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RESUMEN

El control de la calidad hoy en dia va de la mano con la aplicacion de esfuerzos y técnicas
para mantener, controlar y mejorar la calidad de los productos o servicios, la calidad y la
inocuidad en los alimentos es un requisito necesario parala sguridad de los consumidores.
El proposito de este estudio es conocer sobre estas normas y evaluar € cumplimiento en la
empresa Santa Juia Billiart, asi mismo, conocer e proceso de produccén del yogur para

proponer mejoras que sirvan para el aseguramiento de cdidad.

Conoce de las Normas de Buenas Pradicas de Manufadura (BPM) es de mucha
importancia, ya que, es una herramienta de calidad en la produccdon del yogur, asi como
cualquier otro producto alimenticio y de servicios. Reduce a minimo € peligro de aguna
contaminacion, que pueda originar riesgo a cliente a consumir € producto, contribuyendo
a formar una imagen de calidad de la empresa, reduciendo a méximo las posibili dades de
pérdidas de prodicto al mantener un control predso y de forma continua sobre las
instalaciones, equipos y utensilios, personal, materias primas y procesos. Las operadones de
Saneamiento y Limpieza sonde muchaimportancia, ya que representan la basepara asegurar
la inocuidad del producto final por eso sedeben aplicar eficientemente los Procedimientos
Operativos Egandarizados de Saneamiento (POES).

Las normativas aplicadas para asegurar la calidad e inocuidad en el control de cdidad de
producdon de fermentaddn de léacteos basadas en los principios de Buenas Pradicas de
Manufadura y Procedimientos Operativos Edandarizados de Saneamiento; se han
encontrado un 69.35% aplicadas en la empresa Santa Julia Billiat gracias a la

implementacion del andlisis del Chedk List

Con el seguimiento y la aseguradén de la calidad basdndoseen los principios de BPM y
POES en laempresade yogur seguiran teniendo excdentes resultados, en cuanto un proceso

mas organizado, eficiente y eficaz, radicando todo errores y mejorando continuamente.

El éxito del seguimiento de la aplicacion de las BPM sedebe a gran parte ala capadtadon,
inspecadon y voluntad de los empleados de la empresa; por mejorar € producto y el proceso,

desde € ingresode la materia prima hasta la distribucion del producto final.
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.  INTRODUCCION

Las nuevas tendencias en el consumo mundal de alimentos se orientan a la demanda de
productos que cumplan cada vez mas con las estrictas normas de sanidad, inocuidad y
calidad. Ege panorama es producto de un entorno comercial que sevuelve mas exigente y

competitivo respedo alaglobalizacion de los mercados y la actividad econdmica

Enlaactualidad el consumo de este producto alimenticio tiene que cumplir con las estrictas
normas de sanidad, inocuidad y calidad. Todos estos requisitos sonproducto de un entorno
comercia que sevuelve cada vez mas exigente y competitivo respedo ala globalizadén de

los mercados y laadividad econdmica.

Al momento de aplicar e control de cdidad en las empresas estas enfrentan una gran
problematica en cuanto a los aimentos, cuando se refiere a enfermedades sobre
contaminacion microbiana, residuos de plaguicidas y alimentos genéticamente modificadaos,
todos esto ha sensibili zado alin mas alos consumidores con respedo alas condiciones en que
seproducen y comercializan estos mismos, por lo que exigen estdndares de sanidad, de tal
manera asegurarseque € consumo del yogur no presente ningin riesgo parala salud.

Las empresas que prodicen alimentos tiene como objetivo entregar a los consumidores
productos que sean de cdidad, seguros y confiables. El control delacalidad en el proceso de
producdon del yogur en la empresa Santa Juia Billiart se alcanzara seleccionando las
mejores materias primas, inspecdonando en base a las normas y estandares de cdidad

existentes en nuestro pais.

Se consideraque € disefio de lainvestigacion aplicada en este estudio esta definidoen la
modalidad de investigacion noexperimental en donde lo que sehace es: fiobservar
fenémenos tal y como sedan en su contexto natural, para después andlizarlos 0
(Sampieri2006); ya que su aplicacion metodol 6gica serealizara dentro del campo de
desarroll o del objeto de estudio en € area de produccon de Y ogur en la EmpresaSanta
Julia Billiart, donde sepretende mejorar la calidad e inocuidad del producto.



Segun latipificacion de la observadon es de carécter cualitativo, en € cual serewlectaron
datos por medio de la observadén y andlisis del proceso de elaboradon del yogur a
entrevistasreaizadas a persona encargado del area de produccon, para determinar los
problemas que presenta la empresaen cuanto al déficit de calidad e inocuidad.

El nivel de profundidad del presente trabajo, constituye un estudio descriptivo, debido a que
seidentificaran las caracteristicas del procesoy problemas particulares que la empresaesta

presentandoen € érea estudiada.

Segun su amplitud es wa investigacion de tipo transversal ya que se estudiara toda la
trayedoria del proceso de producddn gque con lleva €l proceso de prodiccién de yogur, en
un determinado tiempo.



ANTECEDENTES

El concepto de Control Total de Calidad surgié de un proceso, de una evolucion. Esta
evolucién ha abarcado todo este siglo. Los enfoques han ido cambiando cada 20 afios
aproximadamente, y las etapas son las siguientes La revolucion industrial, la
primera y la Segunda Gueras Mundidles e desarrollo de las
comunicadones y los transportes la globalizacion de los mercados y las grandes alianzes,
la razdn de la necesidad de patrones y de mediciones, la alianza de la cadena,

productiva proveelor cliente.

EDWARDS W. DEMING Nadé en EUA en 19®. Cuandoeraprofesor dela New York
University a terminar la Segunda Guerra Mundid, fue enviado aJapdna redizar estudios
de censos. Durante su estancia en ese pais, estuvo en contacto con empresarios japoneses
gue lo contrataron para ensefiar la teoria elemental de variacion a aza y técnicas sencillas
como graficos de control a técnicos e ingenieros japoneses. De esta experiencia
desarroll 6 sus14 Puntospara laProductividad y Competitividad. Otros topicos importantes
a incluir en relacion con Deming son la estructura del premio Deming y las ASiete
Enfermedades Mortalesd. Para algunos es condderado e padre de la administracion
moderna, y murié en diciembre de 199. Deming demostré los atos costos en que wna
empresa incurre cuando no tiene un proceso planeado para administrar su cdidad, €
desperdicio de materiales y productos rechazalos, € costo deretrabgjar dos o mas veces
los productos para eliminarles defedos, o las reposiciones 0 compensadones pagadas a los
clientes por falas. También demostré que cualquier empresa podria tener € doble de
utilidades sireduce los i @stos de cdidado.

Deming detadd pa su impuso d Control Edadigico de Procesns, d cud e un
lenguge matemdico ocon d cud pocemos didinguir las diferendas que los proces
experimentan con d tiempo y cudes son las causas de su variadon.

ARMAND V. FEIGENBAUM Nad6 en 1922. Trabg6é en d &eade cdidad dela compafiia Generd
Electric. En 1982 se doctord en d Massadhusdtts Inditute of Technology. En 1956 introdujo par
primeravez lafrase ficontrol de cdidad tota o'y publicd un libro con esetitulo. Su idea dela cdidad

esun modo de vida corpadivo, un modo de adminigrar la organizaddn. De aaerdo con



Feigenbaum, para que e control de calidad sea efectivo, se debe iniciar con d
disefio del producto y terminar sdlo cuando se encuentra en manos de un consumidor
satisfecho. La cdidad es trabajo de todos y de cada uno de los que intervienen en €
proceso. Calidad involucra la implementacion témica y administrativa  de actividades

orientadas hacia el cliente.

KAORU ISHIKAWA Nad6 en 1915 Se doctord en Ingenieria en la Universdad de Tokio donce
le dieron grado de profesor. Murio en 1980. Fue @ primer autor que intentd destacar las diferencias
entre los edilos de adminisradon jgoonés y ocddentdes. Su hipdtesis fue que las diferentes
caaderisicas culturades en ambas sociedades fueron ladave dd éxito japonésen cdidad. Susideas 2
publicaon en d libro fEl control totd de cdidad: la moddidad jgponesa .OSus gportadones
tuvieron unagran influenciaen Jgptn y en d resto dd mundo.

PHILIP B. CROSBY Nado en EUA en 1926 Fue vicgpresdente de cdidad de la compafiia
ITT. Fundd dos compafiias de consultoria. En los afios setenta propuso un programade 14 pasos d
guellamd i @ defedosoen sulibro ALaCdidad no Cuesta .Glrambién presentd una prescripdon
paala sdud corpaaiva y una vaanade cdidad. Ha trabgado como asesor de la industria

estadownidense durante los Ultimos 40 anos.

El Proyecto de Gestion de la Calidad en Pequefias y Medianas Empresas es un proyecto
copatrocinado por la Organizacion de los Edados Americanos, OEA, y por la Agencia de
Cooperad6n Alemana parael Desarrollo, GTZ. Este proyecto havenido trabajando alo largo
de casi 18 aflos,en untotal de 12 paises incluido Nicaragua. Durante eseperiodo, ha contado
condiferentes coordinadores porpartedela OEA y de GTZ. Aunque su finalidad semantuvo,
por ser un proyecto dindmico, susobjetivos sefueron gjustando a lo largo de su geaucion.
El Proyecto ha sido conccido oficialmente por diferentes nombres en los diversos esquemas
presentados porla OEA en 1978y 1979, y en los acuerdos firmados entre laOEA y laGTZ
a partir de 198, Los nombres en cuestion son los siguientes.  Gestion de la Calidad en la
Industria Alimentaria (1978, Aplicacion de modelos de gestion de la calidad en sedores o
ramas industriales prioritarios (1979), Sistemas modelo de gestion dela calidad en industrias
prioritarias (1982, Desarroll o y aplicacion de sistemas model o de gestion delacalidad en la
industria de alimentos y textil de paises seleccionados, miembros de la OEA (198-1993y

19H-19%), Gestion de la calidad en pequefias y medianas empresas de estados miembros



delaOEA (1997-1999y 2000)Adicionamente, sele hanombrado iiCalidad y Productividad
en la Pequeiia y Mediana Empresad y, ocasionalmente, sele ha identificado simplemente
como Proyecto OEA/GTZ.

El Gobierno de Nicaragua adquirio, en €l afo de 1984, e compromiso de participar en €
Proyecto Regional de Gestion de la Calidad y después de la reunion en Coga Rica en 1986
el pais ingres6 adivamente. Como organismo ejecutor a nivel nadonal se designé al
Laboratorio de Teaologia de Alimentos (LABAL). El diredor de LABAL fue rombrado
coordinador nadonal. La seleccion del subsedor se hizo con base en una concurrencia de
intereses, entre ellos € aprovedar la experiencia que habia en otros paises y la importancia
socia del subsedor. El proyecto principié con e diagnéstico del subsedor, a continuadon
sehizo la seleccion de la planta piloto y posteriormente se difundio la experiencia a otras
empresas; cada una tendria su manual de gestion de la calidad. En € plan de accién del
Proyecto la estrategia emerge de las caracteristicas del organismo ejecutor. La asistencia
técnica locd debia organizar la gestion de la cdidad en la empresaestableciendo una base
documentaria de apoyo a la funcion de cdidad, es dedr, elaborando conjuntamente con la
empresanormas internas, formularios de control, formatos de informacion, los balances de

materiales, y otros elementos clave para efeduar lalabor de control de manera sistemética.

La asistencia técnica internadona debia generar e marco referencial que fadlitara la
asistencia local. La cgpacitaddn y actualizacion locd e internadonal estarian destinadas a
elevar el conocimiento y periciadel persana seleccionado en la empresapiloto. La empresa
seleccionada dio inicio alas mejoras con trabagjos supervisados porel persona de LABAL,;

al gerente de plantasele adiestr6 en loslaboratorios de LABAL en aspedos de microbiologia
y evaluadoén de caidad, y particip6 juntamente con personal de LABAL en la reunion de
coordinadon del Proyedo en San José de Costa Rica. * revisado por la Coordinadén
nadonal Gestion de la calidad en Pequeiias y Medianas Empresas 106 Hubo adividad en
asistencia técnica, cgpacitacion (asistenciaaseminariosy cursog, adiestramiento en el sedor
canico (Rancho Miller en Guatemala). En la fasedel proyedo comprendida entre 1994y

1996 de awerdo a propdsito de aumentar la cantidad de empresas participando en €

Proyecto, éste se extendid a las siguientes areas de trabajo: lacteos, canicos, frutas y

legumbre, bebidas, acete comestible y jabdn, harinas y cereales, papd y caton, farmaaos,



materiales de construcaon, productos quimicos, asaciacion de gerentes, medio ambiente. Las
aaciones en esas areas comprenden: apli cacion de manuales, aplicacion de normas 1SO-9000,
auditorias PCE, control de cdidad, cursos de pasteurizacion, cursos sobre producaon de
guesos, desarroll o de nuevos productos, diagndsticos témicos, disefio de etiquetas y empaque
de productos, elaboradon de normas, estrategias de mercadeo y comercializacion, estudios
de mercado, higiene y sanitadon de plantas, preparadon de manuales, Ejecucion por pais
107 seleccion de maquinaria y equipo, seminarios saore gestion ambiental, utilizacién del
codigo de barras. Dentro de las actividades desplegadas en la fase 1997-1999 cabe sefidar
las referentes al subsedor |adeas en la producdon de quesos donde selevanto el catastro y
se trabg6 en profundidad en proceso y gestion de la cdidad con las empresas pil oto.
Diredamente relacionados con € catastro estan la identificacion de quesos considerados
como tipicosy sucaracterizacion, ademas del estudio de sumercado. A lolargo del Proyecto,
LABAL ha organizado los congresos de cdidad que le han dado en el pais una amplia
difusion a la Gestion de la Calidad en todos sus componentes en e ambito oficial y de la
empresa privada. El 23 de junio de 199, en horas de la madrugada, las instalaciones de
LABAL sufrieron serios dafios producidos poruna inurdadén. LABAL continta con un
programa de: Avisitasde seguimiento a empresas que han participado en e Proyecto (cinco
del sector canico y unadel sector lacteo), divulgadon del sistema de pasteaurizacion y planta
procesadora de quesos, de fabricadén nadonal (Taller América), divulgacion de la Ley de
Defensadel Consumidor, uso del codigo de barras, dedaracion de valores nutricionales en
etiquetas, participacion en adividades de normalizacion relacionadas con productos |acteos

y norma sanitaria de manipuladon de alimentos.

