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RESUMEN.

La presente investigacion plante6 la implementacion y formulacion de una
propuesta para la aplicacion del sistema Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), en la empresa Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda., de la ciudad de
Cafar. Para alcanzar cada uno de los objetivos planteados se realizé una
inspeccion general en la planta, esto permiti6 evaluar cada area y levantar
informacion necesaria para poder mejorar con los procesos. El propésito de
esta investigacion es capacitar y concientizar al personal de la empresa
sobre la importancia de los (BPM), asi como también reducir el riesgo de
contaminacion e intoxicacion de los productos elaborados en la empresa; se
pudo contar con la participacién del personal manipulador y de oficina; se
capacitd sobre el tema de los formatos y fichas técnicas de equipos y
maquinaria, formatos de registro e instructivos para monitorear los procesos
de limpieza y desinfeccion aplicados en el departamento de produccion, se
realiz6 una auditoria con el formato de check list, con la finalidad de mejorar
y garantizar la inocuidad de los productos elaborados en la empresa y se
realiz0 una retroalimentacion en las areas con mayor desorden 'y

deficiencia.
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ABSTRACT.

This research raised the formulation and implementation of the proposed
system for the implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) in the
company Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda., Cafar city. To achieve each of
the goals set an overall inspection was carried out on the ground, this
allowed us to evaluate each area and gather information needed to improve
the processes. The purpose of this research is to train and sensitize the staff
of the company on the importance of the (BPM), as well as reduce the risk of
contamination and poisoning of products made in the company; It could
involve manipulator and office staff; were trained on the subject of the
formats and technical specifications of equipment and machinery, registration
forms and instructions to monitor the processes of cleaning and disinfection
applied in the production department, an audit was conducted in the form of
check list, in order to improve and ensure the safety of products made in the
company and feedback was conducted in areas with greater disorder and

deficiency.

Xl



INTRODUCCION.

Desde hace tiempo atrds y con prevision a que se mantenga en el futuro, las
empresas industriales requieren de realizar sus procesos, utilizando una
serie de herramientas para dotar de calidad a los mismos. Uno de esos
medios, lo constituye las Buenas Practicas de Manufactura, no solamente
como una manera de mejorar y sostener niveles adecuados de calidad, sino
ademas, por ser de aplicacion obligatoria, en base de lo que establece la
legislaciéon nacional, con el objetivo de garantizar la inocuidad de los

alimentos de consumo humano.

Entonces, resulta indispensable establecer los principios del método BPM,
de tal forma que se pueda formular la propuesta para la aplicacién a lo largo
de todo el proceso de produccion, el que incluye, analizar las caracteristicas
de la materia prima e insumos empleados, el proceso de transformacion
propiamente dicho, la calibracion de los equipos y maquinaria, asi como su
mantenimiento, el adiestramiento al personal manipulador, labores de

saneamiento, transporte, almacenamiento y comercializacion.

Adicionalmente, el presente trabajo de investigacion, pretende ser una
contribucion a la mejora continua de los procesos, la misma que sus
propietarios desean aplicar en la Empresa, con el propdsito de reestablecer
la competitividad de la organizacion, asi como, establecer una base, para su

constante superacion.
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TITULO.

Formulacién de una propuesta para una aplicacion del sistema “Buenas
Practicas de Manufactura” (BPM), en la empresa Lacto Ochoa Fernandez

Cia. Ltda., de la ciudad de Cainiar.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

. Situacion Problemaética.

LACTO Ochoa Fernandez Cia. Ltda., es una fabrica fundada en el 2008
situada en la ciudad de Cafar, es constituida por tres miembros de la familia
Ochoa Fernandez con el fin de crear un negocio, dedicado al acopio de
leche cruda y al procesamiento de quesillo. La empresa en sus inicios
experimentd un buen nivel de crecimiento en sus ventas, alcanzando una
facturacion de $4'800.000 anuales, para el 2013, lo que representd una alta
demanda y aceptacion de sus productos en el mercado. En la actualidad, las
estimaciones para el afio 2016, reflejan un volumen de ventas de
$3.000.000, observandose una disminucién significativa de $2.800.000 en el

2015 hasta el presente afio.

En este contexto negativo para la empresa y unido a ello, el hecho de que su
mercado consumidor esta conformado por empresas productoras de

derivados de la leche, las mismas que utilizan como materia prima la leche



provista por Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda., se genera como una
necesidad realizar productos orientados en la normativa de calidad existente,

concretamente en la aplicacion del sistema BPM.

o Formulacion del problema.

Para la Empresa LACTO Ochoa Fernandez Cia. Ltda., segun el problema
planteado, se propone disefiar una propuesta para la aplicacion del sistema
conocido como Buenas Practicas de Manufactura, lo cual significa
considerar la necesidad de elaborar una serie de documentos, registros,
manuales, instructivos y demas incluidos en el sistema, de forma que se
normalicen sus procesos y mejore su productividad, al tiempo de satisfacer

al cliente.

. Justificacion.

Desde hace tiempo atras y con prevision a que se mantenga en el futuro, las
empresas industriales requieren de realizar sus procesos, utilizando una
serie de herramientas para dotar de calidad a los mismos. Uno de esos
medios, lo constituye las Buenas Practicas de Manufactura, no solamente
como una manera de mejorar y sostener niveles adecuados de calidad, sino
ademas, por ser de aplicaciéon obligatoria, en base de lo que establece la
legislaciébn nacional, con el objetivo de garantizar la inocuidad de los

alimentos de consumo humano.



