlatados.

Propuesta de los procesos
En base a lo observado, ya identificados los diferentes procesos en cada uno de los

alimentos estudiados, se procedié a realizar una propuesta de los procedimientos

para cada uno de ellos, asi como los insumos, equipos y recurso humano necesario.

La elaboracion del manual
En base a lo observado en la etapa de ordenamiento de procedimientos, se elaboré

un manual, el cual cuenta con los aspectos basicos y las normativas de la empresa,
el orden de cada procedimiento, asi como sus responsables. También se incluyeron

las normativas de bioseguridad dentro de la empresa.
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D. La validacion del manual

El manual fue proporcionado al personal operativo, con el fin de que sea observado

y probado por ellos, determinando si es comprensible.

Y ademas se proporciond al jefe o los encargados en la institucién, con el fin de que

cada uno de ellos pueda establecer si el contenido técnico es el adecuado.

IX. PLAN DE ANALISIS

A. Descripcion del proceso de digitacion

Se cred una base de datos de formato electrénico en el programa de Microsoft Office Excel
y Microsoft Word, donde se recopild la informacion de los instrumentos hechos para tal

efecto.

B. Plan de analisis de datos

1. Seleccién del programa estadistico para analizar los datos.

Para este estudio se utilizé la herramienta de analisis de datos Microsoft Office Excel y hojas

de trabajo asi como procesos descriptivos en Microsoft Word.
2. Ejecucion del programa.

Los datos obtenidos y consignadnos en la base de datos electréonica (formato en Excel y

Word) se analizaron con las herramientas que proporcionan los mismos.
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X.

RESULTADOS

Se presentan los resultados de los procedimientos que se realizan en el laboratorio con

Calidad, se tomaron en cuenta solamente los productos de mayor demanda que son los

chiles jalapefios en escabeche y los frijoles volteados enlatados, y se observé que se cumple

el 100% de los procedimientos analizados.

procedimientos principales

Cuadro 1

A continuacién se presentan los cinco

Procedimientos principales de calidad para la elaboracion de frijoles volteados y chile

jalapeiio, Guatemala 2017

Nombre del
procedimiento

Cumplimiento

Producto
trabajado

Procedimientos
observados/procedimientos
analizados

Inspeccién del

Chile jalapefio en

producto Si cumple escabeche
Andlisis de Frijoles negros o
materia extrafia Si cumple colorados
enlatados
Andlisis de pH Chile jalapefio en
escabeche/frijoles
Si cumple negros o
colorados
enlatados
Andlisis de Frijoles negros o
cloruros Si cumple colorados
enlatados
Andlisis de Frijoles negros o
consistencia de colorados
productos Si cumple enlatados
terminados

5 procedimientos observados

5 procedimientos analizados

Fuente: Samayoa, H. 2017
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Como parte del acuerdo gubernativo 137-2016 se solicita que las empresas velen por la
salud de sus trabajadores, por lo cual se procedié a evaluar el estado nutricional, asi
también se hizo una entrevista para saber los antecedentes de enfermedades crénicas de

los trabajadores del Laboratorio con Calidad, a continuacion se presentan en el cuadro 2.

Cuadro 2
Salud actual del personal involucrado en la elaboracion de frijoles volteados y chile

jalapeiio en el Laboratorio de Aseguramiento de Calidad, Guatemala 2017.

Personal Sexo IMC Diagndstico Antecedentes de
nutricional hipertension,
diabetes y

dislipidemias

Sujeto 1 M 41.7 Obesidad No
Sujeto 2 M 24.2 Normal No
Sujeto 3 M 24.9 Normal No

Fuente: Samayoa, H. 2017
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También se evaluaron las normas de bioseguridad del personal del Laboratorio Con Calidad,

cada procedimiento requiere sus propias normas, esto debido a los productos que se

utilizan. El aspecto mds importante y con un comun denominador en todos los procesos,

fue la vestimenta de los trabajadores, en el cuadro 4 se presentan las normas evaluadas

segln procedimiento

Cuadro 3

Normas de bioseguridad que se llevan a cabo durante cada uno de los procedimientos,

Guatemala 2017.

Procedimientos

Material y equipo
requerido durante el
proceso

Cumplimiento de normas de
medio ambiente

Inspeccién del
producto

Bata de laboratorio,
redecilla, guantes de
nitrilo y zapato industrial

Manejo y disposicién de desechos

Analisis de materia
extrafa

Bata de laboratorio, lentes
de seguridad, guantes de
nitrilo y zapato industrial

Manejo y disposicidn de desechos

Analisis de pH

Bata de laboratorio, lentes
de seguridad, guantes de
nitrilo/latex y zapato
industrial

Procedimiento para manejo de
sustancias quimicas y peligrosas

Analisis de cloruros

Bata de laboratorio, lentes
de seguridad, guantes de
nitrilo y zapato industrial

Manejo y disposicion de desechos y
procedimiento para manejo de
sustancias quimicas peligrosas

Andlisis de
consistencia de
productos
terminados

Guantes térmicos y zapato
industrial

Manejo y disposicidn de desechos

Fuente: Samayoa, H. 2017
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El Manual de procedimientos se encuentra adjunto en el anexo

5, incluye cinco

procedimientos principales de calidad, incluyendo los procedimientos de inspeccién del

producto, analisis de materia extrafia, analisis del pH, andlisis de cloruros y andlisis de

consistencia de productos culinarios, cada una de estas areas constituye un capitulo del

manual. Ademas, cabe mencionar que, se elaboré tomando en cuenta las normas de

bioseguridad requeridas en cada uno de ello.

principales del manual

Secciones del Manual de Procedimientos Principales de Calidad,

Cuadro 4

Guatemala 2017.

