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Munguia Antunez YK. 2016. Monitoreo de aplicacion de buenas practicas de manufactura
y procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion en plantas lacteas artesanales en
Juticalpa, Gualaco y San Esteban. Practica Profesional Supervisada, Lic. En Tecnologia
Alimentaria, Universidad Nacional de Agricultura, Catacamas, Olancho Honduras. 38 péag.

RESUMEN

La préactica profesional supervisada fue realizada en la Secretaria de Agricultura y Ganaderia
(SAG) a través de Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA) y la Divisién de
Inocuidad de Alimentos (DIA) en la seccion de lacteos con una duracion de 600 horas, con
el objetivo de monitorear las condiciones higiénicas sanitarias en los establecimientos lacteos
del municipio de San Esteban, Gualaco y Juticalpa Olancho. El trabajo se realizé con la ayuda
del formato de inspeccidn que tiene la secretaria de agricultura (SAG) para evaluacién de
BPM especificamente en el rubro de lacteos. Se inspeccion6 cuatro establecimientos lacteos
en San Esteban cinco en el municipio de Gualaco y seis en la ciudad de Juticalpa, verificando
las condiciones higiénicas sanitarias con las que laboraron cada establecimiento, se dio
seguimiento al cumplimiento de las no conformidades, se impartio capacitaciones al personal
manipulador de alimentos sobre (BPM, BPO, POES). Después de realizar el trabajo
profesional supervisado se logré mejorar las condiciones higiénicas sanitarias en los
establecimientos lacteos de los tres municipios en comparacién a las dos evaluaciones

realizadas.

Palabras Claves: Monitoreo, capacitacion, BPM, inocuidad, areas criticas y lacteos.



| INTRODUCCION

El sector lacteo en Honduras es uno de los sectores mas amplios en el pais, siendo la cadena
de leche, la que contribuye mas al producto interno bruto agricola (15%), logrando de esta
forma posicionarse como la segunda cadena de valor en el agro negocio. EI 90% de la
produccién de la leche se convierte en productos frescos y semiprocesados (leche entera,
quesillo, crema etc.), los cuales son distribuidos en mercados nacionales e internacionales

alcanzando una produccion promedio de 22,923 millones de lempiras al afio (Banegas 2002).

Olancho es uno de los departamentos de vocacion agricola y ganadera mas grandes, en el
pais el cual ocupa un 41.7% en el sector agroalimentario, con ocho procesadoras de lacteos
que estan actualmente certificadas en SENASA para exportacion hacia El Salvador, 11
registradas y alrededor de 62 plantas no registradas las cuales son asistidas técnicamente por
inspectores estatales. De igual forma en la zona se cuenta con 12 centros recolectores de
leche que tienen capacidad de 70,000 litros por dia (SENASA 2014).

Es importante mencionar que las plantas no registradas tienen limitadas condiciones
higiénico-sanitario, como ser equipo necesario inexistente y en malas condiciones,
maquinaria en mal estado, falta de personal experimentado, falta de capacitaciones, falta de
inspecciones 0 monitoreo, hacen que el 80% de las plantas procesadoras de lacteos no
registradas en las diferentes zonas de Olancho (Gualaco, San Esteban y Juticalpa), no estén
operando en las condiciones adecuadas, como lo estipula el reglamento de la leche y
productos lacteos del acuerdo N° 656-01 que corresponde a la secretaria de agricultura y
ganaderia, por tanto la finalidad del presente trabajo fue realizar un monitoreo a la aplicacion
de buenas practicas de manufactura y procedimientos operativos estandarizados de
sanitizacion en planta lacteas artesanales de Juticalpa, Gualaco y San Esteban (SAG)
(SENASA 2014).



Il OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

e Monitorear la aplicacion de buenas practicas de manufactura y procedimientos
operativos estandarizados de sanitizacion en plantas lacteas artesanales de Juticalpa

Gualaco y San Esteban.

2.2. Objetivos especificos

e Verificar por medio de inspecciones el porcentaje de cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura y los procedimientos estandarizados de sanitizacién
(POES).

e ldentificar las condiciones actuales en las que se encuentran las procesadoras
artesanales de lacteos, con el fin de reflejar las principales areas criticas de

incumplimiento.

e Analizar las mejoras realizadas en las plantas lacteas artesanales, a través de una

evaluacion final.



I11 REVISION DE LITERATURA

3.1. La Leche como materia prima para productos lacteos

De acuerdo a la norma general del codex alimentarius para el uso de términos lecheros
(Codex Stan 206-1999). La leche es la secrecion mamaria de animales lecheros mediante uno
0 més ordefios sin ningun tipo de adicion o extraccion a esta, destinada al consumo en forma

de leche liquida o elaboracién de algln producto (Rondald 2012).