Segun un estudio redizado por e Ministerio de Fomento de Indudria y Comercio, en €
Departamento en Matagalpa, €l 100% de los entrevistados manifesté que realiza control de
lacalidad de su produccién; sin embargo, a consultarles sobre laforma en quelo rediza éste
mismo 100% no demostré contar con algin sistema estadistico que permita realizar un
control delacdidad mas objetivo. La mayoria de estos métodos son empiricosy en baseala
experiencia de los propietarios y consisten en la suypervision de diferentes categorias en
cuanto a sabor e higiene en €l caso de alimentos en los restaurantes y en la industria lactea,
las medidas de pesay lahigiene en las panaderias y & cumplimento de los disefios, lasformas

y los acabados en los sedores madera mueble, calzado y textil vestuario; ademas en todos
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los casos manifestaon supervisar e estado de la materia prima que compran; sn embargo,
ninguna empresa cuenta con parametros espedficos que debe de evaluar en sus procesos de
calidad. En cuanto alos registros sanitarios necesarios en la industria de alimentos solamente el
37% manifestd contar con estos registros sanitarios. El restante 63% manifestd no tenerlos
debido a que consideran que son Negocios pequefios y eso es muy cao, otros porgue
consideran no necesitarlas ytambién notienen esta certificacion, debido a que el MINSA no se

las ha exigido.

Enla empresaSanta Julia Billiart sehan redizados diversos estudios entre ell os |os estudiantes
delaUNAN FAREM 1 Matagalpa, redizaron un estudio de control de la calidad teniendo como
objetivo general evaluar € control de la calidad en € proceso de elaboradén de yogur y
propaner un modelo de normas técnicas para € control de cdidad La aplicacion de este
modelo de Buenas Pradicas de Manufadura y Procedimientos Operativos Esandarizados de
Saneamiento permitira que la pequefia y mediana empresalograr lainocuidad de los productos,
lo cual sirve como estrategia para alcanzar mejores resultados en € mercado nadona e

internaadonal.



JUSTIFIC ACION

Al aplicar el Control de Calidad, basdndose a las normas de calidad que existenen nuestro
pais, para detectar posibles maas pradicas y asi desarrollar acciones, mecanismos y
herramientas para garantizar lainocuidad del producto en su proceso y producto terminado,
aoplandose alas necesidades de seguridad, dispanibili dad, mantenimiento y confiabili dad,

de aauerdo a ambiente higiénico en que seproduce €l yogur.

El proposito de este estudio se basd en disefiar técnicas dentro de la empresaque van de
aauerdo a procesode producdén del yogur para erradicar o disminuir a maximo algun tipo
de riesgo, por medio de recomendadones, tomando muy en cuenta las necesidades de los
clientes,y aunque estas exigencias varian de acuerdo a tiempo, tenemos que esforzarnos
paralograr, mantener y mejorar la calidad del producto. La aplicacion del control de cdidad
en las empresas genera un gran impacto, ya que e problema es latente en cuanto a
enfermedades tranamitidas por los alimentos y estd enmarcada con la manipulacion e

inocuidad de los alimentos.

Dichainvestigacion les servirdalos trabajadores de Santa JuliaBilliart parahace unamejora
continua en el procesode Produccdn del yogur aplicando las remmendadones témicas que
seles brindara todo esto para megjorar la calidad. De igual manera sera de mucha utilidad a
los futuros estudiantes ya que por medio de esta informacion podran guiarse para la
elaborad6n de trabajos monagraficos y presentar untrabajo de cdidad.



V.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El mercado globalizado exige la utilizacion e implementacion de las normas de Buenas
Pradicas de Manufaduray POES que permitan el corredo y eficiente manejo de losreaursos
de una organizacion para poder ser competitivos y acudir a los mercados dobales de esta
misma manera considerando que €l mercado en & cua compiten los productos alimenticios

requieren de un elemento bésico fundamental de la globali zacion el cual esla calidad.

El Control de cdidad congsteen crea un bien o servicio que cumplacon los requerimientos
0 espedficaciones del cliente, asegurando la cdidad e inocuidad del mismo, para esto es
necesario aplicar normas como son las Buenas Pradicas de Manufadura y los
Procedimientos Operativos de  Saneamiento que son la base fundamental para lograr
condiciones en cuanto a infraestructura y aseo para garantizar la calidad e inocuidad del

producto.

Partiendo de lo expuesto anteriormente, es necesario redizar un control de cdidad basada en
la implementacion de las Normas de Buenas Pradicas de Manufadura y POES. Entonces,
¢Como es el control de calidad en el procesode producdén de yogur en la empresa Santa

Julia Billiart en & municipio de Matagalpa en € primer semestre del afio 2016?



V. OBJETIVOS
5.1. Objetivo Gene al:

Evaluar € control de cdidad en el procesode producaon de yogur en laempresa Santa
Julia

Billiart en e municipio deMatagalpa en €l primer semestre del afio 2016.

5.2.0bj etivos Especificos:

1. ldentificar €l control delacalidad en € proceso deproduccondel yogur.

2. Describir las rormas de Buenas Pradicas de Manufaduray POES.

3. Andizar €l Procesode Produccién del yogur.

4. Propaoner recomendadonesen el control de cdidad en el procesode produccion de

yogur de laempresaSanta JuiaBilliart en el primer semestre del afio 2016.
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VI. PREGUNTAS DIRECTRICES

1. ¢Cud es€ control delacaidad en el proceso de produccon del yogur?

2. ¢Quésonlas namas de Buenas Pradicas de Manufadura'y POES?

3. ¢Como es e Procesode Produccon del yogur?
4. ¢Cudlessonlas remmendadonesen el control decalidad en € procesode

producddn de yogur en laempresaSanta Julia Billiart en €l primer semestre del
afho 20167?
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7. MARCO TEORICO

7.1. Geng alidades

fAiTodos los paises necesitan contar con programas de control de alimentos para garantizar

gue los suministros nacionales sean inocuos, de buena cdidad y estén dispmibles en
cantidades adeauadas y predos accesibles, para asegurar que todos los grupos de la
pobladon puedan gozar de un estado de salud y nutricion aceptables fi(Organizadon
Mundia dela Sdud, 2006)

Los aimentos son la fuente principal de exposicion a agentes patégenos, tanto quimicos
como bioldgicos (virus, parésitos y bacterias), a los cuaes la mayoria de las persanas son
inmunes, alin en paises industrializados. Cuando los aimentos se contaminan en niveles
inaceptables de agentes patdgenos y contaminantes quimicos, o con otras caracteristicas

peligrosas, presentan riesgos paralasalud de los consumidores.

Lacalidad y lainocuidad van delamano en €l procesode producdén del yogur en laempresa
Santa Juia, ya que serealiza una mejora constante para obtener un producto que no afede la
calidad del mismo conservando su sabor y olor caracteristico. Una forma para resolver
cualquier problemética que sepresente durante la producddn, incluye la gestion y evaluacion
deriesgos por medio del control de operadonesal inicio, desarrollo y conclusion del proceso,

con el tnico objetivo de que € producto presente | as condiciones necesarias para ser vendido.
7.1.1. Definicionesde calidad.

AEsel juicio que € cliente tiene sdore un producto o servicio, resultado del grado con el cual
un conjunto de caraderisticas inherentes a producto cumplen con los requerimientoso,
(Gutiérrez y delaVara, 2004:8).

Otras definiciones de organizaciones reanocidas y expertos del mundo de la calidad son:

Definicion de la norma ISO 9000: fiCalidad: grado en € que un conjunto de caaderisticas

inherentes cumple con losrequisitos 0

12



Lacdidad ladefine e cliente de acuerdo a nivel de satisfaccion que redbe el consumidor s
cumple con las espeaficaciones requeridas tomando en cuenta muchaos fadores que influyen

ya sea con respedo a precio, presentadon oaccesibilidad.

En la empresa Santa Juia Billiart se estan implementando eficientemente las normas y
procedimientos de cdidad, ya que han observado que mientras méas inocuo y presentable es
el producto, € cliente sesiente mas seguro y confiable de adquirir € yogur, diariamente para
el mgjoramiento de la salud, ya que a diferencia de la competencia es un yogur natural libre
de presavativosy la poblacion sabe que entre més natural sea el yogur mas beneficiario para

salud sera.

7.1.2. Definicion de Control dela Calidad

Son témicas y actividades de carader operadonal utilizados para satisface 10s requisitos
relativos a la calidad. Se orienta a mantener bajo control los procesos y eliminar las causas
gue generan comportamientos insatisfactorios en etapas importantes del ciclo de cdidad para
conseguir resultados de cdidad. (Adam & Ebert, 1991)

El control de la cdidad consiste en redizar cambios en € proceso para una mejora continua,
es dedr seemplean métodos de revision e inspecdon alo largo de todo el proceso desde su
inicio hasta la conclusién del mismo para obtener un producto agradable al cliente y que

cumpla con las espedficaciones del mismo.

El control delacalidad en Santa Julia Billiart sebasaen la apli cacién de témicas y esfuerzos
para lograr mantener y mejorar la calidad de un producto o servicio con € objetivo de
eliminar los riesgos que surgen diariamente por contaminacion que puede afectar a producto
y asi mismo a consumidor.

7.1.1. Definicién de producto.

AnBi en gue presenta un conjunto de atri

consumidores, y que tienen capacidades paeat i sf acer |l as necesi

(Meza, 2011)
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El producto es el bien que resulta de un proceso ya sea industrial o artesanal, este esta dotado
de innumerables caracteristicas y usos estandarizados que tiene como propdsito ser obtenido

por una reraneracién econdémica que maximice la productividad de la empresa.

El producto que ofrece Santa Julia Billiart es un producto que cumple con las especificaciones
requeridas por el mercado, debido a eso es un producto factible ya que es muy beneficioso

parael consumo de las personas.
7.1.2. Definicion de aseguramiento de la calidad.

Son todas aquellas acciones planificadas y sistematicas necesarias para proporcionar la
confianza adecuada de que un producto o servicio satisface los requisitos de calidad
establecids. Para que sea efectivo, el aseguramiento de la calidad requiere, generalmente,
una evaluacion permanente de aquellos factores que influyen en la adecuacién del disefio y de
las especificaciones segun las aplicaciones previstas, asi como también \@rdgaci
auditorias a las operaciones de produccion, instalacibn e inspeccion. Dentro de una
organizacion, el aseguramiento de la calidad sirve como una herramienta de la gestion.
(Bennis & Gold Smith, 1994)

Para asegurar la calidad de los alimentos se kewabo un control que incluye todas las
actividades que se involucren y garanticen la buena presentacion, calidad e inocuidad del
alimento en todas las etapas, desde la produccién primaria, pasando por la elaboracion y

almacenamiento, hasta la comercetin y consumo.

La fabricacion de yogur en la empresa santa julia Billiart data desde hace once afos, desde
ese entonces se ha conservado la produccién bajo normativas del MINSA oBsabiiolad

de todos asegurarsal cien por ciento que el productoaseocuo libre de cualquier
contaminacion, asegurarse que sea elaborado bajo un ambiente limpio y seguro tahto para e

producto como para el obrero.
7.1.3. Aspectos Generales de la empresa.

La empresa: Se denomin Yogur i T 2 aayasEiss@alacones keeaseatran
ubicadas en la ciudad de Matagalpa en la siguiente direccion, en el barrio el cementerio, de

los semafms del familiar dos cuadras aur, calle Santa Julia Billiart con teléfono:
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27726030. La empresa tiene 16 afios en el mercado y esta adeasyo representante

Hermana Rebeca Truijillo Originaria de Nuevo Méjico, Estados Unidos.

El mercado: La empresa ofrece yogur en diferentes presentaciones ( frutas, nancite, granola,
coco, pifia, pasa, fresa, manzana, banano) la demanda de este produetoeesefy la
empresa trabaja por pedidos de ventas, su principal fuente de clientes es la mayoria de los
establecimientos que se encuentran en la ruta de venta de las mujeres que venden dicho
producto, esta ruta comprende la plaza del yogur desdeinagpales calles de Matagalpa

hasta algunos barrios, el yogur se ofrece a todo tipo de personas por las sakbekyiere

de forma continua pdos consundores Yy centros de ventas; el SupermercadMatagalpa

es el principal comprador quien cotigge la principal fuerza de venta.

El proceso: Las instalaciones de la empresa cuenta con las condiciones para la elaboracion
del yogur , cuya forma de procesantems de tipo artesanal y no existe ningun tipo de
maquinas industrialeslos equipos quese utilizan van de acuerdo a la capacidad de
produccion de la empresa, pero su espacio reducido no permite la ampfiach muchos

mas trabajadoreda empresa se encuentra bajo un ambiente libre y sano de manera que
durante la elaboracion del yoguw gse presentan riesgos en el entorno laboral. Los envases de
Plastico para el yogur provienen de la empresa EDECA  Envases Desechables
Centroamericanos S.A ubicada en Managua, los demas ingredientes como azUcar y sabores
se obtienen en el mercado lodad principal fuerza de trabajo la constituyen las mujeres que
estan dentro del programa Santa Julia Billiart, dicho progdemaroduccién de yoguiene

como objetivo introducir &as mujeres al ambiente laboral.

La organizacion: Comprende desde el repngéante del programa, la hermana Trujillo hasta

las mujeres vendedoras continuacion se describen el siguiente organigrama:
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7.1.3.10rganigrama.

FiguraN°1 .

Direccion |

I Gerencia I

Organi gr ama

de | a

I\dministraci 0 Contabilida

| Operarias |

Fuente: Propia.