A continuacion se presentan las secciones

Numero Seccion

I Introduccidn

Il Glosario

1] Simbolos de diagrama de flujo
v Normas de bioseguridad

\ Inspeccién del producto

Vi Analisis de materia extrafa
Wl Analisis del pH
Vil Analisis de cloruros

IX Andlisis de consistencia de productos culinarios
X Referencias bibliograficas

Fuente: Samayoa, H. 2017
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Ya elaborado el manual se procedié a realizar el proceso de validacién del mismo, para esto
se entregd tanto a los jefes del Laboratorio, asi como también al personal operativo, siendo
en total cinco personas; se evaluaron cuatro aspectos, los cuales se muestran a

continuacion en el cuadro 5.

Cuadro 5

Validacién del manual de procedimientos principales de calidad, Guatemala 2017.

Aspecto del manual Comentarios/sugerencias
Objetivos de cada proceso Claros y entendibles
Procedimientos Se explican claramente
Imagen del manual Se sugirié cambiar, a las imagenes mas
sencillas
Otros Se sugiere titulo del manual

Fuente: Samayoa, H. 2017
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XI. DISCUSION DE RESULTADOS

El proceso de recoleccién de datos y los procedimientos estandarizados fueron
solamente los que se realizaron en el Laboratorio con Calidad, en lo referente a frijoles
volteados y chile jalapefio en escabeche. El proceso de recoleccidn de datos se llevd a

cabo de forma satisfactoria, todo el personal fue muy abierto y colaborador.

El total de procedimientos observados fueron cinco, entre los cuales uno de ellos se
comparte para frijoles y chile, sin embargo los especificos para frijoles colados, se
incluye para dos tipos de frijoles los negros y los colorados, asi también en el caso de
chile jalapefio, son las mismas normas de calidad para el chile en escabeche que se

realiza en mitades que el que se hace en rodajas.

Los procedimientos fueron colocados en el manual segun el orden en el que se lleva a
cabo en el laboratorio, el primer procedimiento que se especifica es la inspeccién de
producto, refiriéndose éste a la calidad de los chiles jalapefios que se utilizan para
preparar el chile en escabeche, se revisa en cuanto a las plagas que puedan presentarse
adentro del producto, asi como también a las formas que éste pueda tener, para este
proceso es importante mencionar lo fundamental que es el uso de cartillas de calidad,
gue son los que muestran los posibles defectos o plagas que pueden tener los chiles y
las cuales sirven para poder descartar los productos. El procedimiento per se, es
bastante sencillo, consiste solamente en cortar los chiles y evaluar su forma, en este
sentido lo que es fundamental es ser lo suficientemente observador y detallista para

lograr observar cada producto y comparar con las cartillas.

Posteriormente se describe el andlisis de la materia extraiia, éste proceso es importante
porque tiene como objetivo detectar la presencia de cualquier material extrafio en el
producto, en lo referente a presencia de suciedad procedente de algin animal, asi como

cualquier material extrano, por ejemplo cabello, plastico o cualquier otra sustancia.
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Para lograr lo antes mencionado es importante el procedimiento, ya que debido al
equipo de laboratorio utilizado es bastante minucioso, el uso de una ampolla de
decantacidn y posteriormente el proceso de filtrado, hace que el procedimiento sea lo
suficientemente fino y delicado para poder detectar cualquier materia extrafia. Este
procedimiento es bastante comun de utilizar, de hecho la FAO hace referencia a la
realizacion del andlisis de la materia extrafia, en el Codex Alimentarius de cereales,

legumbres, Leguminosas y productos protéicos Vegetales (27).

El siguiente procedimiento descrito en el manual es el analisis del pH, el cual es el
procedimiento mas largo, ya que consta de dos fases. La primera fase es la verificacion
de la calidad del agua y la segunda ya es la toma del pH. El proceso llega a ser tan largo
y con tanto detalle debido a la preparacién de sustancias bufer. Ademas es un
procedimiento de gran importancia, ya que a través del pH se puede evaluar las
condiciones higiénicas de los productos asi como la conservacion del producto. Por
ejemplo el control adecuado del pH puede inhibir el crecimiento de agentes patégenos
como por ejemplo el clostridium botulinum, entre muchos otros. Ademads de lo antes
mencionado, el procedimiento se debe de realizar por personal muy bien capacitado y
con experiencia debido al manejo de sustancias quimicas peligrosas, asi como por el

costo del equipo utilizado.

Posteriormente, se agregd el procedimiento para realizar el analisis de cloruros, el cual
solamente se lleva a cabo en los frijoles enlatados, este es un proceso fundamental, ya
gue a través de éste, se logra verificar la cantidad de sal agregada al producto, y por
ende, es fundamental para poder establecer un sabor adecuado y que sea aceptable
para los comensales. Ademas de, como bien reporta Estrada, M. en su tesis de grado,
los cloruros sirven ademas de dar propiedades sensoriales al producto, intensificando
su sabor, contribuye en la preservaciéon de los alimentos y ademas tiene funciones

tecnoldgicas especificas segln el producto en el que se utilice (28).
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Y por ultimo se incluye el procedimiento del andlisis de la consistencia en productos
culinarios, el cual se utiliza solamente con los frijoles. Este procedimiento es un poco
mas sencillo que la medicidn del pH, pero es un poco mas complicado que los otros
procedimientos, ademds se recomienda que el personar que lo realice sea con

experiencia debido al equipo utilizado.