La leche contiene los nutrientes esenciales en las proporciones adecuadas para brindar
sustento a los mamiferos jovenes en las primeras etapas de su vida. Constituye una buena
fuente de carbohidratos, grasas y proteinas, asi como de muchas vitaminas y minerales
(Mendoza 2011).

3.2. Producto lacteo procesado

Los lacteos también Ilamados productos lacteos leche y sus derivados procesados
(generalmente fermentados). Las plantas industriales que producen estos alimentos
pertenecen a la industria lactea y se caracterizan por la manipulacion de un producto
altamente perecedero, como la leche, que debe vigilarse y analizarse correctamente durante

todos los pasos de la cadena de frio hasta su llegada al consumidor (Mendoza 2011).

3.3. Procesadora lactea

Una planta procesadora lactea es el edificio adecuado de acopio donde se manipula

adecuadamente, para guardar sus nutrientes y calidad para luego comercializarla. EIl proceso



industrial de la leche, incluye la utilizacion de una diversidad de maquinaria industrial

necesaria para ofrecer al mercado un producto de alta calidad (Lemus 2007).

El Ministerio de Ganaderia unido con el Ministerio de Salud Publica, son los entes
encargados de dictar, y supervisar las normas para la instalacion y servicio de una planta
procesadora de lacteos a través de acuerdos gubernamentales, se hace saber “toda instalacion
de produccion de leche y productos lacteos debera contar con la autorizacion del Ministerio
de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, y toda instalacion de procesamiento y distribucién
de leche y productos lacteos debera contar con la autorizacion del Ministerio de Salud Publica
y Asistencia Social. ACUERDO GUBERNATIVO No. 147-2002 (Lemus 2007).

3.4. Sistemas de gestion de la calidad e inocuidad

De acuerdo a la norma establecida por el Codex Alimentarius (1999), la inocuidad es el
sistema de procedimientos y medidas tendientes a garantizar que un alimento no ocasione
dafio al consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso al cual
se destine. La inocuidad de los alimentos es reconocida universalmente como una prioridad
de salud puablica a fin de evitar que los consumidores sufran enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA’s) (OMS 2009).

También son sistemas de gestion activa, productores y elaboradores pueden gestionar
activamente los factores de riesgo controlando aquellas areas y procedimientos clave para la
calidad e inocuidad de los alimentos que producen, elaboran, o establecen requisitos
especificos, por ejemplo: Disefio de las instalaciones y programa de mantenimiento, disefio
de los equipos y programa de mantenimiento, calibracion de los instrumentos (por ejemplo,
termometros y cronometros), procedimientos operativos estandar de saneamiento en

operaciones de limpieza (FAO 2008).



3.5. Medidas de control

3.5.1. Buenas practicas de manufactura

Se refiere a los principios basicos y las practicas generales de higiene que se deben aplicar
en todos los procesos de elaboracion de alimentos, para garantizar una Optima calidad e

inocuidad de los mismos (Murillo 2009).

Se entiende por buenas practicas de manufactura un conjunto de criterios, guias y normas
que conducen a una préctica o maneras de actuar, que permiten la elaboracion de alimentos
de inocuidad comprobada y de calidad y desempefio que cumplan con las expectativas de los
clientes (Gonzales 2007).

Las BPM son una herramienta bésica para obtener productos seguros para el consumo
humano, ya que se basan en la higiene y la forma de manipulacion de los alimentos por parte
de las personas; son utiles para el disefio y el funcionamiento de los establecimientos, asi
como para el desarrollo de procesos de elaboracion de productos lacteos. Son requisito para
poder aplicar el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) de un
programa de gestion de calidad o de un sistema de calidad 1SO (FAO 2011).

Las BPM son los principios basicos y las practicas generales de higiene en la manipulacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo
humano, con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion (Castillo 2008).

La leche en especial es un producto sumamente vulnerable a riesgos microbioldgicos que
podrian afectar su calidad sanitaria debido a que su humedad, PH, y alto contenido de
proteinas proveen un medio ideal para el crecimiento bacteriano aunado a ello a las

enfermedades que pueden afectar al ganado productor de leche como la brucelosis y mastitis



que pueden afectar directamente la inocuidad y calidad de la leche, representando un peligro
potencial para la salud publica, si no se aplican sistemas de minimizacion de riesgos
contempladas en las diferentes etapas desde la produccién, ordefio y hasta su transporte
(Castillo 2008).

Segun el decreto 3075/1997 las BPM se implementan para producir seguros e inocuos y
proteger la salud del consumidor, tener control higiénico con las areas relacionadas con el
procesamiento de derivados lacteos, para sensibilizar, capacitar y ensefiar a los técnicos y
manipuladores en todo lo relacionado con las practicas higiénicas y para mantener los

equipos y utensilios en perfecto estado de limpieza y desinfeccion (Castillo 2008).