Produccion
Mercadeo

IVendedoresI

empresa

AYogu

Descripcién del productd:a empresa de yogur de Santa Julia Billiart elabora un producto

denominado AYogur T2as

El yogur natural es elaborado a partir de la leche fresca. Contiene cultivos lacticos especiales

Especi al eso

ubi

cado

gue son bacterias quetieentan la leche, lo que a su vez hace que sea mejor asimilado por el

organismo. De este modo, el mejor resultado es un producto muy recomendable debido a su

agradable sabor.
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Unidad productiva de Produccion del yoguEt tamafio de la unidad productivat@

determinado basicame por los siguientes factores:

a. Demanda del mercado.
b. Cantidad de ggura producir
c. Disponibilidad de materia prima

De estos factores el mas importante y determinante es el mercado. Analizando rapidamente el

mercado para este prodocbasandonos en los diferentes tipos de yogur.
Existen tres tipos de yogur:

El yogur liquido generalmente es producido por la gran empresa quedando poco mercado para

las microempresas.

La produccion del yogur aflanado generalmente lo realizan unidachégares con niveles

minimos de produccién siendo la demanda limitada.

El yogur batido resulta ser una alternativa mas atractiva para las microempresas pues es un
producto cuya demanda es creciente principalmente en casas naturistas, colegios,
restaurates, bodegas, hospitales, supermercados, entre otros.

Requerimientos basicos del lockh el departamento de Matagalpa el control sanitario esta
regido por las autoridades locales, en este caso el Ministerio De Salud MINSA. Esta
institucién establece enl eeglamento sobre vigilancia, control sanitario de alimentos y
bebidas. Este organismo establece que el local donde se procesan alimentos deben tener las

condiciones apropiadas para producir alimentos y bebidas sanos, seguros y de 6ptima calidad.

Requerinento de personaEl personal en el area de produccién que operan en el proceso de
produccion de yogures de dos trabajadores, mas un operario de Limpezaque

desempenfaran las siguientes funciones:
1. Técnico de lecheria cuya funcion exclusiva ekelproduccion

2. Jefe de taller cuya funcion principal es de planificar, adminigtraomercializar los

productos.

3. Operario de Limpieza que se encarga de Limpiar el area de produccion.
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El sistemade acopio de la materia primiaa obtencion de la lech&e hace mediante de un
proveedor que lleva la leche a las instalaciones, la informacion del proveedor no fue brindada
por la empresa. El proveedor se encarga de asegurar el suministro de la leche diaria lo cual es
indispensable para empezar la producdéhyogur y el inocuo o bacterias fermentadas son

producto dda produccion del dia anterior.
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fl‘—"‘—il‘. PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE YOGUR
gggg TUE;; Eﬁﬁ;ﬂales OBIETIVO: Identificar el proceso de elaboracion de yogur a base de .,
Version: 1
leche de vaca.
Alcance: Presentar graficamente las etapas del proceso desde la

recepcion dela leche hasta la comercializacion del yougur.  |recha: 10/02/2018

Revisado por:

Pagina: lde2
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DESCRIPCION
ACTIVIDAD
RECEPCION DE LECHE: Después de la recepcion de la leche, se hace una inspeccién de la misma
para venficar su calidad.

PASTEURIZACION: La leche se calienta hasta alcanzar |a temperatura de 85°C y se mantiens a esta
temperatura por 10 minutos.

ENFRIAMIENTO: Concluida la etapa de pasteurizacion, enfrie inmediatameante |a leche hasta que
alcance 43°C de temperatura.

INOCULACION: Consiste en adicionar a la leche el fermento que contiene las bacterias que la
transforman en yogurt.

INCUBACION: Adicionado el farmento, la leche debe mantenerse a 43° C hasta que alcance un pH
igual o menor a4.6.Porlo general se logra en 6 horas.

REFRIGERACION: Inmediatamente debera enfriarse el yogurt hasta que se encusntre a 15°C de
temperatura, con lafinalidad de paralizar la fermentacion lactica y evitar que el yogurt continde
acidificandose.

BATIDO: Se realiza conla finalidad de romper el coagulo y uniformizar [a textura del producto.
Se hace la dicion de fruta, yio sabores afin de mejorar la calidady presentacion del yogurt,

ENVASADC: Es una etapa fundamental en la calidad del yogurt, debe ser realizada cumpliendo con
los principios de sanidad e higiene. El envase es la carta de presentacion del producto, hacia el
comprador, por tanto, debera elegirse un envase funcional, operativo y que conserve intactas las
caracteristicas propias del producto.

ALMACENAMIENTO: Elyogurt, debera ser almacenado en refrigeracion a una temperatura de 4° C,
y en condiciones adecuadas de higiene, de lo contrario, se producira el deterioro del misme.

COMERCIALIZACION: Se realiza con el producto envasado y manteniendo siempre la temperatura
de refrigeracion para conseryar sus propiedades de cosumo.
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7.2. Calidad

fiCuando seusael término cdidad solemos imaginar un excelente producto o servicio que
cumple o rebasanuestras expedativas. Estas expedativasse basan en el usoque sepretende

dar y en el predo de venta.

Una definicion mas trascendente de la calidad es la que aparece en 1a1SO 9000:2000. En ella
sedefinen como e grado con € que unconjunto de caraderisticas inherentes cumplen los
requisitos. Grado significa que se pede usar cdidad con adjetivos como mala, buena y
excelente. Inherente sedefine como que existe en algo, en espedal como una caraderistica
permanente. Las caracteristicas pueden ser cualitativas o cuantitativas. Un requisito es una
necesidad o expectativa que seespedfica en general estéd implicita en la organizacién, sus

clientesy otras partes interesantes, obien es dligatoriad (Besterfield, D. H, 199%).

La cdidad es un aspedo muy importante que setoman en cuenta durante el proceso de
redizaddn del yogur en la empresa, tanto para mejorar la presentacion del producto como
también para hace frente a posibles escenarios queafedenlacalidad del mismo. Unaforma
paraenfrentar los riesgosy peligros que sepresentan durante laproducdon, incluye la gestion

y evaluadén de riesgos pormedio del control de operadones.

La implementacion de la calidad en la empresa Santa Juia Billiart, seinvolucran todas las
iniciativas, basadas en las normas establecidas por e Ministerio de Salud MINSA, conél fin
de crea unproducto que seaa agrado delos consumidores. Al obtener este tipo de productos
selograacanzar lasalud del quelo consume, desarrolla el potencial econdmico del pais, la

conservacion y aceptacion del mercado.
7.2.1. Control dela calidad en € procesode producdén un producto

AEI control de la cdidad es € usode témicas y actividades para lograr, mantener y mejorar
la calidad un producto o servicio. Implica la integracion de las siguientes témicas y

actividades:

+ Egedficadonesdelo quesenecesita.
+ Disefiodel producto oservicio, paracumplir las espedficadones.
+ Disefiodel producto oservicio, paracumplir lasespedficadones.

+ Producdon oinstalacion que cumplatodas las intenciones de las especificaciones.
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+ Inspecdon para determinar la conformidad con las espedficaciones.
+ Examen del uso, para obtener la informacién para modificar las espedficaciones si
es necesarioo (Bestefield, D. H, 199%).

El desarrollo de un sistema de control de cdidad para el mantenimiento, es esencia para
asegurar alta calidad de la reparaddn (en equipos), mejorar la estandarizacion, maximizar la
dispanibilidad de los equipos y utensilios destinados para € proceso de elaboradén de los
productos con €l objetivo de obtener productos de buena cdidad, asi como también extender

lavidaecondémicade activo y asegurar una ata eficienciay tasade produccon del equipo.

El control delacdidad del proceso de produccon de yogur en SantaJuiaBilliart esun poco
deficiente ya que no cuentan con espedalistas y laboratorio para analizar las muestras que
diariamente se producen. Seria de wna gran utilidad que seinvirtiera en estaarea estadistica
ya que asi, se podria valorar €l proceso quimico del yogur en cuanto su addez esto

determinaria un mejor control de cdidad bioguimico.
7.2.2. Responsabilidad por la calidad

fiLa cdidad no es responsbilidad de una persona o area funciona determinada, es €l deber
de cada quien. Eda respasabilidad por la cdidad comienza cuando ventas determina las
necesidades de cdidad por parte del cliente y continta hasta que el producto es usado porun
cliente stisfecho durante algun tiempo.

La responsabili dad por la calidad sedelega a las diversas éreas con autoridad para tomas
dedsiones sobre la calidad. Ademés un método de rendicion de cuentas, como costos,
frecuencia de errores 0 unidades no conformes, se incluyen en esa respmsabilidad o
autoridado (Bestefield, D. H, 199%6).

La respmsabilidad del grupo de control de calidad en la elaboraddn de yogur incluye €l
desarroll o de procedimientos para el mantenimiento de los equipos yutensilios usados en la
produccon que serén estableddos de manera que se vaya realizando € proceso, es dedr
desde suinicio hasta su fin. Siguiendo un orden de pruebas, ingpecdones y gecucion del

trabajo, documentaddn, seguimientos, monitoreo y andlisis de los prdlemas.

En la producdén de yogur son responsables diredamente todos los que conforman esta area
de yogur, ya que en esta empresase dividen en areas sgun € producto. La eficiencia con la
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gue sedesenvuelven semide en la calidad del yogur, ya que interadtan diredamente con €l
proceso en todo su desarroll o, deben tener siempre cuidado en el aseo y lainocuidad de los

elementos y del producto.

FiguraN°3. Areas Responsables del Control de Calidad
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Fuente: (Besterfield, D. H, 1995. Control de Calidad, 4ta. Edicién. Prentice Hall

Hispanoamericana, S.A.

22



7.2.2.1.Ventas.

Evallia todos los datos y determina los requisitos de cdidad para €l producto o servicio. Es
esencia para contar con un sistema continuo de vigilancia y retroalimentadon de la
informacion, para recledar datos de forma efectiva. Proporciona ala empresaun resumen
del producto o servicio, que traduce los requisitos del cliente en un conjunto preliminar de
espedficaciones. Ventas es el enlace con €l cliente, y como tal es un eslabon vital para el
desarrollo de un producto o servicio que sobrepaselas expedativasdel cliente. (Bestafield,
DaeH.)

Eda &rea seencarga de anali zar las necesidades del cliente mediante datos estadisticos que
sonevaluadosposteriormente, esto sellamaestudio del mercado. Egainformadon esde vital
importancia para la empresa ya que de esto depende € disefio y las especificadones del

producto.

Enla empresade yogur se encargan de averiguar la satisfaccion del cliente, hadéndoles un
sin numero de preguntas para conocer si estan de aauerdo con €l producto, siles gusta o no,
o0 si tienen alguna recomendadon en cuanto a la calidad del producto y la presentadon. De
obtener esta informacion seencargan las vendedoras que atienden a cliente con amabilidad
hadendo que € cliente se sienta en confianza

7.2.2.2. Ingenieria de Disefio.

fAiTraduce los requisitos de la calidad por parte del cliente en caaderistica de qoeradén,
espedficaciones exactas y tolerancias adeauadas para un nuevo producto o servicio, o la
modificadon de un producto establecido. El disefio mas sencillo y menaos costosoque cumpla
los requisitos del cliente es e mejor disefio. Al aumentar la complegjidad del producto o
servicio, disminuyen la cdidad y la confiabilidad. Es esencia la intervencion temprana de
Ventas, Producaén, Calidad, Adquisiciones y € cliente, para prevenir los problemas antes
de que sucedan a este tipo de compromiso sele llama ingenieria concurrented (Besterfield,
D.H, 19%).

Teniendo yatoda lainformadén requerida seprocede a siguiente pasolo cua es disefiar un
producto que esté amrde alas espedficaciones del cliente, un producto que tenga un disefio
23



original y que sea de gran atractivo al mercado, un producto confiable de utilidad para el

consumidor.

Cuando € area de ventas de la empresade yogur se encarga de obtener la informacién se
anadliza y se propaen mejoras. Todo esto sn afectar los costos con que se invierten
diariamente y sin afedar la ganancia. Las especificaciones tienen que ser medidas, exactasy

de igual manera aprovechables.
7.2.2.3. Adquisiciones

fiCon los requisitos de calidad establecidos por Ingenieria de Disefio, Adquisiciones (o
compras) tiene la responsabilidad de obtener materiales y componrentes de cdidad y de

establecer unarelacion duadera.

Las desventgjas de tener un solo proveedor estriba en la posibilidad de quese presente una
escasez de material, como resultado de causas naturales, como incendios, SiSmos,
inundadones o como resultado de causas no naturales, como descompostura de equipos,
problemas laborales odificultades financieras (Besterfield, D. H, 1995.

Unavez obtenido € plan de prodicdén sehace e requerimiento de materiales (compras),
esta seencarga de elegir el material necesario de calidad, elegir el mejor proveedor que
ofreza materiales a muy buen predo ya que para obtener un producto final de calidad es
necesario adquirir materiales duraderos. Maquinaria de cdidad eficiente y eficaz y mano de
obra de excelencia, bajo todas las medidas de inocuidad posibles.

En la empresaSanta Juia Billiart ya estadesignado € persana que gecuta las compras a
igual que € proveedor de la leche. Estaarea se encarga del requerimiento de todos los
materiales que seocupan para mantener la inocuidad del area en que se elabora el yogur

(espumas, geles, cloro, lampazos, etc.)
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7.2.2.4.Disefio de Procesos.

fiTiene la responsabilidad de desarrollar procesos y procedimientos que obtengan un
proaducto o servicio de alta calidad. Ega responsabilidad se alcanza mediante actividades
espedficas, que incluyen la seleccion y € desarrollo del proceso, la planeagdn de la
producdoén y las adividades de respaldo entre otras respansabili dades estan el disefio de los
equipos, de dispositivos de inspecdén y mantenimiento del equipo de producdono
(Besterfield, D. H, 1995.