En todos los procesos se respetan las normas de bioseguridad, tomando en cuenta y
respetando el acuerdo gubernativo N. 137-2016, para esto se evalué el estado
nutricional del personal involucrado, determinando el estado nutricional,
encontrdndose en su mayor parte con un estado nutricional normal, y a pesar de que
ninguno reporté padecer ningun tipo de enfermedad, si seria necesario llevar evaluar
constantemente a los trabajadores del lugar, ya que la Unica persona que se identificé
con sobrepeso muy probablemente tenga como consecuencia algunas patologias

asociadas (25).

En cuanto a las normas especificas, se utilizan en general cuatro normas, las cuales son
Manejo y disposicién de desechos; procedimiento para manejo de sustancias quimicas
y peligrosas; Procedimiento de desechos quimicos; y Manual de programas de pre-
requisitos. Cada una de las personas involucradas en cada uno de los procedimientos
es muy cuidadosa y respeta cada una de las normas, ademas de utilizar los implementos

de seguridad requeridos.

En general, todos los procedimientos se realizan con el fin de buscar la calidad de los

productos, se cuida cada detalle y norma.
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XII. CONCLUSIONES

Se elaboré un manual de que incluye cinco procedimientos principales de calidad,
incluyendo los procedimientos de inspeccién del producto, andlisis de materia
extrafia, analisis del pH, andlisis de cloruros y andlisis de consistencia de productos
culinarios.

Se elabord un diagndstico del Laboratorio de Aseguramiento de Calidad,
encontrandose cinco procedimientos principales.

El Laboratorio de Aseguramiento de Calidad cumple y respeta las normas de
bioseguridad establecidas por el acuerdo gubernativo No. 137-2016, las cuales
incluyen bioseguridad de los trabajadores y del medio ambiente, asi como manejo
adecuado de desechos.

Se evaluaron las medidas de bioseguridad del Laboratorio, para lo cual se determind
el estado nutricional y de salud de los trabajadores, encontrandose en su mayoria
con un estado nutricional normal y sin antecedentes de hipertensién, diabetes y
dislipidemias.

Para los procesos incluidos en el manual se hace necesario aplicar cuatro normas de
bioseguridad, las cuales son manejo y disposicion de desechos, manejo de
sustancias quimicas y peligrosas, y vestimenta apropiada para los trabajadores.

Se estandarizaron los cinco procedimientos mas importantes aplicados en el
Laboratorio de Aseguramiento de Calidad, los cuales son inspeccion del producto,
analisis de materia extrafia, analisis del pH, analisis de cloruro y analisis de la
consistencia de productos terminados.

Se validaron los procesos mediante observacion y aplicacion directa, contando con

la participacién del personal operativo y de las personas encargadas del Laboratorio.
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XIII. RECOMENDACIONES

Evaluar y actualizar los procesos incluidos en el manual cada cinco afios

Es importante realizar una evaluaciéon nutricional periédicamente con el fin

de contribuir a la salud laboral.

Realizar revisiones y chequeos médicos al personal, ya sea a través de visitas

a médicos o bien contando con la presencia de médico en el laboratorio.
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XV. ANEXOS

Producto:

Anexo 1.Instrumento de observacion de procedimientos dentro del
laboratorio con calidad
Procedimiento estandar de operacion Descripcion del proceso

Cédigo del proceso:

Aspectos a observar y describir:

1. Especialista en calidad
encargado

2. Funciones del especialista

3. Objetivo del procedimiento

4. Recursos necesarios para el
procedimiento

5. Insumos materiales

6. Materia prima

7. Desechos obtenidos de este
proceso

8. Manejo de desechos

9. Tiempo del proceso

Cdédigo del proceso:

Aspectos a observar y describir:
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Procedimiento estandar de operacién

Descripcidn del proceso

1.

8.
9.

Especialista en calidad
encargado

Funciones del especialista
Objetivo del procedimiento
Recursos necesarios para el
procedimiento

Insumos materiales

Materia prima

Desechos obtenidos de este
proceso

Manejo de desechos

Tiempo del proceso

Cédigo del proceso:

Aspectos a observar y describir:

1.

Especialista en  calidad
encargado

Funciones del especialista
Objetivo del procedimiento
Recursos necesarios para el
procedimiento

Insumos materiales

Materia prima

Desechos obtenidos de este
proceso

Manejo de desechos

Tiempo del proceso
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Instructivo del anexo 1

Este instrumento serd utilizado para observacion de procedimientos dentro del laboratorio

con calidad.

Se solicita que por favor cumpla con los siguientes aspectos que se describen a

continuacion:

1. Lo primero es que el observador apunte en el lado superior derecho en el cuadro que alli

se encuentra, el producto observado.