3.5.2. Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion para lacteos (POES)

Los POES son aquéllos procedimientos escritos que describen y explican como realizar una
tarea para lograr un fin especifico, de la mejor manera posible. Existen varias actividades/
operaciones, ademas de las de limpieza y desinfeccidon, que se llevan a cabo en un
establecimiento elaborador de alimentos que resulta conveniente estandarizar y dejar
constancia escrita de ello para evitar errores que pudieran atentar contra la inocuidad del
producto final (Quintela 2013).

Los POES son aquéllos procedimientos escritos de limpieza y desinfeccion, aplicados a
instalaciones, ambientes, equipos, utensilios, superficies, con el propdésito de eliminar tierra,
residuos de alimentos, suciedad, otras materias objetables, asi como reducir
considerablemente la carga microbiana y peligros, que impliquen riesgo de contaminacién
para los alimentos; incluye contar con las medidas para un correcto de saneamiento basico y
para la prevencion y control de vectores que pudieran atentar contra la inocuidad del producto
final (Feldman SF).

En cada etapa de la cadena alimentaria desde la produccion primaria hasta el consumo son

necesarias practicas higiénicas eficaces. Asimismo la aplicacion de POES es un
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requerimiento fundamental para la implementacion de sistemas que aseguren la calidad de

los alimentos (Feldman SF).

3.6. Rolesy responsabilidades de las distintas partes de la cadena alimentaria

Es esencial comprender que desde los productores del campo, los elaboradores de los
productos, los distribuidores, vendedores al por menor, consumidores y autoridades y otros
intermediarios a cargo de la reglamentacion, cada parte de la cadena alimentaria juega un rol

y es responsable de mantener en parte de la calidad e inocuidad de los alimentos (FAO 2008).

3.6.1. El gobierno

Las autoridades nacionales son responsables de proteger la salud pablica reduciendo los
riesgos de contraer enfermedades transmitidas por los alimentos y de educar e informar a los
consumidores y a la industria alimentaria de todos los aspectos relativos a la inocuidad de los
alimentos. La inocuidad de los alimentos de consumo humano se han convertido en una
necesidad para la poblacién de nuestro pais y de los paises hermanos, debido a la
globalizacion de las economias y los mercados, la incidencia de enfermedades transmitidas
por alimentos (FAO 2008).

Por lo tanto la Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG), por si 0 a través del Servicio
Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA), es la encargada de aplicar y controlar el
cumplimiento de las disposiciones de la ley Fito Zoosanitaria y de sus reglamentos,
relacionados con la inspeccion higiénico-sanitaria en el procesamiento de los productos de

origen animal y vegetal (Diario la Gaceta 2014).

El Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA) tiene a través de la Division de

Inocuidad de Alimentos (DIA), la atribucion de emitir las normas y procedimientos



reglamentarios que regulen la inspeccion, certificacion y aprobacion para el funcionamiento
de los centros de faena, empaque, almacenamiento, proceso de productos carnicos, acuicolas,
lacteos, frutas, vegetales y fabricas de alimentos para animales, de origen nacional o de

importacion en referencia a las normativas CODEX alimentarius (Diario la Gaceta 2014).

La importancia del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA) es fomentar,
promover, impulsar, incentivar y participar de un sistema de garantia sanitaria e inocuidad
de los alimentos que abarque las fases desde la produccién primaria hasta la comercializacion
que garanticen un funcionamiento adecuado de los sistemas de informacion y de prevencion
de las enfermedades transmitidas por alimentos. Todo producto comercializado en Honduras
de origen agropecuario debe estar correctamente etiquetado cumpliendo con las normas y
regulaciones vigentes (Diario la Gaceta 2014).

3.6.2. Los consumidores

Los consumidores tienen derecho a alimentos sanos e inocuos, y son responsables de ciertos
aspectos relativos a la inocuidad de los alimentos, por ejemplo, observar las buenas préacticas
de higiene durante la manipulacién y almacenar los alimentos de forma adecuada segun las
recomendaciones del fabricante que figuren en la etiqueta. Muchos consumidores, aun
cuando no se los pueda responsabilizar por ello, no cuentan con los conocimientos 0 accesos
de informacion necesarios para manipular correctamente los alimentos en sus hogares
(EUFIC 2006).



3.6.3. Los procesadores y la industria alimentaria

La responsabilidad de la inocuidad de los alimentos no recae ni en las autoridades encargadas
de la reglamentacion ni en el consumidor, sino en los procesadores, productores, vendedores
y encargados de preparar o servir los alimentos. Si bien todo individuo o toda empresa tiene
el derecho a producir, elaborar, preparar, servir, importar o exportar alimentos, ese derecho
conlleva la obligacién inseparable de asegurar que sean sanos e inocuos, y que dichos
individuos o empresas cumplen con toda la legislacion vigente, incluso con las normas que

protegen a los consumidores de posibles fraudes (EUFIC 2006).



