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RESUMEN
El proposito de la investigacion consistio en implementar procedimientos estandarizados
en el taller de Procesos Carnicos de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi Manuel Félix Lopez (ESPAM MFL) para controlar la inocuidad de la mortadela
especial elaborada en su linea de produccion a través de los procedimientos generales
BPM (Buenas Practicas de Manufacturas) y POES (Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento), para lo cual se realiz6 un diagnostico antes de la
implementacion y otro posterior para evaluar si la implementacion tuvo incidencia o no.
El diagndstico se dio mediante una check list elaborada bajo las condiciones del registro
n° 3253 de las BPM, obteniéndose una media inicial de cumplimiento del 57%, para
verificar si el producto cumple con los requisitos microbiologicos se recolectaron 5
muestras por periodos (diferentes procesos) antes, y 5 muestras durante y después de la
implementacion, realizdndosele los analisis establecidos en la norma INEN 1340. Los
resultados obtenidos demostraron que las areas de almacenaje, personal y las operaciones
de produccion fueron las influyentes en la parte microbioldgica, encontrandose que la

muestra 4 superaba los limites de enterobacterias (1,3x102 UFC/g) producida por una
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contaminacion de olores de camaron encontrados en las areas de produccion. Posterior a
la implementacion de POES y BPM en la linea procesos de la mortadela se encontro una
media de porcentaje de cumplimiento de 81,8% y que las muestras evaluadas
microbiol6gicamente se encontraban en los rangos establecidos, concluyendo que la
implementacion de los procedimientos generales BPM y POES contribuyen a que la
inocuidad esté asegurada durante la elaboracion de la mortadela especial.
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ABSTRACT

The purpose of the research was to implement standardized procedures in the ESPAM
MFL Meat Processes workshop to control the harmlessness of the special mortadella
elaborated in its production line through the general procedures BPM (Good
Manufacturing Practices) and POES (Standardized Sanitation Operating Procedures), for
which a diagnosis was carried out before implementation and a subsequent one to assess
whether the implementation had an incidence or not. The diagnosis was made through a
check list prepared under the conditions of the BPM registry number 3253, obtaining an
initial average compliance of 57%, to verify if the product meets the microbiological
requirements, 5 samples were collected per period (different processes) before, and 5
samples during and after the implementation, carrying out the analyzes established in the
INEN 1340 standard. The results obtained showed that the storage areas, personnel and
production operations were influential in the microbiological part, finding that the sample
4 exceeded the limits of enterobacteriaceae (1.3x102 CFU / @) produced by a
contamination of shrimp odors found in the production areas. After the implementation
of POES and BPM in the mortar process line, an average compliance percentage of 81.8%
was found and that the samples microbiologically evaluated were in the established
ranges, concluding that the implementation of the general BPM procedures and POES
contribute to the safety being ensured during the elaboration of the special mortadella.

Keywords: BPM, mortadella, microbiological, POES, procedures, safety.

INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), segun la Organizacién Mundial de
la Salud (OMS) (Alegret et al., 2013) constituyen uno de los problemas mas extendidos

en el mundo actual y una causa importante de disminucion de la productividad para
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paises, empresas, familias e individuos, esta disminucion se da porgue la actitud de los
consumidores evoluciona cada vez mas relacionado con la inaceptabilidad social de
alimentos que puedan poner en riesgos su salud. Esta preocupacion de los consumidores
por el aspecto de la salubridad ha generado que diversas entidades gubernamentales creen
parametros o estandares para respaldar la inocuidad y calidad de bienes alimenticios; por
lo que se requiere que la cadena productiva y alimentaria que se realice en una industria
generen controles y actividades que aseguren su inocuidad alimentaria. (Espinoza, 2014)
Guzman (2008) indica que esto se puede lograr a través de aplicacion documentada de
sistemas de reduccion de riesgos como las Buenas Practicas de Produccion (BPP), las
Buenas Practicas de Manejo o Manufactura (BPM), Manuales de Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y el Anélisis de Riesgo y Puntos
Criticos de Control (HACCP). En las industrias y comercios alimentarios, los POES
forman parte de las actividades diarias que garantizan la puesta en el mercado de
alimentos aptos para el consumo humano, y que al igual que las BPM son una herramienta
imprescindible para asegurar la inocuidad de los mismos. (Paroli y Quintela, 2013)

La Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi “Manual Félix Lopez” cuenta
con varios Talleres Agroindustriales, uno de ellos es el taller de procesos céarnicos donde
se manufacturan productos como la “mortadela especial” con mayor frecuencia por la
aceptacion que tiene en la poblacion, asi como también productos como pastel mexicano,
salchicha y chorizo que no es habitual su elaboracion; cuyos procesos presentan
problemas generandose pérdidas por la mala manipulacion de las maquinarias, equipos y
aditivos, que influyen en la calidad microbioldgica de los productos.