2. Para cada proceso que se lleva a cabo en los diferentes procesos, se debera de llenar

primero el cédigo del proceso.
3. Luego se observaran los siguientes aspectos del proceso

. Especialista en calidad encargado
Funciones del especialista
Objetivo del procedimiento
Recursos necesarios para el procedimiento
Insumos materiales
Materia prima
Desechos obtenidos de este proceso

S® o o0 T

Manejo de desechos
Tiempo del proceso

Todos los resultados se apuntaran en el cuadro derecho que estd a la par de los incisos

mencionados anteriormente.
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Anexo 2.Instrumento para aplicar las normas de bioseguridad dentro de la
empresa

Este instrumento se elaborard en base a las necesidades detectadas durante la observacion,

sin embargo los aspectos basicos se incluyen en el siguiente instrumento.

Producto:
Caddigo del Aspectos de bioseguridad
proceso
Referencias médicas del especialista | Equipo Cuidados
encargado necesario para | durante el
personal proceso
Sexo
IMC:

Estado nutricional:

Presenta antecedentes de: Casco D
Hipertensién

Diabetes: Botas D
Dislipidemias :

Otros, especifique: Bata D

Gabacha D
Mascarilla D
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Instructivo del anexo 2

Este instrumento serd utilizado para evaluar las normas de bioseguridad dentro de la

empresa

Serd necesario de un observador de los procesos, el cual deberd de llenar los siguientes

aspectos:

a.
b.
C.
d.

e.

f.

El producto del cual se observaran los procesos

El cédigo del proceso

Referencias médicas que ya estén en registradas en la industria

El equipo necesario para realizar el proceso observado

Los cuidados que existen en cuanto al proceso, a esto se refiere uso de ropa,
guantes, botas, mdascara o cualquier otro material que el especialista
necesite

Los aspectos y equipo de seguridad para el proceso, como por ejemplo, uso

de extinguidor, mascarilla y demas.
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Anexo 3. Formato basico para la elaboracion del manual

Procedimiento Estdndar de Operacion:

CODIGO:

Aseguramiento de Calidad

ELABORO:

Especialista de Calidad

REVISO:
Especialista de

Calidad

APROBO:
Especialista de

Calidad

1. OBIJETIVO

2. ALCANCE

3. DEFINICIONES Y ABREVIATURAS

4. ROLES Y RESPONSABILIDADES

Asistente Técnico

de Calidad

Es la persona encargada de verificar que cualquier analisis se realice utilizando

los principios descritos en el procedimiento.
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Especialista de Responsable de auditar y verificar los registros y la ejecucidon del

Calidad procedimiento.
Supervisor de Responsable de asegurar el buen funcionamiento del sistema de suministro.
Produccion

5. SALUD Y SEGURIDAD OCUPACIONAL

Previo a realizar el andlisis el analista debe de utilizar:

6. MEDIO AMBIENTE

7. DESARROLLO

7.1 Equipo

7.2 Reactivos:

7.3 Recomendaciones previas a realizar el analisis:

7.4 Recoleccidon de muestras, preservacion y almacenaje:
7.5 Puntos de Muestreo:

7.6 Realizacidn del andlisis:

7.7 Compuestos Interferentes:

8. FORMATOS Y ANEXOS

Registro de Andlisis de Cloro Residual Cuaderno de Trabajo de Laboratorio, KPI

diario.
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9. REFERENCIAS

10. CONTROL DE CAMBIOS

Version

Fecha del cambio

Cambios a la version
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Instructivo del anexo 3
Este instrumento sera utilizado para elaborar el manual de procesos.

Este manual se realizard en base a los resultados obtenidos en la observacién, y los cuales
podran variar de un producto a otro, sin embargo se colocardn los datos que son basicos

para la elaboracidn del mismo, los cuales se describen a continuacién.

1. El especialista encargado del proceso, quien es la persona que se encarga de llevar
a cabo el proceso

2. El revisor del proceso, persona que se encargara de supervisar el trabajo y/o los

resultados del especialista

El objetivo de la actividad

La seguridad ocupacional del personal

Los insumos necesarios como reactivos y demas

SANEE A

Los cambios que puedan surgir en el proceso
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Anexo 4. Instrumento de validacion proporcionado al personal operativo
Instrucciones: Adjunto encontrara un manual de los procesos requeridos. Por favor léalo

y responda el siguiente cuestionario, Por favor conteste, si 0 no y complemente la

respuesta

1. Los procedimientos son claros y sencillos

2. ¢El objetivo del procedimiento es claro?

3. Son comprensibles las abreviaturas de los procesos
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4. ¢El equipo y los reactivos son adecuados para el procedimiento?

5. ¢Estd completo el proceso de preservacion y almacenaje de las muestras?

6. ¢ Considera que esta completo todo el procedimiento en el manual?
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B. Instrumento de validacion técnica

Instrucciones:

A continuacién se le presenta un cuestionario, el cual se solicita que responda. Adjunto

encontrard el manual de procesos, el cual servird para que pueda contestar el cuestionario.

1. ¢Se identifican apropiadamente los cddigos de cada procedimiento? Especifique si o no,

sugerencias al respecto

2. éLos procedimientos se describen adecuadamente?

3. ¢El lenguaje técnico es adecuado para cada procedimiento?

4. ¢Son claras las normas de bioseguridad para el procedimiento?
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5. éLos procesos de aseguramiento de calidad en cada procedimiento es adecuado?
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Instructivo del anexo 4

Este instrumento sera utilizado para realizar la validacion del manual

Para realizar esta validacién se hard necesario responder unas preguntas, las cuales estan

contenidas en el instrumento de validacidn.