IV MATERIALES Y METODO

4.1. Descripcidn del sitio

El monitoreo se realizd en el departamento de Olancho, en tres municipios (Gualaco: Latitud:
15.05, Longitud:-86.05, San Esteban: Latitud: 15.25 Longitud: -85.75 y Juticalpa: Latitud:
14.6667 Longitud: -86.2167. Localizado en la parte nororiental del pais con una superficie
de 23.905 km2. Se extiende entre los 14-03 y 15-3 de latitud norte y los 85-00 y 86-59 de
longitud oeste. La poblacion es de aproximadamente 777.670 personas con una densidad de
32,1 habitantes por km?2.

4.2. Materiales

Gabacha.

Botas de hule.
Mascarillas.
Redecillas.
Guantes de latex
Lapices.
Cuaderno.

Tablero.

© ©° N o g bk~ 0w DN PE

Hojas blancas (Tamafio carta).
10. Impresora.
11. Formatos de inspeccion de SENASA



4.3. Método

La presente practica se realiz6 en esfuerzo conjunto con SENASA (Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria) la cual consistio en tres etapas principales:

4.3.1. Primera etapa

Se realiz6 una serie de supervisiones en las plantas procesadoras de lacteos del sector de
Gualaco, San Esteban y Juticalpa, Olancho para verificar la aplicacion correcta de los
diferentes sistemas de calidad como ser de las buenas practicas de manufactura (BPM), y
procedimientos estandarizados de sanitizacion (POES). Dichas supervisiones se realizaron
con la ayuda de los formatos de inspecciones que utiliza SENASA (Servicio Nacional de

Sanidad Agropecuario), especificamente para lacteos (Anexo 1).

4.3.2. Segunda etapa

Se analizé la informacion de los formatos de evaluacién de inspeccion de SENASA para
verificar el porcentaje de incumplimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM) y
los procedimientos estandarizados de sanitizacion (POES) y poder identificar las areas
criticas de incumplimiento de las plantas lacteas artesanales en los sectores de Gualaco, San

Esteban y Juticalpa Olancho.

4.3.3. Tercer Etapa

Se efectud una evaluacion final por medio del mismo formato utilizado en la primera etapa,
con el objetivo de monitorear las mejoras realizadas por los procesadoras lacteas, para luego
presentar un informe final con los resultados obtenidos el cual, se socializo con el personal
de SENASA

11



4.4. Desarrollo de la préctica

4.4.1. Bienvenida

Presentacion, charlas y bienvenida por parte del jefe y personal de SENASA,

4.4.2. Busqueda de informacion

Como paso preliminar se realizd una revision en archivo, con el objetivo de buscar
informacién con el personal encargado del area de division de inocuidad de alimentos de
SENASA y mediante explicaciones poder entender el manejo de dichos formatos de

inspeccion de buenas préacticas de manufactura.

4.4.3 Inspeccion inicial

Se realizaron inspecciones en los establecimientos lacteos de los municipios de San Esteban,
Gualaco y Juticalpa con el objetivo de monitorear el cumplimiento e incumplimiento de las
buenas practicas de manufactura, para asegurar las condiciones higiénicas sanitarias de las
mismas, también se motivd a los propietarios a completar las acciones correctivas de no
conformidades encontradas anteriormente por los técnicos de SENASA con el propoésito de
mejorar y mantener sus plantas en condiciones aptas para la elaboracion de producto de

calidad para el consumo humano.

4.4.4. Toma de datos

Durante la inspeccion se procedio con el llenado de los formatos, una vez analizado las
desviaciones encontradas en la toma de datos se procedid a realizar una lista de acciones
correctivas que se deberian hacer en los establecimientos lacteos anexo 2, y posteriormente
se determind un tiempo estipulado para cumplirlo caso contrario SENASA tomaria otras

acciones correctivas.
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4.4.5 Programa de capacitaciones recibidas

Durante el desarrollo de la practica se recibieron capacitaciones sobre productos lacteos y
carnicos con el jefe de leche y carne a nivel nacional, lo cual se utiliz6 como herramienta
para mejorar la destreza de inspeccionar los establecimientos lacteos. También se recibieron
charlas del programa avicola por el ing. Francisco Reconco, quien ocupa el cargo de jefe

regional en la seccion de aves SENASA.

4.4.6. Inspeccion final

Se realizd una ultima inspecciéon para verificar si los establecimientos lacteos habian
realizado las acciones correctivas encontradas en la primera inspeccion utilizando el mismo
formato. Estas evaluaciones fueron realizadas con esfuerzo conjunto del personal de
SENASA.