Por lo mencionado anteriormente, la presente investigacion busca implementar un
sistema de calidad basado en los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) en la linea de produccion de la mortadela especial del Taller de
Procesos Carnicos de la ESPAM MFL que permita reducir el contenido de carga
microbiana presente en el producto asegurando su inocuidad, producida por la
manipulacion incorrecta de la materia prima, aditivos, materiales, equipos que intervienen
durante su proceso de elaboracion y el producto mismo, que seran adecuados de acuerdo
a los criterios de sanidad, trazabilidad, inocuidad.

MATERIAL Y METODOS

La investigacion se realizo entre octubre de 2016 a febrero de 2017, en las instalaciones

de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix Lopez”
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precisamente en las areas de los talleres y laboratorios agroindustriales ubicada
geograficamente: Longitud 0°50°01,33” S, Latitud 80°10°47,66” O, Altitud 19 m. La
aplicacion de POES se dio en el taller de procesos carnicos y el diagndstico evaluativo
del producto antes y después de la aplicacion de los POES tuvo lugar en los laboratorios
antes mencionados. Los analisis microbiologicos desarrollados al producto fueron
enterobacterias, Escherichia coli, Sthaphylococcus aureus y Salmonela que se
encuentran establecidos en la NTE INEN 1340 (1996) que trata sobre los requisitos que
debe cumplir la mortadela.

Se ejecutd una investigacion no experimental, trasversal, descriptiva que permitio
asegurar la inocuidad de la mortadela especial en el Taller de procesos carnicos de la
ESPAM MFL que es variable de estudio y la elaboracion de los POES que es su variable
dependiente. Se realizd un muestreo no probabilistico por periodo, quintuplicado; antes y
después de la aplicacién de POES al proceso de elaboracion de mortadela especial. Segun

se puede apreciar en el cuadro 1:

Cuadro 1. Toma y tamafio de muestra para la aplicacion de andlisis microbioldgicos

Periodos Repeticiones
Analisis Subtotal
(semana) Antes Después
Enterobacteriaceae UFC/g | 5 1 1 10
Escherichia coli <3 5 1 1 10
Sthaphylococcus  aureus | 5 1 1 10
UFC/g
Salmonella aus/25g 5 1 1 10
Total 40

Paralelamente a lo anterior, se recopilaron y clasificaron los resultados de auditorias de
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) aplicadas por los autores de la investigacion, a
las producciones del taller de procesos carnicos de la ESPAM MFL. La lista de
verificacion consta con los requisitos establecidos en los articulos citados en el decreto
N° 3253 del registro de las Buenas Practicas de Manufacturas, que son: instalaciones,

personal, materias primas e insumos, operaciones de produccion, equipos y utensilios,
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empacado y etiquetado, almacenamiento, distribucion y comercializacién, los cuales de
acuerdo a lo establecido por el Ministerio de Salud Chileno (MINSAL) el porcentaje de
cumplimiento de las auditorias de BPM deben ser igual o superior al 70%.

Para el desarrollo de la parte estadistica, se utilizd el programa de office “Microsoft Excel
20107, que permiti6 aplicar la herramienta estadistica de la calidad Diagrama de Pareto,
el grafico de pastel, gréfico de barras y la herramienta estadistica de regresion lineal.

El gréafico de pastel permitid observar los porcentajes de cumplimiento e incumplimiento
de las buenas practicas de manufacturas de las auditorias realizadas antes y después de la
aplicacion de los POES a la linea de produccién de la mortadela.

Debido a que se evaluaron diferentes areas de acuerdo al registro oficial n® 3253 de las
BPM, se utilizo la herramienta de la calidad “diagrama de Pareto” que se visualiza en un
grafico de barras el cual permitié identificar las areas que mayor incumplimiento
(problemas) presenta y las cuales causan la contaminacion de la mortadela especial, para
posteriormente plantear soluciones y disminuir el porcentaje de incumplimiento.
Ademas, se aplicé regresiones logisticas para el analisis de los resultados obtenidos para
ver el aumento o descenso de los porcentajes de cumplimientos de las BPM y de analisis
microbioldgico del producto.