Este instrumento se realizard a través de un cuestionario individual a cada uno del personal

involucrado en los diferentes procesos

Se espera que cada persona responda seis preguntas, con el fin de identificar la claridad de
los mensajes, para que sean comprensibles y puedan ser aplicados a la fabricacién del

producto.

51



Anexo 5. Manual de Procedimientos principales de calidad
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MANUAL

PROCEDIMIENTOS
PRINCIPALES DE

CALIDAD

FRIJOLES VOLTEADOS Y CHILE JALAPENO
EN LATA

ELABORADO POR:

LIC. HUGO ALBERTO SAMAYOA
HERNANDEZ

ASESORADO POR:

LCDA. MONICA CASTANEDA

REVISADO POR:

MSc. BLANCA AZUCENA MENDEZ CERNA
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. INTRODUCCION

Malher es una empresa que se dedica a la produccion, empaque,
almacenamiento y despacho de productos alimenticios desde 1957,
tiene como compromiso, brindar productos de calidad, llegando
inclusive a exportar sus productos y por ende llevé a convertirse en

una empresa transnacional, siendo su accionista mayoritario Nestlé

().

Con el fin de ofertar productos con estandares internacionales, la
empresa es especialmente cuidadosa de la calidad de sus productos,
por tal razon existe el Laboratorio de Aseguramiento de Calidad. Este
laboratorio maneja algunos procedimientos de los productos de mayor
demanda en el mercado, siendo éstos: los frijoles colados y el chile

jalapefio en escabeche (1).

Con el fin de contribuir a mejorar los procedimientos del personal, asi
como los procesos de capacitacion, surgio la iniciativa de realizar un
manual con los procedimientos principales para los productos antes

mencionados.

Los procesos contenidos son en total cinco, y especifican el equipo y
materiales a utilizar, asi como la metodologia a realizar. Ademas se
incluyen las normas de seguridad que cada trabajador debe tomar en

cuenta para evitar accidentes y mantener un ambiente seguro.

A través de este manual se espera que la industria tenga una
herramienta que facilite la capacitacion del personal sobre cada
procedimiento, sino también contribuya de los procesos dentro del

Laboratorio.



. GLOSARIO

1. Bioseguridad: segun la Organizacién Mundial de la Salud -OMS-,
se refiere al conjunto de normas y medidas para proteger la salud del
personal, frente a riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos a los que se

estd expuesto en el disefio de sus funciones (2).

2. Buffer: es una o varias sustancias quimicas que afectan a la
concentracion de los iones de hidrogeno en el agua. Una solucion

buffer lo que hace es regular el pH de una sustancia (3).

3. Calidad: grado en que un conjunto de caracteristicas inherentes

cumple con los requisitos (4).

4. Cofia: gorro de lino u otra tela fina que cubre toda la cabeza hasta
la nuca y se ata bajo la barbilla; es un gorro utilizado para mantener
recogido o escondido el cabello por razones de higiene o

antiguamente como signo de respetabilidad (4).

5. Marmita: recipiente de la familia de las ollas que dispone de una

tapa para aprovechar el vapor, y una o dos asas (4).

6. pH: coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad de una

solucion acuosa (3).

7. Procedimiento: conjunto de actividades o pasos necesarios,
interrelacionadas entre si que, a partir de una o varias entradas de
materiales o informacion, dan lugar a una o varias salidas también de

materiales o informacién con valor afiadido (4).



lll. SIMBOLOS DE DIAGRAMA DE FLUJO

SIMBOLO : REPRESENTA

Inicio/final
Se utiliza para indicar el inicio y el final de un
diagrama; del inicio sélo puede salir una linea
de flujo y al final sélo debe llegar una linea

Accién/proceso
Indica una accidn o instruccion general que se
debe realizar

‘ Flujo
\l, Indica el seguimiento ldgico del diagrama

También indica el sentido de ejecucién de las
operaciones
Decision
Indica la comparacién de dos o mds datos
dependiendo del resultado légico, se toma la
decisién de seguir un camino del diagrama u
otro

Conector
Indica el enlace de dos partes de un diagrama
dentro de la misma pagina

Inspeccion/firma
Acciones que requieren supervision (como una
firma o un visto bueno)

Fuente: Manual 1ISO 9000. 2005. Suiza.



V. NORMAS DE BIOSEGURIDAD

Segun el Acuerdo gubernativo 137-2016, todo el personal deberd de utilizar

vestimenta apropiada, a continuacion una muestra

El equipo y material de seguridad se detalla en cada uno de los siguientes

procedimientos

Todo el personal de laboratorio debe emplear EPP y vestimenta apropiada

Cofia

Lentes de seguridad

Guantes

I Zapatosindustriales




V. INSPECCION DEL PRODUCTO

OBIJETIVOS

1. Inspeccionar el chile jalapefio y/o frijoles al ingreso como materia prima

2. Especificar los lineamientos generales para realizar la inspeccion

ROLES Y
RESPONSABILI

1. Asistente técnico de calidad: responsable de realizar los cortes y revisa
r la materia prima

2. Especialista de calidad: responsable de auditar y verificar los registros

DADES S o
y la ejecucion del procedimiento
REALIZACION 1. De forma aleatoria se toman chiles jalapefios del total del jalapefio
reportado al ingreso
DEL
2. Se traslada la materia prima a una mesa de trabajo
PROCEDIMIEN o _
3. Antes de iniciar algun corte se debe de colocar los guantes, para evitar
TO
algun incidente
4. Se debe de cortar a lo largo y revisar la presencia de algin cuerpo
extrafio, plagas o defectos
5. Deteccion de desviaciones, en el caso de que se encuentre algun
cuerpo extrafio se debe de apartar y hacer un recuento
MATERIALES
hill rtill li
NECESARIOS Cuchillos y cartillas de calidad