4.4.7 Programa de capacitaciones impartidas

Se elabor6 material didactico sobre manipulacion higiénica y buenas précticas de
manufactura en el cual se impartieron capacitaciones a estudiantes de la Carrera de
Agroindustria del Centro Universitario Regional Nor Oriental (C.U.R.N.O), y personal
operario en los diferentes establecimientos lacteos de Olancho sobre Buenas Practicas de
Ordefio (BPO) y buenas practicas de manufactura (BPM) en compafiia del Dr. Marco Tulio
Garcia jefe regional de Olancho SENASA, con el fin de que las plantas lacteas tengan mayor
orientacion y mejoren las condiciones en cuanto el cumplimiento de las buenas practicas de

manufactura garantizando la inocuidad y calidad de sus productos.
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4.4.7. Acompafamiento a inspeccion de establecimientos lacteos en el departamento de
Olancho

Durante el desarrollo de la practica profesional se acompario al personal de SENASA como
activad adicional a inspeccionar 20 establecimientos lacteos comprendidos entre los
municipios de Catacamas, Patuca, Santa Maria del Real y Culmi, el cual cuenta con 6
certificados para la exportacion de productos lacteos a otros mercados principalmente a El
Salvador como es el quesillo y crema para los EEUU. Los establecimientos certificados para
exportar se les aplican periddicamente cada tres meses auditorios microbioldgicos por parte
del Laboratorio Nacional de Analisis de Residuos L.A.N.A.R.
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V RESULTADOS

5.1 Inspecciones realizadas en el municipio de Gualaco

Los resultados obtenidos en los establecimientos lacteos del municipio de Gualaco reflejaron
que las areas de mayor cumplimiento en cuanto las buenas practicas de manufactura son:
abastecimiento de agua con un promedio de 88%, area externa de la planta con un 80% e
iluminacion y ventilacion de la planta con 76% de satisfaccion, por el contrario dentro de las
areas de mayor deficiencia se puede mencionar las de desechos solidos, cuartos frios, registro
y documentacidn con promedios de 34%, 48% Yy 46% respectivamente. Lo cual se aprecia en

la figura 1.

100

88%
90 M Area externa

80%
30 4% 76% M Area Interna
o 68% 70% 70% M Infraestructura
, H [luminacion y ventilacion

60 58% 00% M Practicas higienicas y vestimenta
5 48% 26% Equipos y utencilios

H Area de bodega
40 34% B Area de cuarto frio
30 B Abastecimiento de agua

W Instalaciones sanitarias
20 B Desechos solidos
10 Registros y documentacion

0

Figura 1. Promedio final de las areas de los establecimientos lacteos del municipio de
Gualaco.



5.2. Inspecciones realizadas en el municipio de San Esteban

Los resultados obtenidos en los establecimientos lacteos del municipio de San Esteban
reflejaron que las areas de mayor cumplimiento en cuanto las buenas practicas de
manufactura son: iluminacion y ventilacion con un promedio de 80%, y area externa con un
promedio de 60%, de aceptacion por el contrario las areas de mayor deficiencia se pueden
apreciar las &reas de bodega, equipos y utensilios, registro y documentacion con promedios
de 18%, 30% y 34% respectivamente lo cual se aprecia en la figura 2.

90

80% Area externa
(]

80 B Area interna
70 B Infraestructura
60% M [luminacion y ventilacion
60
54% 54% 52% 52% B Practicas higienicas y vestimenta

50 W Equipos y utencilios
42%
38% M Area de bodega
0,
40 34% 36% .
30% M Area de cuarto frio
3 B Abastecimiento de agua
2 18% Instalaciones sanitarias
. M Desechos solidos
B Registros y documentacion
0

Figura 2. Promedio de las areas de los establecimientos lacteos del municipio de San
Esteban.

o

o

o

5.3. Inspecciones realizadas en el municipio de Juticalpa

Los resultados obtenidos en los establecimientos lacteos del municipio de Juticalpa reflejaron
que las areas de mayor cumplimiento en cuanto las buenas practicas de manufactura son:
iluminacién y ventilacion con un promedio de 80%, y area externa con un promedio de 60%,
de aceptacion por el contrario las areas de mayor deficiencia se pueden apreciar las areas de
bodega, equipos y utensilios, registro y documentacion con promedios de 18%, 30% y 34%

lo cual se aprecia en la figura 3.
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82% 82% M Area externa

80% Ingreso a la planta y recibo de leche
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78% M [luminacion y ventilacion
77%
B Practicas higienicas y vestimenta
75 73% W Equipos y utencilios
72% 72% 72% 72% B Area de bodega
7 63% 6% Area de cuarto frio
B Abastecimiento de agua
6 M Instalaciones sanitarias y vestidores
m Desechos solidos
Registros y documentacion
60

Figura 3. Promedio final de las principales areas del municipio de Juticalpa.

o

(9]

5.4. Comparacion de los porcentajes de aceptacién entre el municipio de Gualaco, San
Esteban y Juticalpa

Los datos obtenidos en la figura 4 muestran que de los tres municipios evaluados, con mayor
aceptabilidad en cuanto el cumplimiento de buenas practicas de manufactura se encuentra el
municipio de Juticalpa con un promedio de 75% y Gualaco con un 64% de aceptacion, en
cuanto al municipio identificado con mayor incumplimiento se encuentra San Esteban
presentando un porcentaje menor a lo establecido en el reglamento de la leche por lo tanto
indica que la Secretaria Nacional de Sanidad Agropecuaria SENASA deberia prestar mayor
atencion a dicho municipio para mejorar las principales areas criticas de deficiencia de los

establecimientos lacteos.
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80% 75%
70% 64%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

57%

Gualaco San Esteban Juticalpa

Figura 4. Comparacion de cumplimiento entre los municipios Gualaco, San Esteban y
Juticalpa.