Es & érea donde se procesan los materiales y se crea e producto, cuando hablamos de
productos comestibles este requiere en la mayor parte del proceso de fases o etapas para su
final obtencién. Cada paso que seda debe ser estrictamente inspecdonado ya que cada fase
requiere de la fase anterior cuando se habla de piocesos en linea También esta &rea se
encaga de mantener la maquinaria en optimas condiciones aplicando € mantenimiento
preventivo cuando serequiera sin afectar la produccion y mantenimiento corredivo cuando

seamerite.

En la empresa € persona que rediza la inspeacion del proceso de materiales ya esta
asignada, como €l proceso se rediza diariamente, se motiva a persona para redizar un
trabgjo eficiente. Si sepresentan problemas en el transcurso del proceso sepide apoyo alas

otras éreas de producdén osesolucionan en e momento.
7.2.2.5.Producadon.

fiLa producddntiene la respansabili dad de obtener un producto o servicio de altacalidad. La
calidad no sepuede inspeccionar en un producto o servicio; debe de estar incorporadaen €lo
(Besterfield, D. H, 1995.

El &rea de produccon es la encargada de la manufaduradon del producto. Aqui influyen
muchos fadores la mano de obra, los insumos, la maquinaria y los reaursos a emplea entre
otros no menos importantes como la inspecddn y e control de la calidad. Si todos estos
fadores van de lamano €l proceso estd bajo control si no sepresentan ateraciones. Al final

seabtiene un producto.

En la producdén de yogur de la empresaintervienen dos obreros, que seencargan de seguir
paso apaso laseauenciadel proceso. Poniendoen pradicas |os conocimientos que posean ya
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gue diariamente interactlan con € proceso, y de igual manera lo auto inspecdonan para

obtener un yogur sabroso.
7.2.2.6. Inspecddn y Pruebas.

fiTiene la responsabili dad de evaluar la calidad de los articulos compradosy producidos e
informar los resultados. Los otros departamentos usan |os informes para emprender acaones
corredivas cuando ®anecesario. Laingpecdon y pruebas puede ser un area por si misma, o
parte de prodicddn o parte de aseguramiento de la calidad. También podria ubicarsetanto

en produccon como en aseguramiento de cdidado (Besterfield, D. H, 1995.

Edaéreavaintrinseca en todo el procesoya que seasegura desde e disefio y adquisicion de
los materiales hasta la obtencidn del producto. Este realiza un sin nimero de pruebas, a

material inicial como a final, asegurandoladurabilidad, presentadén y calidad del producto.

Lainspecaddn larealiza la hermana que seencargade que todas las etapas y procesos estén
en orden, estrictamente limpios, sin tiempo ocioso. En cuanto a yogur seinspecdona que

tengala consistencia perfecta, sabor y olor caraderistico.
7.2.2.7.Empaquey Almacén.

fiTiene la respasabilidad de preservar y proteger la cdidad del producto o servicio. El
control de la calidad debe abarcar mas all& de operadones, paradistribuir, instalar y usar el
producto. Un cliente insatisfecho no se ocupa de donde habré sucedido la condicién no
conformeo (Besterfield, D. H, 199%).

El empaque se asegura de brindar una presentadon agradable a cliente, que transmita
seguridad e higiene, libre de cuaquier alteracion fisica a envase, la etiqueta debe
proporcionar toda lainformadén gque el cliente quiere saber y € sello de seguridad brindara

una mayor proteccion a producto y confiabilidad del mismo.

Seguidamente después que seprueba el sabor y la contextura del mismo se procede a colocar
el batido en sus envases correspordientes, ya etiquetados con anterioridad, seasegura que
tengan su medida exacta y se procede a sellarlos con su tapa. Una vez envasados y tapados
selleva una parte a area de refrigeracion que es dorde se exhiben en e locd y la otra se
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distribuye a los establecimientos donde sevenden, también los vendedores que |o ofrecen en

un termo por las cdles centrales.
7.2.2.8.Servicio

fiTiene la responsabili dad de proparcionar a cliente los medios para redizar totalmente la
funcion que se pretende que tenga e producto o servicio durante su vida atil. Eda
respasabilidad comprende la venta y distribucion, instalacion, asistencia técnica,
mantenimiento y disposicion después del uso. Los problemas con € producto o servicio
deben de corregirse con rapidez cuando senstalen de formaincorreda, ofalen durante el
periodo de garantia. Un servicio rapido puede hace cambiar aun cliente insatisfeco,
convirtiéndolo en satisfechoo (Besterfield, D. H, 1995.

El servicio eslaasistencia que sele daal producto después de lacompra, cuandoun producto
es de cdidad sepretende que no daran fall as pero en algunos casos hay productos que salen
con fallas de fabrica y necesitan asistencia o cambio del mismo producto para conservar la
imagen de la empresa, ya que esta no pretende degradar suimagen y al cliente nole conviene

perder su producto y sudinero.

Una vez puesta en venta la producdén seatiende a cliente en el establecimiento girasol de
santa julia Billiart. Ahi se encuentra un buzén de quejas o0 sugerencias o deigua manerase
efedla la qugja 0 sugerencia con la hermana Rebec, que es la encargada de todos los
Procesos o bien conla Administradora.

7.3.1nocuidad

AEs el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la adquisicion de las materias
primas, producdoén y/o elaboradén, almacenamiento y distribucion de los alimentos para
asegurar que unavez ingeridos, no representen unpotencial riesgo paralasalud.

La inocuidad de los alimentos se considera unaresponsailidad compartida entre los
involucrados, los cuales son, € Gobierno, la Industria y sus consumidores dVergara, J.
Pablo, 2017).
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Lainocuidad de un aimento es la garantia que no causara dafio a consumidor, cuando sea
preparado o consumido de aauerdo con e uso que se destine dicho producto. Es muy

importante mencionar quela inocuidad es un e emento muy importante de la calidad.

Para aplica la inocuidad en e yogur se implementan normas y procedimientos
estandarizados que ya son conocidas y puestas en pradicas por la mayoria de los micros,
pegueiias y medianas empresas que no cuentan con los requisitos ycgpacidad necesaria para
una certificacion. El resultado sera ofertar un producto que sabemos que es confiables que

no causara ningun dafio a que lo consuma.

7.3.1. Inocuidad en laleche.

AENlaledhe y sus derivados, asi como en cualquier otro alimento, lainocuidad constituye un

fador obligante, no es posble obviar lainocuidad cuando sehabla de aimentos.

Inocuidad: Garantia de no causar dano ala salud del consumidor.o
(Codex Alimentarius, 19B)

fiLa leche es un producto de la vaca que si no se tiene una obtencion correda se puede
contaminar fadlmente, es necesario asegurar que los proveadores de la materia prima

apliquen también las normas y procedimientos de inocuidad.

Para alcanzar la calidad en el yogur es necesario supervisar la materia prima, en este casola
leche, seredizaran pruebas de cdidad ya que de esodepende la cdidad del yogur y después
asegurarsede supervisar las actividades de fabricadon, con € objetivo general de eliminar o
controlar los fadores, elementos 0 agentes que representen riesgos para la salud de los
consumidores, y asi asegurar la calidad en todas |as actividades de elaborad6n del yogur.

Dentro del concepto de inocuidad es necesario referirse a los llamados peligros: agentes

biologicos, quimicos o fisicos presentes en los alimentos que puedan afedar la saludo
(COVENIN 38, 20(2).
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Peligros biologicos: Gérmenes otoxinas de variado aigen

Peligros quimicos: Sustancias contaminantes indeseables o afiadidas que pueden ocasionar
dafos alasalud del consumidor.

Peligros fisicos: Objetos, particulas, plasico, metal u otros, que pueden llegar a alimento
accidental o intencionalmente.

7.3.2. Inocuidad de losalimentos en Nicaragua:

AEN e afo 1996 se produce en e mundo la crisis de la BSE (Bovine Sspongiform

Encephalitis?), ésta, provoca la caida abrupta del consumo de carne, afedando seriamente a
los paises productores / exportadores. Posteriormente en e afio 200, una nuevacrisis surge

en Europa con productos ganaderos contaminados con dioxinas3 a través de wa
contaminacion de los alimentos para animales.

De 2004 a 20®, los exportadores nicaraglienses de productos |adeos tuvieron cuantiosas

pérdidas, debido al rechazo de sus envios, principalmente por parte del Departamento de

Agricultura de Egados Unidos.

El ingresode Nicaragua al mercado mundial de productos lacteos y la experiencia, tanto en

pradicas fitosanitarias como en buenos manejos de productos, era apenas incipiente, por lo

tanto las pérdidas fueron cuantiosas.

Entre 2004y 200, €l pais registré arededor de 67 rechazos de lotes de exportadones de
productos lacteos, supiestamente por haberseencontrado restos de coliformes5fecdes.

Mas recientemente, en 2007, el Gobierno de Egados Unidos rechazd un embarque de
melones proveniente de Honduras, sustentado en que las autoridades sanitarias de aquel pais

informaron que e producto estaba contaminado con salmonella6, provocando la pérdida de

dicho cargamento. Los organismos respasables de la Sanidad Agropeauaria, de ese
entonces, no habian internalizado ain la inocuidad como un fador critico dentro de sus
actividades.

Ede tipo de eventos, sumado al incremento de las relaciones comerciaes (Exportadones e

Importaciones) que se venia experimentando, contribuyé a que Nicaragua promoviera la
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implementacion de ciertos términos de origen economico, tal es el caso de la Inocuidad en
losaimentos {Vergara, J. Pablo, 2011).

En Nicaragua es de vital importancia el control exhaustivo de las autoridades encargadas de
supervisar y regular a las micro pequefias y medianas empresas que producen alimentos y
bebidas, y sobre todo implementar las normas y capadtar a la poblacion para educar de
aauerdo a medidas de higiene e inocuidad de los alimentos, poniendo en pradica todo esto
se petende meorar enormemente en evitar la contaminacion directa de wrus y

enfermedades.

En la empresade yogur Santa Julia Billiart van dela mano con las rormativas del MINSA,
la poblacién lo sabe porgie seha hecho conocer por diferentes medios la forma en que se

desenvuelve en e mercado. Esun prodicto reconocido anivel departamental y extranjero.

7.3.3. Importancia delainocuidad en losalimentos

AEs alarmante el nimero de casos de infecadn por alimentos contaminadaos, sobre todo en
los paises en desarroll 0, los medios de infecdon mas relevantes son, la falta de cdidad del
agua, los mariscos (pescados), las carnes rojas, entre otros.

EnNicaragua, € Gohiernotiene unamision muy importante através del Ministerio de Salud,
la de generar campafas de prevencion sobre los cuidados que deben de haber antes de
manipular los alimentos.

Debe de basar su implementacion de las BPM (Buenas Pradicas

De manipuladon).

Implementacion de los POES (Procedimientos Operativos Esandarizados de Saneamiento)

o Programas de Higiene y Saneamiento.
Implementacion de un plan de calidad como el HACCP (Andlisis de Pdigros y Puntos

Criticos de Control).

Por ultimo y de mucha importancia, € Orden. Se debe crea un habito urgente de orden en
las instalaciones, en el proceso, en la elaboradon de cada prodicto, cada producto en su
lugar, es menester de las Empresas el ser ordenadosy organizados {Vergara, J. Pablo, 2011)
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La inocuidad de los alimentos es la base fundamental de la calidad de los productos
alimenticios por eso es de vital importancia cuidar y resguardar la salud y bienestar de los
consumidores en nuestro pais implementando las buenas pradicas de manufadura y los
procedimientos operativos estandarizados de saneamiento ya que hoy en dia existe mucha
contaminacion, variedades de virus y enfermedades latentes que viven a nuestro alrededor y
para eliminar cualquier posibilidad de contagio es urgente que toda la pdladén conozca
estas normas para poder implementarlasy asegurar la calidad.

En la produccon de yogur de la empresatoman en cuenta muchos aspedos generales que
sebasan en lainocuidad desde prevenir la contaminadon direda con el producto por parte

de lamano de obra; hastala contaminadén por parte de alguna plaga o del mismo ambiente.

7.3.4. ETAS (Enfermedadestransmitidas a través de los alimentos)y Sistemas

de aseguramiento.

AEXiste una diversidad de enfermedades transmitidas por los alimentos en mal estado, siendo
las més comunes, diarreas, hepatitis B, Tifoidea Fiebre Malta, por citar algunas, todas ellas
provienen de alimentos contaminados. Por otro lado, los peligros que tienen los alimentos se
clagfican en tres tipas, primero los de peligros fisicos (moscas, pelos, trozos de metal, etc.),
segundo, los de peligros quimicos (detergentes, lubricantes, etc.) y en tercer lugar, lo de
peligro bioldgicos (bacterias, virus, etc.).

Existen bésicamente dos sistemas de aseguramiento de la cdidad muy conocidos: las Buenas
Pradicas de Manufadura (BPM) y e Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP). Actualmente, las BPM son de cardder obligatorio en la mayor parte del mercado

internadonal. Mientras tanto, e HACCP aln no resulta tan limitante para participar en €

comercio mundia de alimentos. Ambos métodos son de cumplimiento obligatorio tanto en

la Union Europea como en los Edados Unidos.

Las BPM aseguran que las condiciones de manipuladén y elaboradén pmotgjan a los

alimentos del contacto conlos peligros y la proliferaaén en ell os, de agentes patdgenos
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Figura N°4. Procesos de Aplicacion de las BPM.

DISTRIBUCND

Fuente: (Vergara, J. Pablo, 2011), Inocuidad en los Alimentos, Camera di
Industria e

Comercio italo i nicaragiiense CCIN,
2011.

A lo largo de toda la cadena alimentaria, las buenas pradicas observan e cuidado del
ambiente de elaboradon de aimentos, € estado de los equipos, € "know-how"
involucrado yla actitud de los manipuladores. Por su parte, e HACCP asegura que los
procesos se desarrollen dentro de los limites que garantizan que los prodictos sen

inocuos.