A. CARTA DE IDENTIFICACION DE DEFECTOS
—CHILE JALAPENO-

Situacion ideal

Ejemplos de defectos: cuerpos extrafios, plagas




—FRIJOLES NEGROS/COLORADOS-

Situacion ideal

Frijoles colorados

Frijoles negros

Ejemplos de defectos: cuerpos extrafios, plagas




VI. ANALISIS DE MATERIA EXTRANA

(FRIJOL Y CHILE JALAPENO)

1. Inspeccionar el chile jalapefio al ingreso como materia prima

OBJETIVOS
2. Especificar los lineamientos generales para realizar la inspec
cion
ROLES Y 1. Asistente técnico de calidad: es la persona encargada de

RESPONSABILIDAD
ES

verificar que cualquier analisis se realice utilizando los
principios descritos en el procedimiento
2. Especialista de calidad: responsable de auditar y verificar

los registros y la ejecucién del procedimiento

REALIZACION DEL
PROCEDIMIENTO

1. El punto de muestreo se recolectara en la marmita 1
. La muestra se trasladara al laboratorio para pesarse
. Se pesaran 100 g de la muestra en el beaker

. Se agregara 250 ml de agua desmineralizada

. Colocar la muestra en el agitador por 3 min

. Agregar aceite mineral y mezclar por 3 min mas

. Se agrega la muestra a la ampolla de decantacién

. Dejar reposar por 3 min, hasta que se separe en fases

© 00 N OO O b WD

. Extraer el frijol: abrir la llave de la ampolla, quedando soélo el
aceite mineral dentro de la misma

10. Colocar filtro al embudo,

EQUIPOY
REACTIVOS

Balanza, beaker de 1000 ml, embudo de decantacion, bomba
de aspirado, barra magnética, probeta de 50 ml, filtro de papel,
estereoscopio, agitador.

Aceite mineral y agua desmineralizada




A. DIAGRAMA DE FLUJO ANALISIS DE MATERIA EXTRANA

Toma de muestra de
marmita

Traslado al laboratorio para pesarse

Pesar 100 gramos de muestra en beaker

Agregar 250 ml de agua desmineralizada

Agregar la muestra en el agitador con la
barra magnética (3min)

I

Agregar aceite mineral y continuar

mezclando (3min)
l

Agregar la muestra a la ampolla de
decantacion

l

Reposar por 3 min, para que se separe el
alimento del aceite

l

Extraer el frijol; abrir la llave de la ampolla
quedando solamente el aceite mineral
dentro de la misma

Colocar filtro alembudo, y encender bomba
de extraccion, abrir llave de embudo de
decantacidn para que salga aceite

Se procede a dar positiva o negativa
la prueba /anotar en registro interno




VIl. ANALISIS DEL pH

OBJETIVOS 1. Establecer las actividades a seguir para el manejo adecuado
del potenciometro y de los electrodos para la medicién del pH
2. Especificar los lineamientos generales para la medicion del pH
ROLES Y 1. Asistente técnico de calidad: es la persona encargada de verifi

RESPONSABILIDA
DES

car que el potenciometro tenga los parametros correctos antes
de cualquier medicion ademas de realizar la determinacion en las
muestras presentadas

2. Especialista de calidad: responsable de auditar y verificar los r
egistros y la ejecucién del procedimiento

INDICACIONES 1. La medicién de pH en una solucion puede verse afectada por
GENERALES : :
PARA EL varios aspectos, entre ellos la temperatura de ajuste de la
MANEJO DEL solucion buffer, la resequedad de la membrana que retarda la
EQUIPO L -
respuesta de la medicion, las condiciones del electrodo, ya que
éste depende la obtencién de una medicion adecuada.
2. El valor de pH indica acidez o alcalinidad de una sustancia,
oscila entre los valores de 0 (més &cido), 7 es neutro y 14
(alcalino)
EQUIPO Y Potenciometro InoLab pH 730, potenciometro WTW 330i, potenci
MATERIALES

ometro Sartorius, solucién KCI 3 mol/L, solucion buffer pH4, soluc
ion buffer pH7, tiras indicadoras de pH (0.14) y agitador magné

tico
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A. FASE 1 DEL ANALISIS DEL PH: CALIBRACION

a. Remueva el tapon del orificio de recarga (tapon de humectacion del
electrodo)

b. Lave el elctrodo con agua destilada y seque, utilice papel absorbente
para eliminar las gotas de agua que quedan en los lateralres superio
res de la membrana

c. Encienda el potenciémetro

d. En este momento el sensor de la pantalla parpadea

e. Sino se tienen sobres descartables de solucion buffer, coloque una
porcion de  buffer un beaker de 25 ml aproximadamente

f. Mida la temperatura de la solucién buffer, ingrésela al equipo de ser
necesario.