5.5. Mejoras realizadas en los establecimientos lacteos del municipio de Gualaco San
Esteban y Juticalpa a través de una evaluacion final.

Tras realizar las dos evaluaciones de cumplimiento de buenas practicas de manufactura entre
los tres municipios, tal como muestra la figura 5, la primera evaluacién presenta un
porcentaje menor al de la segunda evaluacion, ya que esta presento un incremento porcentual
de mejoramiento en todas las areas de los establecimientos lacteos de los 3 municipios, siendo
el municipio de Juticalpa el que mas aumento en cuanto a su cumplimiento de los 3
municipios, por lo tanto el personal laboral de los establecimientos lacteos cumplieron con
las acciones correctivas de acuerdo a los resultados del formato de evaluacion de buenas

practicas de manufactura.

80% ok
70%

9 64%
: I I | 58% :

50%
40%
Juticalpa San Esteban Gualaco

30%
20%
10%

0%

M | evaluacion M|l evaluacion

Figura 5. Mejoras realizadas a través de dos evaluaciones realizadas en los establecimientos
lacteos.

18



VI CONCLUSIONES

De acuerdo a los datos obtenidos en los establecimientos lacteos de los tres municipios se
encontrd porcentajes aceptables en el municipio de Juticalpa y Gualaco en el cumplimiento
de las buenas précticas de manufactura (BPM) y los procedimientos estandarizados de
sanitizacion (POES), sin embargo el municipio de San Esteban presenta un porcentaje menor

a lo estipulado por el reglamento del SENASA

El estudio reflejo las principales areas criticas de incumplimiento las cuales fueron
abastecimiento de agua, cuarto frio, registros, documentacién, é&rea de bodega,

instalaciones sanitarias y desechos sélidos para los tres municipios.

Se logré motivar al personal laboral de los establecimientos lacteos a dar seguimiento a las
no conformidades encontradas para fortalecer las condiciones higiénicas sanitarias, lo cual
dio como resultado un incremento en el porcentaje de cumplimento de buenas préacticas de

manufactura.

Para la eficiencia de las buenas practicas de manufactura es importante tener una supervision
constante por lo menos dos veces por mes, esfuerzo que debera ser realizado especificamente

por el personal del SENASA en el departamento de DIA.
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VIII ANEXOS

Anexo 1. Formulario para la inspeccion de las plantas procesadoras de productos lacteos.

~—--AREA-FXTERNADE LA PLANT An

%

OBSERVACIONES=

| Foera-del-c2zco Tezidenciz]-arbann 2

iarca penmietral-alradedorde-fa-planta =

Almacsnampsnto-adecuado-del eompo-en-desuso.s

Liore-de-basura v desperdicios =

ABeas verdes Cop mantsnImIsAtD, O

Fatosv-lugares-dz-estacionamiento-lmpios 5

Alsena-de-ngars: Qe pusdan-Consnur-m Teiuslo para plagas. =

Ausencias-ge-anmales- gomestioos-o-de-comal-an-la-planta 2

Alantenmmiento-adecnaso-de-los-drenajes. 2

Alejaca-ge-zona: expuestas -3 cualquer-tipo-de-contaminacion 1510, qumca-o-
bialogica-{comales, sranjasa- 300 mfs. )=

DDDDDDDDDD%

L e e R ]

L e i o e e e e e ]

£ delimitaca: par- paress - separadas. gz cualguier- ambieste- uihzaco- como-
vivienda s