RESULTADOS Y DISCUSION

Las verificaciones aplicadas en el taller de procesos carnicos de la ESPAM MFL al
proceso de elaboracion de la mortadela especial, establecieron los porcentajes de
conformidad de cumplimento de las BPM, en las que se puede apreciar que el taller de
procesos carnicos no cumple con los requisitos para obtener el certificado de las BPM,
logrando un porcentaje de cumplimiento del 57% y un porcentaje de incumplimiento del

43% de forma general, tal como puede apreciar en el grafico 1:

= Cumple

Gréfico 1. Porcentajes de cumplimiento de las BPM
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En todas las auditorias aplicadas se obtuvieron valores de conformidad inferiores al 60%,
de acuerdo a Bastias et al. (2013) los valores minimos que deben alcanzarse es el 70% de
cumplimiento, tanto de forma general como en sus categorias respectivas en las
verificaciones realizadas. Al no cumplir con lo requerido en estas normas legislativas que
son consideradas de cumplimiento obligatorio en el pais, no se puede distribuir el
producto en los diferentes mercados, tal como indica Tamayo (2011) estas normas
facilitan los procesos de exportacién y apertura de nuevos mercados con la garantia de
ofrecer productos inocuos con un costo adecuado para los consumidores.

Con el proposito de buscar soluciones que permitan disminuir el porcentaje de
incumplimiento obtenido de verificaciones de las Buenas Practicas de Manufacturas, se
desglosaron los resultados por cada uno de los capitulos del reglamento de las BPM
(decreto n° 3253) para buscar posibles soluciones en las &reas de mayor influencia, tal

como se aprecia en el grafico 2:
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Graéfico 2. Porcentajes de incumplimiento de los requisitos de la BPM del decreto 3253.

La gréfica muestra que la secciébn que mayor incumplimiento presenta, es el
almacenamiento (producto y materias primas e insumos), distribucién y transporte
influyendo directamente en las demas secciones, ademas se puede observar que los
requisitos de personal, materias primas e insumos y operaciones de produccion se

encuentran cerca del porcentaje de incumplimiento, por lo que debe prestarsele atencion
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también a estas areas criticas dentro del proceso. De acuerdo Araljo et al. (2012) el
personal es el principal responsable de la calidad microbiologica del alimento por ser el
manipulador directo de todas las maquinarias, materias primas e insumos que intervienen
en el proceso.

Arispe y Tapia (2007) indican que para lograr corregir los errores encontrados las areas
de almacenamiento se debe utilizar las Normas de Buenas Practicas de Fabricacion,
Almacenamiento y Transporte de Alimentos para Consumo Humano, que establecen que
los fabricantes de alimentos deben asegurar la inocuidad y salubridad de los alimentos
para lograr proteger la salud del consumidor; y que para ello, deben implementar un
sistema de control de calidad apropiado para identificar, evaluar y controlar peligros
potenciales asociados a las materias primas, ingredientes, procesos y manipulacion de los
productos terminados.

Continuando con lo anterior se verificd mediante analisis microbioldgicos si el porcentaje
de incumplimiento obtenido (43%) influye en la inocuidad de la mortadela especial, para
lo cual se seleccionaron cinco muestras de mortadela especial (por periodos), para
posteriormente realizarle los analisis microbioldgicos establecidos en la norma INEN
1340 (1996), obteniéndose que los valores de la muestra #4 se encuentra contaminada,
presentando una elevacion en las colonias de enterobacterias de 1.3x10? UFC/g, tal como

se puede apreciar en el cuadro 2:

Cuadro 2. Resultado de andlisis microbioldgicos de mortadela especial (Muestra #4)

Lote Ensayo Resultados Limites | Unidades | Método

No
Salmonella detectado/25g | - i

Método Referencia
FDA/CFSAN/BAM
CAP 5, 2006

PEE/CESECCA/MI/04

Enterobacterias | 1.3x10? <1,5x10 | UFC/g

AOAC Ed

Muestra 20, 2016; 2003.01

#4

PEE/CESECCA/MI/16
Método de Referencia

Estafiloccocos
Aureus

<1x10

<1x10?

UFC/g

PEE/CESECCA/MI/03
Método de Referencia
AOAC Ed.

20, 2016:2003.11

E. Coli

<1.5x10

<1.5x10

UFC/g

PEE/CESECCA/MI/01
Método de Referencia
BAM CAP 04 FDA
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De acuerdo a la AOAC (2003) los valores de enterobacterias sobrepasan los maximos
establecidos de 1,5x10 UFC/g, y también los que se encuentran especificados en la norma
INEN 1340 (1996), que presenta rangos mas rigurosos de méximo 1x10 UFC/g. Segun
Morales et al., (2011) las enterobacterias estan asociadas a las infecciones nosocomiales,
caracterizandose por su alta resistencia a los antibioticos B-lactdmicos, mediada por la
produccion de B-lactamasas de espectro extendido, que con cepas multirresistentes, se
favorecen su propagacion e incremento causando un gran dafio al organismo humano
hasta provocar su muerte.