Los dos sistemas se encuentran interrelacionados poraue las BPM son un pre-requisito
basico para la puesta en marcha del HACCP, y los objetivos de ambos sistemas se
superponen en e cuidado del procesoo (Vergara, J. Pablo, 2011)

Edos sistemas de buenas pradicas de inocuidad estan siendo puestas en marcha en
la mayoria de la empresas que no cuentan con certificaciones de cdidad pero al igual
gue esa grandes empresas manufactureras se esta empleando que € proceso de
producdén de los prodictos alimenticios %a de cdidad.

En la empresa Santa Juia Billiart tiene ya muchos afos de haber implementado las
normas de inocuidad y buenas pradicas de Manufadura han sido de mucha de utilidad ya

gue €l procesosehasabido aganizar y gjecutar con mayor efectividad y eficiencia.
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7.4. Normasy Procedimientos aplicados al procesode Producadén.

7.4.1. Buenas Practicasde Manufactura.

fiLas buenas pradicas de Manufadura sedefinen como las condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos para todos los procesos de producdon y control de alimentos,
bebidas y productos a fines, con el objetivo de garantizar la calidad e inocuidad de dichos

productos sgun namas aceptadas internadonamente o(Feldman, 2005).

Sonun conjunto de normas y recomendadones técnicas que seimplementan en |os procesos
de manufadura y manipulacion de alimentos para asegurar su inocuidad y aseo. También se

les conoce como buenas pradicas de elaborad6n (BPE) o las buenas pradicas de Fabricacion
(BPF).

Actuamente en la empresa Santa Julia Billiart se encuentra estas normativas y también se
encuentra regida por nomas locales estandarizadas de higiene y saneamiento. Edas normas

generan més confianzay mayor aceptacion de los consumidores.
7.4.1.1.Area de manipulacion de los alimentos.

Figura N°5. Area de manipuladon de los alimento

Fuente: Propia
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7.4.11.1. Pisos

ALos pisos deberan ser de materiales impermeables, lavables y antideslizantes gue no tengan
efedos toxicos para € uso a que se destinan; ademas deberén ser construidos de manera
que fadliten sulimpiezay desinfecaénd. (MAGFOR, 20085.

Deben construirse de manera de desaglie y que la limpieza sea apropiada. Si 10s pisos son
lisos es muy probable que los empleados puedan sufrir acadentes laboraes. El piso debe
estar inclinado hada un desagiie para mantener seq, ya que a momento de preparar €l
producto pueden haber salpicaduras de agua contaminada y dafiar el mismo. Esto provoca

pérdidas y esoes |o que menos sepretende

Los pisosen la empresasonde fadl limpieza, sonrugosos y no tienen inclinacion alguna
para derramamiento de liquido en e &rea de produccdon; durante e proceso de produccion
del yogur no sepresenta ninguna fuga de agua quepueda producir alguna contaminacion.

7.4.1.1.2. Paredes.

fiLas paredes exteriores pueden ser construidas de concreto, ladrill o o blogue de concreto y

en estructuras prefabricadas de diversos materiales; las paredes interiores, se deben revestir
con materialesimpermeables, no absorbentes, lisos, fadles de lavar y desinfedar, pintadas

de color claro y sin gritasd (MAGFOR, 2005).

Las paredes deberan ser lisas de pintura de aceite recomendablemente, que se puedan lavar
y desinfestar. Si seemplean pinturas con algun aditivo plaguicida sedebe primero consultar
con aguna autoridad sanitaria para evitar emitir olores o particulas nocivas que puedan
afedar el producto.

Enlaempresalas paredes sonrugosas y pueden dar lugar a alguna acaumulacion de microbios
0 pueden criarsenidos de arafias 0 algun otro animd. Las paredes sonimpermeables,de fadl
limpieza, pero no se cumple con € requisito de la union redorda entre las paredes, y se

incrementa la freauencia de limpieza
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74.1.1.3. Tedos.

ALos techos se construyen con acdados de forma lisa ya que reducen a minimo la
aaumulacion de suciedad, la condensadoén, y la formadon de mohos o codras que puedan
contaminar los alimentos asi como €l desprendimiento de particulas. Son permitidos los

cielos con cielosrasos loscuales deberan ser lisos yfaciles de limpiaro (MA GFOR, 2005).

En los techos es dorde maés se presenta la acumuladén de polvos cuando estos no estén
construidos en superficies lisas. Cuando la altura del techo, sepermite colocar un cielo raso
o techo falsoaunque no es recomendabl e ya que los ciel 0s rasos son propensos a ser criaderos
de ratas, chinches u otras plagas. Los techos altos evitan que en ambiente de trabagjo sea un
poco més frescos por el efedo del calentamiento del zinc.

En la empresa el techo es bgjo por lo que hay una ventiladon exigida mente buena, para
evitar sudoradones que puedan contaminar € producto. El techo no psee cielo rasoy es de

material rugoso permitiendola aaumulacién de suciedad.

74.1.1.4. Ventanasy Puertas.

ALas ventanas deberan ser fadles de limpiar, estar construidas de modo que impidan la
entrada al agua y plagas, y cuando el casolo amerite estar provistasde maya contrainsedos
gue seafadl de desmontar y limpiar, los marcos deberan ser con un desnivel y de un tamafio
gue evite la aaumulacion de polvo e impida su uso para amacenar objetos gMAGFOR,

2009.

Las ventanas no deben tener grietas ni elementos que permitanla acumulacién de polvo ni la
entradade agua y plagas y cuando lo amerite estarcubiertas de malla contrainsedos que sea

fadl de desmontar paralimpiar freauentemente.

End areadonde seelaborae yogur existendos ventanas, |as cual es son de marcos de madera

estan revestidas con unamalla que protegeel area deinsedos como moscas, zancudosy otras

plagas.

fLas puertas deberan tener una syperficie lisa (no absorbente) y ser féciles de limpiar y
desinfedar. Deben abrir hada afuera y estar gjustadas a sumarco Yy en buen estado. Las
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puertas que comunigquen a exterior del area del proceso, deben contar con proteccion para
evitar e ingresode plagas (MAGFOR, 2005).

Las puertas deben ser de color claro, deben de abrirse para afuera. Deben estar libres de
grietasy no deben ser huecas ya que pueden ser usadas como nidos de animales como plagas

de cucarachas o ratones.

En laempresalas puertas sonde marcos de maderay estén revestidas de mallas al igual que
las ventanas, una de €ell as abre hada adentro de la zona de produccaon. Abgjo seencuentra
cubierta con unalamina de zinc liso que protege la madera a la hora de la limpieza con agua

u otros liquidos de limpieza
7.4.1.1.5. Instalaciones Sanitarias.

fiCada planta debera contar con el nimero de servicios sanitarios necesarios, acceibles y

adeauados,ventiladores e iluminados que cumplan como minimo con:

Debe contarse con un area de vestidores, la cua se habilitara dentro o anexo al é&rea de

servicio sanitarios, tanto para hombres como para mujeres §MAGFOR, 2005).

Las empresas deben contar con instaladones sanitarias adeauadas, que sean accesibles y
separadas de aauerdo al sexo, que cuenten con papel higiénico, y jabdn paralavarselasmanos
antes y después de cadausoy asi evitar el riesgo de contaminacion de los alimentos. Al igual

es necesario que cada empleado tenga un casillero dorde pueda guardar sus pertenencias.

La empresacuenta con un Unico servicio sanitario € cua es indicado para € numero de
persona que laboran en &rea de producdon asi como en las otras aress, este se encuentra
alejado de la zona de elaboradén del producto. El bafio seconserva limpio ya que selava
diariamente, y estadotado con papel higiénico, jabon liquido para lavarselas manos después
de cada uso y una toallita para secarse, ademés cuenta con una papelera con tapa para

mantener limpio y en orden & bario.
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7.4.1.1.6. Equiposy utensilios

AEl sistema de equipos u utensili os deberan esta disefiados yconstruidos de tal forma que se
evite la contaminacion del alimento y facilite sulimpieza, deben estar disefiados de manera
gue permitan un rdpido desmontagje Yy fécil acceso para su inspecddn, mantenimiento y
limpieza asi como funcionar de conformidad con €l uso que esta destinado con materiales no
absorbentes ni corrosivos, resistentes a las operadones repetidas de limpieza y desinfecaon
y que no deban transferir a producto materiales, sustancias toxicas, olores ni saboreso
(MAGFOR, 20().

Los equipos y utensilios utilizados en € proceso deben tener la cgpaddad parala producaén
esperada y sobre contar con un disefio que fadlite sulimpieza y desinfeccion, ademas tienen
gue estar hedhos de materiales no corrosivos ni que desprendan olores o particulas que

puedan contaminar € producto.

Los equipos y utensilios utilizados en la elaborad6n del yogur sonollas grandes en las que
sevierte laleche y baldes de color blancoscon su tapadornde sealmacenael yogur y materias
primas, que cumplen con las medidas higiénicas proporcionadas por € Ministerio de Salud
MINSA, y seencuentran en lugares que no generan contaminacion cruzadahadael producto
elaborado.
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7.4.1.1.7. Higienede personal.
7.4.1.1.7.1. PracticasHigiénicas.

Figura N°6. Pradicas Higiénicas.

Fuente: Propia.

AEl personal que manipula alimentos deberd bafiarse diariamente antes de ingresar a sus
labores, como requisito fundamental se asegura que los operarios secuiden cuidadosamente
las manos con jabon desinfedante antes de comenzar su labor diaria, después de manipular
alimentos cocidos que no sufriran ningun tratamierto térmico antes de su consumo y después
dellevar a cabo cualquier adividad no laboral como comer, beber, fumar, smarselanariz o
ir a servicio sanitariod (MAGFOR, 2005).

El aseo del personal es devital importancia ya que esta evita una contaminacién direda con
el producto y de esto depende gran parte de la cdidad del producto terminado. Es necesario
dispaer de un reglamento interno de aseo en cuanto a la manipuladon de los alimentos y
evitar e usode cualquier prenda ya sean chapas, pulseras, cadenas, relojes y anillos ya que

pueden desprender algun tipo de organismo metalico y contaminar €l producto.

En laempresasetienen namativas generales de usoestricto en cuanto ala manipuladén de
los alimento por parte ddl personal, ademas se utilizan en € area de produccion gabachas,

cofias y mascarillasde uso dbligatorio al persona y alas Jsitas que sepresenten.
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7.4.1.2.Control de salud

fiLas personas respmsabl es de las fébricas de alimentos deberan llevar unregistro de é buen
estado de salud de su persanalo (MAGFOR, 2005).

Las empresas son responsales por la salud y preservacion de la vida de sus trabajadores,
estos deberdn sometersea chequeos médicos previos asu contratacion, y sedebera mantener
constancia de salud adualizada, documentada y renovarsecomo minimo cada seis meses. No
sepermitir el acceso a persona que sesospedhe que tienen algun virus o enfermedad que

eventual mente puede transmitirsepor medio de algun alimento.

En la empresaSanta Juia Billiart seemplea un control aplicado por € Ministerio de Salud
MINSA cada ®is meses a todos los trabgjadores en general. Si alguin trabajador presenta
alguna enfermedad este semanda a chequeo médico correspordiente, estasenfermedades

pueden ser vomitos, diarreas, fiebre y dolor de garganta.

7.4.1.3.Control de operaciones.

7.4.1.3.1. Materiasprimas.

FiguraN°7. Almacenamiento de las Matrias Primas.

Fuente: Propia
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fiTodo fabricante de alimentos, debera emplea materias primas que relinan condiciones
sanitarias que garanticen suinocuidad y cumplimiento con los esténdares establecidos, para
lo cua debera contar con un sistemas documentado de control de materias primas, € cua
debe contener informacion sobre: espedficadones del producto, fecha de vencimiento,

nimero de lote, proveedor , entradas y salidaso( Codex Alimentarius, 1993.

Todas las empresas tienen como deber llevar un control de las materias primas parainiciar
los procesos, ya que es parte fundamental de un proceso organizado. Ego ayuda de igua
manera a controlar la caidad de los insumos ya que esta puede pesentar alguna

contaminacion.

La empresa es deficiente en cuanto al control de la materia prima ya que no cuentan con

ninguin plan de requerimiento de materialeslo cual seriarecomendable aplicar.
7.4.1.3.2. Operacionesde Manufactura.

fiTodo & proceso de fabricacion de alimentos debera de redizarse en dptimas condciones
sanitarias siguiendo los procedimientos  establecidos en € manual de Procedimientos

establecidos en el manual de procedimientos qoerativos @Buchard, 20b).

El proceso de elaboraddn del producto se analizara considerando todos los fadores que
pueden incidir en & y todos los peligros microbiol6gicos, fisicos y quimicos a los cuales
estan expuesto diariamente; es de mucha utilidad realizar un diagrama de flujo, para anali zar

cada proceso.

La elaboradon en la empresade yogur es artesanal y sus operarios prevén la contaminacion
durante la elaboradon del yogur utilizando medidas ante cualquier tipo de contaminacion.
Una forma de lograrlo es mediante la ampliadén del andlisis en fadores como el tiempo,

temperatura y humedad.
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7.4.1.3.3. Envasado.
FiguraN°8. Envasey etiquetado

Fuente: Propia

ASeyun los principios generales de Higiene, tanto el disefio del envasecomo e materia de
gue este hecho deben proteger e producto de la contaminacion, evitar que € producto se
dafie y permitir un etiquetado apropiado. Si se usaalgun tipo de gas durante € envasado,
esto no debe ser toxico ni representar una amenaza para la inocuidad la aptitud delos

alimentos en las cond ciones de a macenamiento y uso de espedficadas (MAGFOR, 2005).

Todod material utilizado para e envasado semantendra en lugares adeauados paratal finy
en condiciones de limpieza y sanidad, este envase deberd garantizar la integridad del

producto bajo las condiciones previstas de a macenamiento.

El material que utilizan para el yogur proviene de Managua y seamacenan en unlugar libre
detodaplaga, y no han sidoutilizados paraninginfin que puedadar lugar ala contaminacién

del mismo.
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7.4.1.3.4. Almacenamiento y Distribucion.

FiguraN°9. Almacenamiento del Producto terminado.