pul

0

0

Emste-mn arsa-epeciica paravestioores 2

| Exizte unarez-aapaciicy para el personal pueda zens-2lmentos =

| Existe-un-arez-e:peciiica para-s2nitanos =

| Exizte-un-arza para 2l mangjoadecuado-Jelzuero =

Emste-m arsa-para =] mane)o-de-aguas-zemndas-[pozo-sepicn, lagunas) 2

ola|a)pala

ola|a|a|a

ola|a)ala

q
————] INGEESO-ALAPLANT A

n

0

0

| Exizte-pedilovio-que-cubratoda l2-enmada =

| Exizte tezistro Gz -contral-de cloro-en padihndo, pm-—=

Emste-cormmas-getras plasticas-en-las-enradass

Emste-amtecamana con-pileta, cepillo v detergente para el Javado-ge-hotas =

Lios-lavamanes-son-actvados por-peaal-o rodllas

| Exizte jabon v Jesinfactantes

| Exiztetoallzs depapel-osecadores-conames

Emste-rotalacion para el -comecto-lavado-te mano:=

||| o]o]a|a)n

L B e e

Ll el R s ey e e el

san-lavable: & pemeabless

Hopresentan-gnstas o Teglandades #n-5u-supenor-0- moness

| Existe-curvanurz-sanitara entre T2z imiares eatre Tos plaos v T2: paredess

Tienen desapies v-pendientes-adecuados |
=,

oo o

o|a ||

L el el ]
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PO PAREDES=

Slu [ NOw | OBSERVACIONES:
Las-exteriores-soa-de-mateniales-que no-absorben umedads a a )
k- [23- aereas- de- proceso- estan revestidas- con- matenales: facales- de-lovar- v o i ]
desinfectar, da-colorlaro, sir gristas y-2-unaminima-de-1 50 -metros =
Existeourvaiua sanitana-snire e pared-y-ofr2s ] o ]
K B a =
creenireencnen TECH B 2
Estan-construidas v-acabadas-de-foma-gue Teduzca-al-mmime- Ja-acumacien- | o o ]
de-zncisdad v-de-condensacion =
Loz-cizlos falzos-0 Tasos-so0 lizos, sin-umonss v taciles -de-impiars o i ]
Laalmura mmima-es-ge 3.3 HeTos = o =
Ll ] ! =]
e ~VENTANAS-Y PUERTASw
son-de-raaterial para-la-factl-limpieza y-desmiscrion-o
L8 protslClon At maecinas
Los-quictos prazentar gaclmss o o ]
Las-puertas-abren-hacia-afuera, sstan a)ostadas 1 so marce yen-busn-estados | o o ]
1 ] ] =]
Elestablecimiento gyfp Tuminace Con-hur patoral ) o-articiala o i ]
Las-lamparas-o-focos-2stan profegido: Confra rotulass ] ] ]
Auzencia-de-cables-colzante:-2n-las-ponas-ge procesamientn-de-almsntoss o o ]
1 ] ! =]
e VERTILACION=
Existeventilacion agecuadas = o =
El-To-ge-ame no-cioowla-de wa-zona comkminada hacia-zosa mpias ] ] ]
Las-aberharas-de-ventilacion estan-protegidas-con-mallas-para-evitar- 2l mereso- | o o ]
de-ag=nte: contaminantess
1 ] ] =]
PRACTICAS HIGIENICAS Y- VESTIMENT A=
s8-eplze-al ano-delempleado-antes -de-[23-operacioness o o ]
52 egige: que- los- operanos- :e- laven- cucadosaments- (22 manos- Con- j2bon| o i ]
lignilo-antihacterial -al ingresar-al-area- de-process, despuss de-levar-2-cabo-
cualyuier- actividad- ne- laboral como- comer, - spnarsels- namiz- o- ir- al- saTvicio-
sanitanio-y-oirase
Llnas e manos cortas, Jmpiasy-sim-ssmalte -2 o i ]
Los-operanio: no-usan amilo, arstes, relajes, puleras-o-cualqueradomes ] o ]

i

Utilizan- uniforme- completo (redecillzs, cobre-Docas, botas- de-hule, gabacha| o
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| ] ] s—
s QUTPOS Y UTENCILIOS: Sl | NOa | OBSERVACIONES:
Equipa-de-procesamiento-de-acarg imoxidablad q q o
Loz moldesv-las prensas-son-de-aceros A A q
Tinasy-equipo-separados de-lz pared-al menos-30cm 2 q q o
| A A q
e ARE AT RECIBO-DE-LECHE

Limpioy-entuenas condicioness A A q
Protegida-del-ambiente--sxtariors q q o
Utilizzcion dafiliros o-mantas lmpizs A A q
Tinas da-aceromoxidables 2 |7 |
Area-de-material de-empaque-lmpia, ordenadav-libre-de-msectos v rosdares. | 2 q o
Area-da-sal limpia-ordenaday-libre-de-zactos v rosdoress A A q
Area-de-aditivos, limpia, -ordenada v-Iibre-de-msactoss q q o
Arez-de-qumicos, lonpieza, tlummads, ordenadz, Hore-de insectos, Toedores, 1| A q
quumicos Totulados.=
Area-de-insecticidas, sagura -lompiz, -honinada -ordenadav-libre-de-nsectosv| 2 A q
Toedorasz

Todas- las- aareas: de: bodeza: presentzn iumimacion- adecuada: v Lmparss| 2 |2 |
protegidas-contTa nuphurasn