g. En caso el equipo incluya compensacion de temperatura verifique qu
e la solucién se encuente a temperatura ambiente (20 oC) Oprima el
botén CAL. Punto cero: sumerja el electrodo en buffer 7, la solucién
debe mantenerse en agitacion, espere 1 minuto y presione la recla R
UN ENTER

h. Lava el electrodo en agua destilada y remueva exceso de agua seca
ndo con pafo.

i. Sumerja el electrodo en un segundo buffer (ya sea pH 4.9 6 10). La
solucion debe mantenerse en agitacion, espere un minuto y presione

hacia RUN ENTER

j.  Verificar que la pendiente (mV/pH) se encuentra entre -60.5 y -58.0

11



A.1 DIAGRAMA DE FLUJO: CALIBRACION —MEDICION DEL pH-

Inicio

Verificacion de la calidad del agua

Verifique conductividad del agua destilada cada vez que destape garrafén. Debe ser menor a 2mcS/cm.
Si va a preparar soluciones buffer asegurese de que se hierve el agua destilada para eliminar el CO;

Calibracion (ajuste del pH)

Remover el tapdn del orificio de recarga (tapon de humectacidon del electrodo)

Lave el electrodo con agua destilada, utilice papel mayordomo para eliminar las gotas de agua que quedan en
los laterales superiores de la membrana

Encienda el potenciometro

Sensor en pantalla
parpadea?

Si no se tienen sobres descartables de solucion buffer, coloque una porcién de buffer en un beaker de
25 ml aproximadamente

Mida la temperatura de la soluciéon buffer, ingrésela al equipo de ser necesario, en caso de que el
equipo incluya compensacion de temperatura verifique que la solucién se encuentre a temperatura
ambiente (20°C)

Oprima el botén CAL. Punto cero: sumerja el electrodo en buffer 7, la solucion debe mantenerse en
agitacion, espere un minuto y presione la tecla RUN ENTER

Lave el electrodo con agua destilada y remueva el exceso de agua con papel mayordomo

Sumerja el electrodo en un segundo buffer(ya sea pH 4, 9 6 10). La solucidon debe mantenerse en
agitacion, agite un minuto y presione la tecla RUN ENTER

Verifique que la pendiente (mV/pH) se encuentra entre -60.5 y -58
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B. FASE 2: DEL ANALISIS DEL PH

a)

b)

Sumerja el electrodo en una solucién buffer con pH cercano al de la muestr
a, 0 bien realice la lectura de las 2 soluciones buffer utilizadas en la calibra
cion

La lectura no debe variar arriba de los valores especificados por el proveed
or de las soluciones buffer a la temperatura de lectura. Para pH 9 lectura n

o debe variar mas de 0.02 unidades y 0.05 para pH 10

c) Almacene el electrodo, verifique que el capuchdn de humectacion del elect

d)

f)
9)
h)

rodo contenga suficiente solucion KCL3 mol/l

Preparacion de la muestra (ver fase 1)

Si la muestra es en polvo:

i.Pese la porcion en beaker de 150 mL. Agregue agua destilada hervida y
enfrie a 40-50C

ii.Si no existe una U de preparacion especifica para la muestra, prepara un
a solucion al 10% (10 g de muestra y 90 ml de agua)

iii.Agite la muestra hasta que se disuelva

iv.Enfrie a temperatura ambiente (20C)

Si la muestra es liguida y acuosa

Enfrie a temperatura ambiente (20C)

Determinacion con potenciémetro y determinacién con tiras de pH
Determinacion con potenciometro: sumerja el electrodo en la muestra con
agitacion. Espere 30 segundos hasta que la lectura sea estable
Determinacion con tiras de pH: coloque una gota sobre la tira de papel y

compare inmediatamente con la escala de colores
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B.1 DIAGRAMA DE FLUJO: ANALISIS DEL pH

Monitoreo de calibracion

Sumerja electrodo en una solucion buffer con L)H cercano al de la muestra, o bien realice la lectura de 2
soluciones buffer utilizadas en la calibracién

La lectura no debe variar arriba de los valores especificados por el proveedor de las soluciones buffer a la
temperatura de la lectura. Para pH9 lectura no debe variar de mas de 0.02 unidades y 0.05 para pH 10

del KCI3 mol/I

Almacene el electrodo, verifique que el capuchdn de humectacién del electrodo tiene suficiente solucién

Preparacion de las muestras

Muestra en
polvo?

Para muestras liquidas y acuosas
lleve la muestra a temperatura
ambiente con bafio de hielo (20°C)

Pese una porcién en un beaker de 150ml. Agregue agua destilada hervida y enfrie a 40-50°C

Si no existe una LI de preparacion especifica para la muestra, prepare una soluciéon al 10% (10g muestra

y 10 ml de agua)

Agite, hasta que se disuelva la muestra

Enfrie a temperatura ambiente 20°C

Determinacion potenciométrica

Determinacion con tiras de pH

J

Sumerja el electrodo en la muestra con
agitacion. Espere 30 segundos hasta que la
lectura sea estable.