Fuente: Propia

fEs importante dispaer de instaladones adeauadas para almacenar alimentos (la materia
prima, los productos intermedios y los prodictos terminadaos) los ingredientes y los insumos
alimentarios y los productos quimicos no alimentarios (articulos de limpieza, lubricantes y
combustible). De ser necesario, sedebe dispaer deambientesseparados para amacenar las

materiasprimas, losinsumos, el material de empaguey €l producto finald (MAGFOR, 2005.

La materia prima y los productos terminados deberdn almacenarse y transportarse en
condiciones apropiadas que impidan la contaminacién y proliferad 6n de microorganismos y
gue seprotejan contra la alteracion del producto o los dafios al redpiente o envase. Durante
el amacenamiento debera gercerse una inspecdon periddica de la materia prima y los

productos terminados.

Enlaempresael amacenamiento del yogur y el yogur envasado serediza en refrigeradores
previamente inspecdonados, limpiados y gjustado a la temperatura deseada. La distribucion
0 embage sehace en termos que redizan lasvendedoras que andan en los distintos lugares
de Matagalpa.
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7.4.1.35. Serviciosbasicos.

Debera disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable, con instalaciones
apropiadas para su amaceaamiento, distribucion y control de la temperatura. A fin de

asegurar, en casonecesario, lainocuidad de los alimentos (MAGFOR, 2005).

El agua que se debe utilizar para los diferentes procesos alimenticios tiene que ser agua
filtrada o bien agua potable, con instalaciones apropiadas para suamacenamiento y libres de

cualquier contaminacion.

En la empresa se utiliza agua potable para las actividades que se g eautan tanto para la
produccon del yogur como para los de limpieza, ademas seposee un cdentador de agua que

es utilizado para esterilizar y desinfestar |0s equipos que sevan a utilizar el proceso.
7.4.1.3.6. Mango de desechos solidosy liquidos.

AiSi no setiene una buena disposicion de los desechos solidos v liquidos que produce la

planta, esto sepuede convertir en un foco de contaminadén constanteo (FAO, 2005).

Es de vital importancia tener un control estricto y escrito en cuanto a manejo de residuos,
del contrario es un riesgo, la basura produce y atrae varios tipos de plagas y animales que
pueden contaminar la planta, los redpientes de la basura tienen que s de plastico, lisos,

lavables y con tapa.

En la empresano existe ningun tipo de control escrito en cuanto a los desedhos, esta sigue
las remmendadones en cuanto como se ha capacitado € MINSA, lo cua dice que los

desedhos setienen que mantener algjados de los alimentos y donde hay procesos.
7.4.1.3.7. Control de Plagas

fiLa planta debera contar con un programa escrito para controlar todo tipo de plantas, que
incluya como minimo: identificacion de plagas, productos aprobados y utilizados, hojas de
seguridad de los productos dFAO, 2005.
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Las plagas sonuna de las amenazas paralos diferentes tipos de industrias alimenticias. E40
sedebe aque son petadoras de muchos tipos de enfermedades y virus. Las diferentes tipos
de plagas pueden ser las ratas, moscas, termitas, hormigas, cucarachas o en algunos casos

aves.

En la empresa e manegjo de las plagas es de vita importancia, realizan una inspecdon
semanal y en casoque sepresente algunainvasion seadoptan medidas por medio de agentes

guimicos recomendados porel MINSA.

7.5.Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

AEN los dltimos afios ha existdo una gran demanda por parte de los consumidores de
productos alimenticios de cdidad, ya san para consumo humano o anima, como
conseauencia las industrias se han visto obligadas aadoptar medidas que regulen los
procesos de fabricacion de productos para garantizar que estos sean de cdidad constante 'y
poder minimizar asi los costos de produccon disminuyendo riesgos de enfermedades  y

aacidentes por procedimientos inadeauados o errores humanos ¢Méarquez, 199H).

Los Procedimientos Operadonales Edandarizados de Saneamiento son unaserie de pasos y
recomendadones gque se deben seguir para asegurar que los procesos de fabricacion de los
productos cumplan con estandares previamente establecidos. ES0 nos ayuda aasegurar la
calidad y ademés que los trabajadores cumplan con las medidas necesarias en cada una de

las operadones con € fin de evitar cualquier tipo de contaminacién o acddente laboral.

En la empresaseinculca una actitud dispuesta a seguir cualquier cambio con €l objetivo de
mejorar constantemente. Las tareas de saneamiento e higiene dentro de la empresa Santa
Julia Billiart estaran destinado para todas las actividades del procesode prodiccén afin de
alcanzar la higiene y seguridad del yogur en e proceso por medio de un plan escrito
describiendo los procesos diarios, donde se esteblecen medidas y normas, que se gecutan
antes y después de las operadones para prevenir la contaminacion direda o la adulteracion

delos aimentos prodicidos.
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7.5.1. Métodosdelimpieza

7.5.1.1.Limpieza por inmersion

AEs e méodo més simple de la limpieza himeda y con freauencia constituye una etapa
preliminar de la limpieza de tubérculos y otros alimentos muy sucios. Para la limpieza por
inmersion sedestinan redpientes de metd lisou otros materiales que permitan unalimpieza
y desinfeccion freauentes. No se puede utilizar en su aplicacion material absorbente como
maderao (Buchard, 2005).

Ego en otras palabras es enjuagar, sin fregar, sin restregar cualquiera de los utensilios. Es
uno del méodo més fécil y sehaae con agua ya que se puede adherir cualquier tipo de
particulas, todo con € objetivo de remover la suciedad ya que contribuyen a lograr la

inocuidad de los alimentos.

Ege método es de mucha utilidad en la empresaya que es muy facil suaplicacion, seaplica
en las frutas que sele adicionan a yogur agitandolos ya que hay frutas que son fragiles;
también es muy eficiente paralalimpieza de los equipos, ya que evita fregar y dafiar algunos

utensili os.
7.5.1.2.Limpieza por espuma y geles.

ALos limpiadores por espuma, son productos quese les adiciona un agente espumante
compatible, con € fin que la espuma tenga un tiempo mas prolongado de contacto con la
suyperficie. Es un sistema empleado para superficies externas. La limpieza con gel, tiene €
mismo principio que el gel con espumad (Buchard, 2005.

Consiste en laadicion de detergentes o geles en forma de espuma 0 a presion, este seusa
para la desinfecadn del &rea u otros usos, antes de la preparaddn de cualquier producto
alimenticio, lo corredo siempre en todo procesoes desinfedar toda el area antes de cualquier

proceso prodictivo y por ende enjuagar la espuma con agua potable para mayor seguridad.

Esunaforma muy efedivade limpiar € area de producaon, ylos utensilios empleados para

laelaboradon del yogur ya que seemplean desinfectantes que producen espuma al restregar
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y luego seenjuagacon abundante agua, esto evita las plagas, ya que una manera de evitarlas

es mantener lo mas limpio posible ya que alos animalesles atrae la suciedad.
7.5.1.3. Limpieza por aspersion.

fiLa limpieza por aspersion (o riego) es un méodo de amplia implantacion debido a su
efedividad, versatilidad y bajo coste de equipamiento. Lalimpieza por vapor (en lacua una
solucion de limpieza es inyectada en una corriente de vapor de alta presion) y la limpieza
por aspersion (en la cual unflujo elevado de la slucion de limpieza es proyedado sobre la
piezarelativamente a presiéon) son dos modalidades especificas de aplicadon de estemétodo
de limpiezad (Buchard, 2005.

Ede tipo de limpieza pos aspersion serediza mediante el bombeo de la solucion de limpieza
desde undeposito através de un gstema de conducdon, proyectando mediante boquillas de
aspersion dicha solucion solre la superficie sucia. La presion  puede variar porgue son
reguladas seguiin laintensidad que sequieratrabajar. Esde muchautilidad paralaeliminacion

de particulas insolubles como polvo, particulas metélicas ocarbonill a.

La implementacion del sistema de limpieza por aspersion en la empresa sirve de mucha
ayuda ya que esta garantiza una limpieza total y para la producddn de yogur asegura la

eliminacién de suciedad y cualquier otra particula en los utensilios y envases autilizar.
7.5.2. Prevenciéon de Contaminacion Directa.

fiSe tomardn medidas eficaces para evitar la contaminacién de los alimentos cocinados y
precocinados por contado diredo o indiredo con materias que se encuentran en una fase
inicial del proceso. Los aimentos crudos deberan ser efedivamente separados de los
cocinados y preacinad o $Codex Alimentarius, 2006.

Todod producto elaborado de primero tiene que ser vendido también, por eso seproduce lo
vendido ya que es de vital importancia brindarle a cliente productos frescos, que estén
almacenadas afrias temperaturas.

Dentro de la empresa seregula la temperatura delos frizeres para evitar que el yogur se
vuelva més acido, setrata de brindarle al cliente un producto fresco, ya que la produccaon se

rediza diariamente es importante vender todo € producto para evitar pérdidas.
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AEN los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento POES  se deberan
identificar alos empleados del establecimiento (nombre y apellido y cargo) responsables de
laimplementacion y mantenimiento de estos procedimientos §Servicio Nadonal de sanidad
Calidad Agroalimentaria, 1998.

La evaluacion que setiene gque redizar tiene que ser controlada, setiene quesaber los datos
personales del individuo también los establedmientos deberan espedficar e método,

frecuencia y proceso de archivo de los registros asociados al monitoreo.

El monitoreo de las operadones que seredizan antes del procesamiento del yogur, debe
como minimo, evaluar y documentar la correda limpieza de superficies en contacto con los

alimentos.

7.5.3. Acdones de Saneamientos pre-operacionales.

fiConsiste en procedimientos que deben dar como resultado ambientes, utensilios y
equipamientos limpios antes de empeza la producdon. Edos estén libres de cualquier
suciedad, desecho de material orgénico, prodictos quimicos u otras sustancias perjudiciales
gue pudieran contaminar €l producto alimenticioo (Servicio Nadonal de Sanidad y Calidad
agroaimentaria, 1998).

Los procadimientos estableddos de saneamierto pre-operadonales detallan los pasos
sanitarios que seredizan diariamente para prevenir la contaminacion direda del producto,
gue deben incluir la limpieza de suwperficies de los equipos y utensilios que entraran en

contacto con € producto.

Los procedimientos pre-operadonales por parte de la empresa, incluye la inspecddn de los
productos de limpieza y desinfedantes y nombre  del trabagjador a efeduar dichas
disoluciones cuando sean necesarias. De esta manera selleva acabo unmonitoreo eficiente
con €l fin de garantizar que los utensilios y recipientes cuenten con las medidas higiénicas

paralaproducaon del yogur.
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7.5.4. Rewmmendaciones para limpieza y desinfecaon.
7.5.4.1.Para equiposy utensilios.

fiTodo e equipoy los utensili os empleados en |as zonas de manipulacion de alimentos yque
puedan entrar en contacto con los alimentos deberdn ser de unmaterial que notransmita
sustancias toxicas, olores ni sabores, que sean resistentes a la corrosion y capaz de sopartar
repetidas operadones de limpieza y desinfecadn. Las superficies habran de ser lisas y estar

exentas de hoyos y grietas §Codex Alimentarius, 2006.

Los equipos y utensilios deben ser de aceo inoxidable, de madera sintética o plastico yaque
la madera corriente sedesgasta y desprende organismos que pueden contaminar €l producto.
Otro aspedo importante que sedebe de tomar en cuenta es que los utensili os tienen que tener

undisefio quefadlite lalimpiezay desinfecdén pre-operadona cuandose requiera.

Los equiposy utensilios representan un criterio muy importante en cuanto a la calidad del
yogur, yaque sonlos que mas hacen contacto con el yogur, lalimpieza diaria de estos mismos
tiene que r eficiente. Para e yogur se deben tener utensilios especiales “para su
preparad 6n, yaque cualquier otra sustancia puede quedar impregnada y puede dafiar €l sabor
del producto.

7.5.4.2.Para paredes, pisosy cielo raso.

ALos suelos, cuando proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes,
lavables y antideslizantes, Sn grietas y faciles de limpiar y desinfedar. Segun el caso, seles

dardunapendiente suficiente paraquelosliquidosescurran hadalas bocas de los desagiies.

Las paredes, cuando proceda, se congdruiran de materiales impermeables, inabsorbentes y
lavables, yseran de color claro. Hasta una altura apropiada para las operadones, deberan ser
lisasy sin grietas y faciles de limpiar y desinfedar. Cuando corresporda, los angulos entre
las paredes y los suelos, y entre lasparedes y |os techos deberan ser abovedados y herméticos

parafadlitarlalimpieza
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Los techos deberdn proyedarse, construirse y acaarse de manera que se impida la
aaumulacion de suciedad y sereduzca a minimo la condensadon y la formacion de mohos

y conchas y deberan ser facilesde limpiaro (Codex Alimentarius, 2006.

Cuaquier proceso productivo debe redizarse en instalaciones que tengan las condiciones
necesarias parasulimpieza Las habitacionestienen que ser disefiadas en cuanto alafinalidad
para la cua serédn destinadas. Los administradores e inspedores deberan supervisar
periédicamente si seaplica corredamente el principio de la separadon yaque e producto se
puede contaminar con organismo nocivos después de su preparaddn debido a la

manipuladon de las personas.

Los edificios e instaladones de Santa Julia Billiart facilitan las operadones en condiciones
higiénicas por medios basados en las buenas précticas de manufadura y sus respedivas

normas de saneamiento con €l fin que seregulen la secuencia del procesode produccon del

yogur.
7.5.4.3.Control de Ambientey Roedores.

Deber4 aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los
establecimientos y las zonas circundantes deberan inspecdonarse periédicamente para

caciorarsede que no exista infestaciono (Codex Alimentarius, 2006.

Las plagas como lasmoscas y roedores son portadoras de muchas enfermedades. Elorin del
roedor produce wna enfermedad [lamada leptospirosis que es una enfermedad que puede
causar hastala muerte yno solo esosino baderias patdgenas, por lo tanto debera evitarsesu

presencia en laszonas depreparad6n de alimentos.