-------- q 2 2 z
______________ m DE{‘_"'LARTD.FRIGS

Limpios, ordenados v-con-huena fuminacion = A A q
Loz productos se-almacenan-condicionss-zpropiadass A A q
Tarimas- adecuadas,a-una-distancia-mnima- de- 1o - Sobre-el pisg-v- 30om.| 2 A q
Canla pareds

Sistama Primeras Entradas Primeras-Salidas (PEPE)= q q o
----------------- ABASTECIMIENTO-DE-AGUA: = |8 =
Fuente-de-gzua-propiaz q q o
Existe-un-ahastecimiento-suficients-de-2gua potables q q o
Se-cuanta-con-instalaciones-apropiadas para au-almacenamisnto v-dismbucions | 2 A q
Elazua-que-seutiliza-an laz-operaciones-de-limpleza de-equipos es potzbles. | 2 q o
Evaluacion periodica-derla-calidad-del-agua-a waves-de-analisis fisico-quimico-| A q
vhacteriologicoy mantener los reglsiros respectivos.2

Seealizan procesos-decloraciondel-agua, ppen_ o A A i
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S 1
wmmmmsn INSTALACIONES SANITARIAS:

NO=

OBSERVACIONES:

Instalacionss-sanitarias limpias-v-en-tuen-estados

Papal-hizianico, jabon, latinizante toallas-de-papel o-dispositivos-para-zecade:
de-manos, basureros-tepados v-accionados por-pedal o

Separados-de-las-secciones-da-procesos

Se-chenta-con-un-grea-de-vestidores, separados-del-araa-de-servicios-sanitarios,
tanto-para-hombres-Como para mujaras, oo

1

Separados-del-area-de-los-servicios-sanitarioss

Limpiosy-en-buen-estadas

Exizten bancas-para-l-uso-de-los-empleadoss

Exizte-al menos-un casillero-por-cada-operarion

|
s DESECHOS SOLIDOSa

O | o) x| i

O | o) x| i

ol ol o] o] O

Loz racipientes-son-lavablesv-tienen tapadera-para-svitar-que-atraizan-insectos:
yrosdoress

Loz- dasechos: estan- whicados- v- alejados- de- 13 zonss- de- procesamiento- de-
alimento: -bajo-techo- o- debidamente- cubjartos-y-en-m- area-provista-para-la-
recoleccion delixiviados v pizo lavables

]
s REGISTROS Y DOCTUMENTACION:

Begiztro-del SENASAvigenten

Programa-eacrito BEM=

Prﬂgama.Em.de.mEE '[:FE‘E .!I-.pl:lEt.upﬂal:[ﬂnes}.......... e

Begiztroz-de-cloro residuzl-en pedihmvioss

Begistros-de-cloro residual en-azua potablez

Begiztros-de-acopio-deleches

Begiztroz-de-contral-de-temperatura-en-coccion-de-quesillon

Registras de temperatura-de-c pare fios =

Begiztroz-de-contral-de-plagas{fchas-de-plazuicidas, mapeos, bodega)s

Fichzs ternicas para-los productos-de limplezas

Examenes-de-sahud-de-ggopleapal doy (cada-G mases)n

Begiztros-de-czpacitacion de personal {(EPA POES )=

Regiztro-demantenimisnto-de-maguinaria{calibracion termometros)s

Ol O O O] O O 0| O O O] O ] O

Ol O O O] O O 0| O O O] O ] O

Ol O O] o o o) | ) O] ]| | |

Besultados-de-anzlisis-oficiales-del producto finals

N

N

0

26



Anexo 2. No conformidades encontradas de las areas inspeccionadas.

---------------------- NO-CONFORMIDADES-ENCOMNTRADASY]

--------------------------------------- Seccidgn-de-Productos-Lacteos-(DIA—-SEMNASA-SAG )T

MNombre-de-1a-PURarVEa. e e e e T

Fecha -de Inspeccidm: T 5 X U A1

_____________ A rears - o - Conformidades Encontradass Plazo- Cumplitniento-
de-Accion-Correctivas

= = =

= = =

= = =

= = =

= = =

= = =

= = =

= = =

Anexo 3. Acta de inspeccion de los formularios de evaluaciones de las plantas lacteas.

--------------------------------------------------- ACTA-DE-INSPECCION-OFICIALYT
Seccion-de Productos Lactees (DLA-SEMAS A -5 840G)1

Memnbre-de-lacplamta:
Fecha-de Inspeccion: T g R . Il
T
REPRESENTANTES DEL-ESTABL FECINIET T O
FIELMRIO- CONFORLMLTE. - comprometido- a- realizar- acciones- correctvas,- arendiendo- las- obsernracionss- e

indicacicne: - -v-plaze- scordado- en- esta- mspeccion. - las-cuales -son-verdaderasz-v-acordes-2- lo- phzervado- en-esta
plamta--de-Prodoctos: 1 actees: ||
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