Mateos y Puerta (2010) indican que en los Gltimos afios se ha producido un incremento
de las infecciones por enterobacterias que resisten técnicas terapeuticas agresivas, que se
encuentran localizadas habitualmente como saprofitos en el tubo digestivo, aunque
también se encuentran de forma universal en el suelo, el agua y la vegetacion, asi como
formando parte de la flora intestinal normal de muchos animales ademas del hombre.
Para que la calidad de los alimentos se logre asegurar se debe implementar un plan de
limpieza y desinfeccion que en conjunto con las BPM reduzca los peligros de
contaminacion minimos, para asi asegurar la inocuidad de los productos (Hincapié, 2007).
Por tal motivo para eliminar este tipo de microorganismo de la mortadela especial, el
taller de procesos carnicos implementé medidas correctivas que prevengan la
contaminacion fisica del producto con la implementacion de los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento.

Realizadas las implementaciones de los manuales de BPM vy de las fichas de POES, se
evalud su implementacion mediante nuevas verificaciones, obteniéndose que el proceso
de elaboracion de la mortadela especial presentd un aumento en sus porcentajes de
conformidad de cumplimiento de las BPM, registrando un porcentaje de cumplimiento
del 82% y un porcentaje de incumplimiento del 18%, tal como se aprecia en el grafico 3:

= Cumple = No cumple

Gréfico 3. Porcentajes de cumplimiento de las BPM post-implementacion
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Como se puede ver el taller de procesos carnicos cumple con el porcentaje de
complimiento minimo (70%), por lo que puede solicitar su certificado de cumplimiento
para lograr entrar sin problemas a los distintos mercados de primer nivel del pais.

Asimismo, se evidencid si hubo un aumento o se mantuvo igual el porcentaje de
cumplimiento de las diferentes areas evaluadas, logrando verificar que las areas criticas
que se habian identificado antes de la implementacion de los POES, han logrado una
mejora significativa logrando que la mayoria de las &reas incluidas en los requisitos de
las BPM, cumplan con los porcentajes minimos de aceptacion (>70%), a excepcion de
los requisitos de envasado, etiquetado y empacado que no cumplen (66,67%), cuya
correccion no se pudo dar a través de las capacitaciones debido a que las BPM y POES

no involucran las correcciones técnicas del proceso, tal como se puede apreciar en el

grafico 4:
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Grafico 4. Porcentajes de cumplimiento de BPM ante y post-implementacién

Smitter (2004) realizé un estudio en Costa Rica donde implementaron las BPM en la
industria panificadora Copeyana S.A., obtuvieron valores de cumplimiento los requisitos
de instalaciones del 51%, limpieza y sanitizacion de equipos y utensilios 56%, higiene
del personal 68%, control de plagas 44%, capacitacion 68%, materias primas 38% y
proceso y producto terminado 59%, con un porcentaje promedio en BPM de 55%.

Comparando estos resultados con los obtenidos en la investigacion se puede decir que los

10
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valores de cumplimiento son muy buenos debido a que el 83,33% de las areas cumplen
con el porcentaje minimo (70%).

Continuando con lo especificado anteriormente, se aplican los analisis microbiolégicos a
la mortadela especial con el motivo de ver si el porcentaje obtenido post-implementacion
de BPM y POES incide en la calidad microbiolégica del producto, logrando demostrar
que el porcentaje de cumplimiento del (81,8%) no influye en la inocuidad del producto.
Lo enunciado anteriormente lo respalda Bastias et al. (2013) que indican que
determinando un estudio sobre la calidad microbiolégica de helados deben tener un
promedio del 80% de cumplimiento en BPM para asegurar la inocuidad de un producto
durante toda su etapa de elaboracion que va desde la recepcion hasta la comercializacion

del alimento.

CONCLUSIONES

El diagndstico inicial del taller de procesos carnicos permitid identificar un grado de
cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufacturas del 57% que influye en la calidad
microbioldgica de la mortadela especial presentando una elevacion en sus colonias de
enterobacterias de 1,3x10? UFC/g.

La seccion de almacenamiento, planificacion y transporte tanto de las materias primas
como del producto final presentaron el porcentaje de incumplimiento mas alto (72,09%).
La evaluacion final del proceso de la mortadela especial permitio verificar que la
implementacion de los manuales de BPM y de los POES incrementd el 25% del
cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufacturas (82%) cumpliendo con el minimo
requerido del 70%.

Las implementaciones de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
en conjunto con las Buenas Practicas de Manufacturas permitieron reducir el contenido
de colonias de enterobacterias, asegurando la inocuidad de la mortadela especial

elaborada en el taller de procesos carnicos de la ESPAM MFL.
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