Si en algin caso aguna plaga pueda presentarse cerca del &rea 0 ya sea dentro de las
instalaciones sedeben tomas en cuenta medidas de erradicacion ya sea por medio de agentes
guimicos, fisicos o bioldgicos y se aplican bajo una suwervision y que no puedan estos
contaminar €l yogur. Estas medidas se adoptan bajo una aientacién de las autoridades del
MINSA asi mismo setiene que tomar un registro de los plaguicidas u otro materiales que

seapliquen.
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7.6.Procesode Rroducaon del yogur.

7.6.1. Definicion de yogurt.

AEl yogur es un producto que se dtiene a fermentar la leche utilizando un cultivo mixto
formado por las baderias lactobadllus del bruedkii, subespede bulgaricus, y streptococcus
saivarius, stbespede thermophilus. Como resultado de la fermentacion, seproduce adado
l&ctico-a partir de lalactosapresente en laledhe-y una serie de compuesto que laimparten a

yogurt un sabor y un aroma tipicos.

El yogurt debe tener una consistencia suave y homogénea asi como estar libre de suero y
grumos. Para evaluar sus caracteristicas se deben tomar en cuenta los siguientes aspedos:
aroma, sabor (adde2), cuerpo (viscosidad o consistencia) y textura (ausencia de grumos ) 0
(Hernandez A. 2003)

El yogur es un alimento defécil digestibilidad, y es un producto de leche coagulada obtenida
por medio de la fermentacion. Es un prodicto aimenticio de ato valor bioldgico, ademas
contiene &cido lactico queaumenta la disponibilidad de micro elementos, como € calcio y
fosforo.

El yogur que procesan en Santa JuiaBilliart es natural, elaborado conleche fresca, y aditivos
naturales sin ninglin presavante lo cua beneficia a un mas a nuestro organismo. Es muy
conocido y demandado en Matagalpa debido a su cdidad en cuanto a sabor y olor que lo

hacen caraderistico a otros yogures comerciales.

7.6.2. Etapasde procesode producddén del yogur batido.

7.6.2.1.La materia prima.

AEl yogur se elabora tanto con ledhe entera como descremada, preferiblemente de vaca,

aungue en otros paises se emplea leche de cabra, de yegua o de bifala. También, puede
utilizarseleche en polvo remnstituida. La leche debe de estar libre de antibidticos, porque su

presencia inhibe € desarrollo de los microorganismos que llevan a cabo la fermentadon.
(Hernandez A. 2003)
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Se debe tener mucho cuidado con los contenedores en que setransporta la materia prima
desde suprocedencia hasta su entrega en la empresa, lo cual sedebe asegurar que noentre
en contacto con ninguna otra sustancia. Al igual el persona tiene que estar debidamente
aoondicionado con la vestimenta adecuada para recibir €l insumo en condiciones adeauadas
para evitar cualquier contaminacion o ateracion. Es indispensable que la maguinaria y €

quipo a utilizar para el proceso sean lavados antes ydespués de su gperadon.

Paralarecepcion de la leche en Santa dLlia Billiart, serecibe en un area espedfica que esta
fueradel comienzo de producdén, esto es paradarle unaprevialimpieza alos contenedores
en los cuales se vertiera la leche. La ledhe recibida no deberd permanece en espera por
mucho tiempo ya que latemperaturay el ambiente pueden afedar en la calidad de lamisma.
Paramejorar lacdidad deentregade |la materia prima serealiza unainspeccion espedal para
gue la leche cumpla con los respedivos requisitos: debe de estar limpia, libre de cdostro y
materias extrafas a sunaturaleza, y en sus requisitos organol épticos la leche debera presentar
olor, color y sabor caraderisticos del producto.

7.6.2.2.La pasteurizacién o cocaon.

AEsuna de las etapas mas importantes de este proceso porque:

e Seedliminalamayor parte de laflora contenidaen laleche. Ladisminucion delaflora
asociada a la leche permite el crecimiento de los microorganismos (productores del
yogurt) libre de competercia, con todos los nutrientes de laleche a sudisposicion.

e Selogralainactivacion deenzimas que afedan las caracteristicas organolépticas del
yogurt.

e Se desnaturalizen las proteinas de la leche. Mediante la desnaturalizacion de las
proteinas, seliberan péptidos que contribuyen al crecimiento de |os microorganismos
inoculados. Ademés, la modificadon de las estructuras de las proteinas favorece su
agregadon, lo gue mejora la viscosidad del yogurt y su capaddad de retencion de

agua, eimpide la separacion dd suero de laleche.

Existe una gran gama de temperaturas ytiempos asociados ala pasteurizecion de laleche de
aauerdo con e proceso de fabricacion del yogurt y €l equipo disponible para redizarla.

Algunos gemplos sonlos siguientes: de 80 a 85°C por treintaminutos, 0 a90°C por5
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minutos, paralaleche procesadapor lotes; entre 72 a 75°C por diedséis segundos, si seutiliza

equipos espedalizados.

Se debe de tomar en cuenta que un cdentamiento débil de laleche genera un yogurt més bagjo
en viscosidad, mientras que unsobrecdentamiento puede piovocar una texura granular y
unatendenciaalaseparadon del sueroo (Hernandez, A. 2003.

La pasteurizecion o cocdon es la acdon del vapor, su principa beneficio es convertir en
comestible un alimento crudo para que adquiera determinadas propiedades ya que sevuelven
mas sabrosos y seevita ingerir algunos parasitos que contiene la leche que soneliminados
mediante este proceso. Es un punto critico de control, pues es € punto donde se eliminan
todos los microorganismos patégenaos siendo indispensable para asegurar la calidad sanitaria
einocuidad del producto.

7.6.2.3.El enfriamiento pos-pasteurizacion.

fiDespués de la pasteurizacion, leche debe ser enfriada hasta |a temperatura necesaria para
el crecimiento éptimo de los microorganismos, que oscilaentrelos 40 y 45 °C. fiHernandez
A. 2008).

Ede procesoes necesario aplicarseya que antes de afiadir el cultivo iniciador, laleche hade
enfriarsehasta una temperatura adeauiada, esta temperatura es la misma que lade incubadén

y depende, fundamentalmente, de las caraderisticas del cultivo iniciador.

Es muy importante enfriar la ledhe antes de afiadir € inoculo, en la empresa se utilizan
termdémetros para asegurar la temperatura exacta, ya que de esto depende el eficaz

credmiento de los microorganismo que fermentaran la leche para convertirla en yogur.
7.6.2.4.Lainoculacién y fermentacion

AEl cultivo iniciador seencuentra compuesto porlos microorganismos S. thermophilusy L.
Bulgaricus en unareladén 1:1, lacual garantiza una adeaaday una consistencia del yogur

y un agradable aroma. Los cultivos iniciadores o starters utilizados paralafermentacion de
a leche on microorganismos liofilizados que sevenden en dos presentadones segun, la
manerade aplicalos

e Para rewntituir.se preparan cultivos madres y se hacen traspasos necesarios de
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aauerdo con e volumen de yogurt por producir. Para prepara € cultivo madre, se
inocula e cultivo iniciador en un matraz con leche esté&il y se coloca en las
condiciones Optimas de desarrollo.

e Paraaplicadon direda.seadicionael contenido delos solres diredamente alaleche

pasteurizada.

El cultivo iniciador seinocula en una proporcion que oscila entre el 1y el 5% v/v de la
cantidad deledheinicial que seutiliza, sedebe mezclar muy bien conlaledhe paraasegurar
una adeauada distribucién de los microorganismos. En este momento, empieza el proceso de
fermentaddn. La fermentacion serediza durante un promedio de seis a siete horas, a tna
temperatura entre los 40 y 45°C. El tiempo de fermentacion depende la temperatura de
incubadon 'y de la cgpacidad de producdén de addo ladico de los micoorganismos. El
proceso se debe detener cuando sealcance una concentradon de addo léactico entre 0,70y
1,1 % p/v en esterango deconcentradon de addo, € valor del pH seencuentraentre 4,6 y
3,70 (Hernandez A. 2003.

Inocular es la accion de introducir un organismo vivo con € fin de producir la enfermedad
agenerar.

Las bacterias que adlan en este proceso es proparcionar las caracteristicas comunes de
yogur, en esta etapa tiene por objetivo proparcionar las condiciones de temperatura y tiempo
para que se desarrollen optimamente el cultivo inoculado responsable de la fermentadén

l&ctica y formacidn de compuestos responsables del sabor y aromadel yogur.

Laproduccdon del yogur en laempresacon lleva un procedimiento laacdon de baderias en
el yogur, estas misma le dan e sabor y contextura. La mezcla de adimentos serediza en
redpientes con medidas higiénicas y cuidadosamente calculadas. El proceso de incubadén
o fermentacion es el tiempo en que laaddez final del yogur llegahace € indicado de manera
gue sea aceptado por el consumidor. Para el yogur ya elaborado serediza un control en €

proceso de la empresa para inspecdonar a la persona que redizara este proceso y e de

degustacion, y basada en la experiencia seda un criterio de acgptadon ya que no secuentan

COoN recursos necesarios pararedizar pruebas quimicas para anali zar la acidez del yogur.
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7.6.2.5.El enfriamiento pos-fermentacion

fiCuando se alcanza la acidez deseada, se debe detener € proceso de fermentacion. Para
detener la fermentacidon, se disminuye la temperatura, porque los microorganismos
involucrados en los pracesos no son cgoaces de crece a temperaturas inferiores a 10°C;
ademés a bajas temperaturas, se suspende la actividad de las enzimas generadas por los
microorganismos. La temperatura recomendada es la de refrigeracion (5°C). El enfriamiento,

ala vez tiene un efedivo positivo, pues aumentala firmeza del gelo (Hernandez A. 2003)

Esel proceso de conservacion por medio de tratamiento fisico, que consiste en mantener un
alimento o producto en buenas condiciones. El enfriamiento o refrigeracion consiste en

extrag la energiatérmica de un cuerpo parareducir sutemperatura.

Paralarefrigeracion del yogur ya elaborado dentro de laempresaserealiza en frizeres donde
semantienen almacenados para después lograr que € yogur obtenga su contextura espesay
esté lista para su preparacion a afiadir 1os elementos como sabores y frutas.

7.6.2.6. La agitacion y La adicion de Frutas.

fiLa adicion de frutas a yogur le confiere una mayor aceptadén por parte del consumidor.
Se le agregan a yogur una gran variedad de frutas, éntrelas cuales se pueden mencionar:
fresa, melocotdn, mora, guanabana, mango, guayaba, naranja, naranjillay combinadones de

dlas.

Unavez que el yogur seencuentrafrio, sedebe agitar cuidadosamente pararomper a coagulo
o0 gel; silaagitacion serealiza en forma brusca € yogur pierde su viscosidad. Durante esta
etapa, seadiciona la fruta, previamente preparada en forma de trozos opuré, en porcentagjes
gue varean desde & 5 al 25% del producto final. Las frutas deben redbir tratamiento térmico
previo, yaque, de lo contrario, son fuentes de hongos y levaduras que contaminaran el yogur

y disminuiran su vida util  qHernandez, A. 2003.
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La agitacion o batido reduce el tamafio de los glébulos grasosdandole una presentad 6n mas
uniforme a yogur ya coagulado. Por razones de apariencia serecmienda la coloradon del
yogur. Generalmente |os consumidores tienden arechaza el yogur con sabor que sepresente
un poco intenso y color indefinido 0 no acrde con e sabor, prefiriendo colores y sabores
més acentuados. En eda etapa del procesoseprocede alaaplicadon de frutas que seagregan
mediante el batido del yogur.

En e yogur de la empresa sebate en licuadoras junto con las frutas naturales previamente
lavadas, zumo de frutas que le dan €l sabor, segun corresponda la variedad del yogur en la

empresa. Estafruta natural que seagregale da el toque de sabor acadatipo de yogur.

7.6.2.7.El empaque.

fiCuandoel yogurt sehaenfriado y sele han agregado las frutas, el producto seempaca. Los
redpientes deben ser resistentes, impermeables y de unmaterial que noreaccione con €
producto para protegerlo de alteraciones fisicas, quimicas, y de microorganismos. Después
de empacalo, el yogurt debe conservarseen refrigeradén con el fin de aumentar su vida util

gue secdculaen un meso (Hernandez A. 2003.

FiguraN°10. Empaque del yogur.

Fuente: Propia
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En esta etapa secontrola el cerrado hermético unavez vertido e yogur batido, siempre en un
ambiente limpio libre de cualquier contaminacion. Antes del empaquetado seesterilizan los
envases para evitar cualquier riesgo de ateracion a producto fina que pueda dafar €

producto final.

El envasado del yogur Tias especiales sehace manua mente, |os envases se encuentran en el
almacén de la empresa, seetiqueta, las etiquetas sonimpresas en papel y sepegan en los
envases con sellador de foma que sa presentable para su exhibicion, luego se le pone
manual mente su fecha decaducidad que comprende en 15 dias partiendo de su envasado.
Posteriormente sea macenan bajo refrigeracion las cuaes enen que estar limpias y aseadas
gue no debe emplearsepara otros productos que puedan causar mal olor y sabor.

7.6.3. Lamicrobiologia yla bioquimica delafermentacion del yogur.

fiLos microorganismos encagados de convertir la leche en yogurt (Streptococcus
Thermophilus y Lactobacillus bulgaricus) son bacterias Gram positivas, y producen adado
l&ctico como metabalito principal (son homofermentativas). Eg0s microorganismos crecen
en forma 6ptima en un intervalo de temperatura entre los 40 a 4°C; su metabolismo se
detiene atemperaturas pordebajo delos 10°C. L. bulgaricus es cgpaz de fermentar fructosa,
galactosa, glucosay lactosa, mientras S. thermophilus puede fermentar glucosa fructosa,

lactosay sacarosa.