Coloque una gota sobre la tira de papel y
compare inmediatamente con la escala de
colores

FIN/anotar en registro interno

14




VIIl. ANALISIS DE CLORUROS

(FRIJOL NEGRO Y ROJO ENLATADO)

OBJETIVOS 1. Establecer por medio de una metodologia de determinacion de
cloruros para cada batch de produccion de la linea de frijol
2. Para verificar la cantidad de sal agregada correspondientes a |
as cantidades de producto terminado
ROLES Y

1. Asistente técnico de calidad: persona responsable de verificar

RESPONSABILIDA gue los parametros de cloruros se encuentran dentro de las espe

DES

cificaciones
2. Especialista de calidad: responsable de verificar y auditar que
todos los pardmetros reportados se encuentren dentro de confor
midad y conforme a especificaciones
REALIZACION Tomar muestra de marmita 1 (linea de frijol)
DEL

Pesar un gramo de muestra en un beaker de 500 ml
PROCEDIMIENTO

1

2

3. Agregar 250 mi de agua destilada
4. Colocar la muestra en el agitador con la barra magnética
5. Encender el equipo y presionar F3 y elegir AUTO FIND vy
presionar el botdn START
6. La solucién se estara valorando con nitrato de plata y el equipo

se detendra cuando la reacciénese haya completado

7. Calculos: % de cloruros=m gastados *0.584

Datos:

ml gastados=resultados obtenidos en la pantalla del triturador aut
omatico

0.584=peso miliequivalente de cloruro de sodio

El rango debe estar dentro de 0.99-1.22%

Anotar el resultado en el formato correspondiente

EQUIPO Y Beaker, probeta, varilla agitado y barra magnética

REACTIVOS | Nitrato de plata (como titulador) y agua destilada
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A.1 DIAGRAMA DE FLUJO: ANALISIS DE CLORUROS

Tomar una muestra de
marmita

Pesar un gramo de muestra en un beaker de 500 ml

Agrega 250 ml de agua destilada

\!

Coloca la muestra en el agitador con la barra magnética

Encender el equipo y presionar F3 y elegir AUTO FIND y
presionar START

La solucidn se estard valorando con nitrato de plata y el equipo se detendra
cuando la reaccidnese haya completado

Realizar los célculos /anotar en registro
interno
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| X.

ANALISIS DE CONSISTENCIA DE
PRODUCTOS CULINARIOS

(FRIJOL NEGRO Y ROJO EN LATA)

OBIJETIVOS Describir el método por el cual se mide la viscosidad y consistencia de produ
ctos culinarios, con la ayuda de un consistémetro de Bostwick
ROLES Y 1. Técnico de calidad: persona encargada de realizar el analisis de consisten

RESPONSABILIDA
DES

cia en la linea de fabricacion de los productos culinarios
2. Operador de linea: persona responsable de realizar correcciones y monit

oreo de la consistencia cuando se detectan desviaciones en la medicion

CONSIDERACION
ES PREVIAS A
REALIZAR EL

ANALISIS

1. Previo uso del consistometro, verter agua caliente (7080 'C) en el instrume

nto para lograr que la temperatura deseada en su superficie se encuentre ent
re 25-30 C (atemperar el instrumento). Después secar el instrumento

2. Se coloca el consistémetro en una superficie nivelada y se ajustan los torni
llos niveladores hasta que la burbuja circular este nivelada.

3. Se revisard el nivel, colocando un segundo medidor de nivel a lo largo o an
cho de la seccién graduada. Los dos niveles deberan de coincidir

4. Si no esta nivelado proceda a hacer lo siguiente:

4.1 Ajuste los tornillos niveladores hasta que la burbuja del medidor nivel
gue se encuentra en la seccién graduada del consistobmetro se encuentre gra
duada del consistdbmetro se encuentre centrada

4.2 Después doblar el borde puntiagudo vertical del consistémetro, hasta
gue los dos niveles coincidan. No doblar el borde horizontal para evitar prob

lemas con el nivel del instrumento

PROCEDIMIENTO

El andlisis debera ser realizado lo méas pronto posible ademas se debe
nivelar el consistometro (el cual debera estar siempre limpio y seco)
mediante los tornillos de nivelacion.

1. Liberar la navaja que contiene el producto

2. Después de 30 segundos, determinar que tanto ha fluido el producto a lo
largo de él

3. De la regla que tiene el consistémetro tomar la méxima medida del centro
y la lectura minima del borde, tomar el promedio de éstos valores

4. Limpiar el instrumento con agua después de cada prueba

5. Expresar los resultados a un aproximado de 0.1 cm

6. Si no existe compensacion de temperatura (manual) en el equipo, realice
todas las determinaciones a 20 C

7. Verifique que las soluciones buffer a utilizar estén vigentes, registre en el
cuaderno de trabajo la siguiente informacion: lote, fecha de produccién, fecha

de vencimiento, proveedor

EQUIPOY
REACTIVOS

Guantes térmicos y zapato industrial,Regla, agua caliente proveniente de alg
an grifo, cronémetro de bolsillo, consistometro CSC Bostwick, Fisher No.15-

347-50, termOmetro digital y recipiente plastico de 500 ml
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A.1 DIAGRAMA DE FLUJO: ANALISIS DE CONSISTENCIA DE
PRODUCTOS CULINARIOS

Liberar la navaja que contiene el
producto

Después de 30 segundos, determinar
gue tanto ha corrido el fluido en el

consistometro

De la regla que tiene el consistometro tomar la maxima
medida del centro y la lectura minima del borde, tomar el
promedio de éstos valores

Limpiar con agua el instrumento
después de cada prueba

Expresar los resultados a un
aproximado de 0.1 cm

Si no existe compensacién de
temperatura (manual) en el equipo,
realice todas las determinaciones a 20°C

Verifique que las soluciones buffer a
utilizar estén vigentes/anotar en >
registro interno
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