Ambas microorgani smos tienen reguerimientos nutricional es compl ejos que sonsuplidos por
laledhe; utilizan lalactosacomo fuente de energiay la transforman en &ddo lactico. Ademéas
del &cido l&ctico, durante el metabolismo de los microorganismos, se producen algunos
metabolitos que sonresponsables del aroma caracteristico del yogurt; entre ellos, los mas
importantes san: € acetaldehido, € diacetilo y la acetoina.  También se obtienen addos
volatiles tales como: el formico, € acdico, € propionico, € butirico, € isovalerico y €
cgoroico, los cuales sinérgicamente con los metabalitos mencionados aiginan el aroma
caacteristico dd yogur. El acetaldehido es la sustancia responsable del aroma que se

encuentra en mayor concentradén en el yogurt (entre 23a55 gom).

56



Los dosmicroorganismos aduan en formasinérgica: las baderias seestimulan mutuamente.
Ambas especies pueden crece en un pH bgo, pero S. thermophilus crece mejor al inicio de
la fermentacion cuando € pH es alto. El pH disminuye durante la fermentadon, por la
producdon de &ddo lactico, hasta alcanzar un valor inferior a 5,5%. La acidez e consumo
de oxigeno y la liberaddn de sustancias vol&tiles que produce este microorganismos, crean
las condiciones idedes para que se desarrolle L. bulgaricus. Por otro lado, a liberar
aminoacidos de la caseina, €l badlo estimula e credmiento de S. thermophilus y, entonces

seproducen addos grasosy acetaldehido.

Desde € punto de vistabioquimico, la lactosaes hidrolizada dentro de la célula baderiana
por unalactasa, en unidades de glucosay galactosa. La proparcion en laqueseinoculan los

microorganismos, $gun semenciono es de 1:1 (Streptococcus: Lactobadllus).

La cantidad de inoculo y € tiempo de fermentacion también influyen en las caracteristicas
del yogurt. Paraproducir un yogurt a42°C durante doshoras ymedia, con unarelacion fina
de microrganismos de 1:1, es necesario inocular con una cantidad de cultivo equivalente al
3% vlv de laleche que se desea fermentar. Si & yogur seproduce en tres horas, seinocula
laleche con un2% del cultivo (en relacion con la cantidad de leche empleada)o (Hernandez,
A.2003)

Acontinuacion sepresentan imagenes graficas de lasbaderias:

FiguraN°11.LadobadllusBulgaricus FiguraN°12. Streptococcus Thermophilus

Fuente: https//www.google.com.ni/search. Fuente: https:// www.google.com.ni/search.
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Streptococcus thermophilus, es una baderia homo fermentativa termo-resistente que produce
&cido ladico como principal producto de la fermentaddn, en € yogur viven en perfeda
simbiosis en cambio Lactobadllus Bulgaricus es una baderia ladea homo fermentativa. Se
desarrollan muy bien y produce hidrolasas que hidrolizan las proteinas. Eda es la razon por
la que se liberan aminoacidos como la valina, la cua tiene interés por que favorece €
desarroll o del Streptococcus thermophil us.

Laaccion del Streptococcus thermophil us dentro del yogur es proporcionar las caracteristicas
comunes del yogur, su proposito es convertir a la lactosa, €l azica de la leche en &cido
l&ctico. En cambio € lactobadllus seaplica en la tecnologia tradicional de la fermentacion
de la leche empleando estas bacterias como cultivo iniciador, que puede reauperarse por

filtracion y usarseinfinitamente, sempre y cuando seapliquen medidas de higiene.
7.6.4. Aspedosnutricionalesdel yogurt.

fAlgunas personas notoleran la leche: su consumo les causa desordenes estomacales, la
situacion sedebe aque no poseen en su sistema digestivo, una enzima conocida como lactass,
encagada de descomponer la lactosa en sus azucares constituyentes. Ede problema de
intolerancia a la leche no sepresenta al consumir yogur, ya que, durante la fermentadén de
la leche, la lactosaes utilizada por los microorganismos como fuentes de energia y, por lo
tanto, su contenido sereduce Varios estudios han revelado que la lactosaresidual del yogur
es hidrolizada por las baderias lacticas dentro del intestino del ser humano. Por otro ladola
digestibilidad de las proteinas presentes en la leche aumenta por laaccion proteoliticade las
enzimas producidas por las baderias mencionadas. Asimismo, serecomienda el consumo de
yogur después de algiin desorden intestinal o después de algun tratamiento de antibidticos,

pues ayuda en laregeneracion de lafloraintestinad (Hernandez A. 2003)

Los principales beneficios que € yogurt brinda a nuestro organismo son: generar tolerancia
alaladosa: Como antesmencionamos, estees un punto muy importante, para asi aclarar que
Su consumo es posible entre las personas que notoleran los lacteos. Las baderias acido
|&cteas contienen lactasa (enzima que digiere la lactosa); previene y mejora los sintomas de
diarrea esto sedebe a que € yogur ayuda a reesteblece la flora baderiana intestinal sana,
gue se destruye por las diarreas. Por otro lado este aimento fortalece nuestro sistema

inmunddgico ayudandolo a defenderse contra las infeaciones; reduce los valores de

58



colestaol sanguineo: diferentes estudios demuestran que e consumo de yogur desnatado
baja los niveles de colestaol en sangre, en conseauencia este alimento debe formar parte de
la dieta de aquell as persanas que presentan riesgo cardiovascular; gran fuente de calcio: las
pérdidas diarias de este mineral en nuestro organismo deben ser repuestas atraves de ladieta
diaria. El cdcio presente en e yogur seha disuelto en el &ddo ladico, hadéndoseasi més
absorbible paranuestro sistemadigestivo y para su fadl pasoposterior atodonuestro cuerpo.
Es notable que destaquemos que este producto ladeo tiene efecto preventivo ante el cancer

de colon.

Esde mucha utilidad consumir yogur por sus diferentes beneficios parala salud de cualquier
individuo, en la empresade yogur Santa Julia Billiart seproduce yogur natural que es aln
mas saludable ya que notiene preservativos ni alguna otra sustancia que pueda afedar a
nuestro organismo y también posee valores nutritivos como calcio, zinc, fosforo y otras

vitaminas.
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VI. DISENO METODOLOGICO

Tipo de Enfoque.

Se considera que e disefio de la investigacion aplicada en este estudio esta definido
investigacion no experimental en dornde lo que sehace es: fiobservar fendmenos tal y como
sedan en su contexto natural, paradespués analizados §Sampieri2006); ya que su aplicacion
metodddgica se redizara dentro del campo de desarroll o del objeto de estudio en el areade
produccon de Y ogur en laEmpresaSanta Julia Billiart, donde sepretende mejorar lacadidad
einocuidad del producto.

Tipo de Estudio

Segun latipificacion de la observadon es de caracter cualitativo, en el cual serelectaron
datos por medio de la observadén y andlisis del proceso de elaboradon del yogur a
entrevistasrealizadas a persona encargado del area de produccén, para determinar los
problemas que presenta la empresaen cuanto a déficit de calidad e inocuidad.

El nivel de profundidad del presente trabgjo, constituye un estudio descriptivo, debido aque
seidentificaran las caracteristicas del procesoy problemas particulares que la empresaesta

presentandoen € area estudiada.

Segun su amplitud es wa investigacion de tipo transversal ya que se estudiara toda la
trayedoria del proceso de produccon que con lleva € proceso de prodiccén de yogur, en

un determinado tiempo.

Poblaciény Muestra

Enlapresente investigacion la poblacion vaaestar conformada por las personas que laboran
en el area donde sedesarrolla el trabajo en estudio.

Una pobladon esta determinada por sus caraderisticas definitorias por tanto, € conjunto de
elementos que posea esta caracteristica se denomina poblacion o universo. Pobladdn es la
totalidad del fenédmeno a estudiar dorde las unidades de pobladdn poseen una caraderistica
comun, la cua se estudia 'y da origen a los datos de la investigacion. (Tamayo y Tamayo,
2004)
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Por tanto lapobladon del trabajo en estudio seconformd con latotalidad de las persanas que
laboran en el &rea de producddn de yogur, la cual esta integrada por (3) empleados; dos
encargados del procesode producdon, y un empleado que seencargade lalimpiezadel areg

pero los tres influyen en e megoramiento del proceso.

Métodosy Témicas.

La metodologia para €l procesode datos sea deductivo, porque seidentificaran las diversas
anomalias que presenta laempresacon reladon alo estudiado, para posteriormente cotejar
con la teoria consultada por los libros, afiches y diversos documentos relacionados con
tema investigativo. También sehara uso del método de andlisis hadendo inferencia sobre la
informacion adbtenida en lainvestigacion y en los métodas de recopiladon de datos como es
el caso de entrevistas formales e informales, aplicacion de témicas como el Ched List €
cual serd mediante observadén direda a proceso de produccion, todo esto con € objetivo
deidentificar los punto criticos y que sepuedan proponer aternativasde cambio en el proceso

parala solucion mas inmediata del problema.

Las entrevistasseran redizadas atodo € persanal involucrado en la produccion, como es €
administrador del &rea de produccion de yogur y el persanal de produccién, supervisores

involucrados en la produccién, entre otros.
Fuentesde Informacion Primarias

Las primeras fuentes alas que reaurre el investigador seconoce como fuentes de informacion
primarias, la cua brinda la posibilidad de formar un repertorio bibliogréfico concreto y
definido sobre € tema, para dicho fin seredizarén entrevistasa los sujetos tomados como
muestra pobladonal. En este estudio se reaurrid a diversas fuentes de informacion
seaundarias sobre e tema taks como: libros, informes y otros documentos los cuales
aportaron conceptos y teorias basicas sobre o que es € Control de la calidad y su

importancia.
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Rewmleaion delainformacion y su procesamiento

Las variablesa andliza sonel Control de la calidad y sus normativas (BPM y POES) vy €
proceso de prodiccon del yogur. Para la primera dimension se tomara como indicador el
control actual. La remleccion de informacion se redizara a través de encuestas, tabla de
andlisis de BPM y observacion direda realizada a los involucrados en el areade estudio y €

procesamiento de lainformad én serd mecanica y también con ayuda de la computadora.
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ANALISISY DISCUSION DE LOSRESULTADOS.

1. ¢Cumplen con las normas y procedimientos que se deben aplicar en todo proceso

aimenticio?

Edas normas se han estado implementando desde ya hace 4 afos. Mediante un estudio que
seredizo con anterioridad ydel cual sehan obtenido buenos resultados, aungue es necesario
seguir capadtando a persona  y efeduar inspecdones a los trabajadores con mayor

regularidad.

fiSon los principios basicos y pradicas generales de higiene en la manipulacion

preparadon, elaboradén, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos
para consumo humano, con € objeto de garantizar que los productos sefabriguen en
condiciones sanitarias adeauadas y se disminuyan |os riesgos inherentes ala producc6no
(Codex Alimentarius, 20(B).

Enlaempresase estan adeauando estas pradicas que han degjado muy buenos resultados, se
han organizado las adividades y seexigenel cumplimiento yaque alavistadel

consumidor sele hace més atractivo adquirir un prodicto de confiabili dad.
2. ¢Qué entiende por cdidad e inocuidad en la elaboradédn del yogur?

Son herramientas muy importantes para garantizar un nivel de confianza entre € clientey e
consumidor, ya que setiene la ceteza misma que se esta ofertando un producto que no

causara ningun dafio a organismo.
Calidad

fiCuando seusael término cdidad solemos imaginar un excelente producto o servicio que
cumple o rebasanuestras expedativas. Estas expedativassebasan en €l usoque sepretende
dar y en el predo de venta i{Besterfield, Dale H, 1995.

La implementacion de la calidad en la empresa Santa Juia Billiart, seinvolucran todas las
iniciativas, basadas en las normas establecidas por € Ministerio de Salud MINSA, conél fin
decrea unproducto que seaa agrado de los consumidores. Al obtener estetipo de productos
selograacanzar lamejoradela salud del que lo consume, desarrolla el potencial econémico

del pais, la conservacion y aceptadon del mercado.
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Inocuidad

Es el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la adquisicion de las materias
primas, producdon y/o elaboradon, almacenamiento y distribucion de los alimentos para

asegurar que unavez ingeridos, no representen un ptencial riesgo paralasalud.

fiLa inocuidad de los alimentos se considera una responsailidad compartida entre los
involucrados, los cuaes son, e Gaobierno, la Industria y sus consumidores @Vergara, J.
Pablo, 2011)

Para aplica la inocuidad en e yogur se implementan normas y procedimientos
estandarizados que ya son conocidas y puestas en pradicas por la mayoria de los micros,
pegueiias y medianas empresas que no cuentan con los requisitos ycgpacidad necesaria para
una certificacion. El resultado sera ofertar un producto que sabemos que es confiables que

no causara ningun dafio a que lo consuma.
3. ¢Dequé estan construidoslos pisos, paredes y techos?

Los pisos estan construidos de ladrillos en forma de cuadros, las paredes son de concreto en
toda la estructura y los techos son metélicos y de concreto ya que cuenta con instaladones

de dos pisos.

AL os pisos deberdn ser de materiales impermeables, lavables y antideslizantes que no tengan
efedos toxicos para €l uso a que sedestinan; ademas deberan ser construidos de manera

gue fadliten sulimpiezay desinfeca6no (MAGFOR, 2005.

Los pisosen la empresasonde fadl limpieza, sonrugosos y no tienen inclinacién alguna
para derramamiento de liquido en e &rea de producdon; durante € proceso de produccion

del yogur no sepresenta ninguna fuga de agua que pueda producir alguna contaminacion.

AL as paredes exteriores pueden ser construidas deconcreto, ladrillo o bloque de concreto y
en estructuras prefabricadas de diversos materiales; las paredes interiores, sedeben revestir
con materiales impermeables, no absorbentes, lisos, fadles de lavar y desinfedar, pintadas
decolor claro y sin gritaso (MAGFOR, 2005).

Enlaempresalas paredes sonrugosas y pueden dar lugar a algunaaaumulacion de microbios

o0 pueden criarsenidos de arafias o0 alguin otro animd. Las paredes sonimpermeables,de fadl
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