Entonces, resulta indispensable establecer los principios del método BPM,
de tal forma que se pueda formular la propuesta para la aplicacion a lo largo
de todo el proceso de produccion, el que incluye, analizar las caracteristicas
de la materia prima e insumos empleados, el proceso de transformacion
propiamente dicho, la calibracion de los equipos y maquinaria, asi como su
mantenimiento, el adiestramiento al personal manipulador, labores de

saneamiento, transporte, almacenamiento y comercializacion.

Adicionalmente, el presente trabajo de investigacion, pretende ser una
contribucion a la mejora continua de los procesos, la misma que sus
propietarios desean aplicar en la Empresa, con el propésito de reestablecer
la competitividad de la organizacién, asi como, establecer una base, para su

constante superacion.

La presente propuesta de investigacion, servira también, para la obtencion

del titulo de Ingeniero Industrial, para quien es su autor.

DELIMITACION GEOGRAFICA.

° Direccion.

Provincia: Cafar

Ciudad: Cafiar.

Sector: Coyoctor — Panamericana Sur.
3



OBJETIVOS.

o Objetivo General.

Formular de una propuesta de aplicacién del sistema “Buenas Practicas de
Manufactura” (BPM), para la empresa Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda., de

la ciudad de Cafiar.

o Objetivos Especificos.

1. Realizar un diagndstico de la situacién actual de la empresa, para el

area de produccion.

2. Elaboracion de instructivos, formatos de fichas técnicas y registros

requeridos por el sistema BPM.

3. Elaboracién del plan de capacitacién y evaluacion para el personal

manipulador en conformidad a lo que ordena el sistema BPM.

MARCO TEORICO.

o BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM).

INTRODUCCION.

Las buenas practicas manufactura son los principios basicos y las practicas

generales de higiene y limpieza que se deben aplicar en todos los procesos



de elaboracion de alimentos, para garantizar una optima calidad e inocuidad

de los productos elaborados en la empresa (Zamoran Murillo, 2014).

Para conocer sobre los reglamentos de los BPM se debe remitirse al decreto
3253 “Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimentos

procesados” (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2002).

Las BPM proponen un mayor control preciso y continto en diferentes areas

(Castillo Bustos & Chéavez Ariza, 2008):

< Edificios e instalaciones.

<> Equipos y utensilios.

X/

X Personal manipulador de alimentos.
X Control en proceso y en la produccién.
X3 Almacenamiento y distribucion.

< Control Sanitario.

X Control de Plagas.

v Edificios e Instalaciones.

Esta seccion presta atencion a aspectos relacionados con la ubicacion, la

construccion y el disefio que deben tener los edificios, el equipo y las



instalaciones de una sala de procesamiento de alimentos, desde el punto de

vista sanitario.

Las instalaciones deben estar ubicadas y contar con accesos y alrededores

limpios y estar alejadas de focos de contaminacion.

v Equipos y Utensilios.

Los equipos deben estar bien ubicados con el fin de facilitar la limpieza,
desinfeccién y circulacion del personal; en lo posible, deben ser elaborados

en acero inoxidable, faciles de armar y desarmar.

Para desinfectar bien los utensilios y equipos en una planta procesadora de
gueso es importante lavar muy bien con detergente tipo industrial, sin
fragancia. Después del lavado se enjuaga con agua clorada y por ultimo un
enjuague con agua potable, asi podra obtener un equipo bien higiénico

evitando una posible contaminacion de la leche.

v Personal Manipulador.

Todas las personas que estén trabajando en contacto directo con el alimento
deberan seguir practicas higiénicas mientras estan en su trabajo, en la
medida que sea necesaria para proteger a los alimentos de la

contaminacion.



Es de fundamental importancia en la aplicacion de las Buenas Practicas de
Manufactura que toda persona que entre en contacto con materias primas,
material de empaque, ingredientes productos en proceso y terminados,

equipos y utensilios necesitan cumplir con las normas de higiene.

v Control de proceso y en la produccién.

Todas las operaciones relacionadas con la recepcién, inspeccion, transporte,
preparacion, elaboracion, empaque y almacenamiento de leche se deben

realizar de acuerdo a los principios sanitarios adecuados.

Se deben emplear operaciones de control adecuadas para asegurar que los
productos lacteos sean apropiados para el consumo humano y que los
envases y empaques para dichos productos también sean seguros y

apropiados.

v Almacenamiento y Distribucion.

Las bodegas de almacenamiento, tanto de materia prima como producto

terminado de alimentos deberan limpiarse y mantenerse ordenada.

Los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en
condiciones tales que excluyan la contaminacion y/o la proliferacion de

microrganismaos.



v Control Sanitario.

La planta procesadora de los derivados debe contar con Licencia Sanitaria
actualizada y/o permiso sanitario de funcionamiento que avale Ilas
condiciones de higiene del local y los manipuladores acorde a las

disposiciones sanitarias del Ministerio de Salud de su localidad.

v Control de Plagas.

Para evitar la entrada de insectos dentro de la planta deberan colocarse
mallas milimétricas o de plastico en puertas y ventanas, asi como en
cualquier otro ambiente que se estime necesario (Herrera Erazo & Péez

Alban, 2013).

No debe permitirse la presencia de animales en la planta procesadora y su

entorno, para evitar la contaminacion de los productos.

La finalidad de los BPM es reducir la contaminacion cruzada, la mayoria de
veces proviene de los exteriores en una empresa, esto ayuda en las labores
de limpieza y desinfeccion y evitar el ingreso de plagas (Ango Cafar &

Grijalva Monge, 2015).

La falta de higiene y limpieza produce generalmente:



v Reclamos de clientes por alimentos contaminados.

v Desperdicio de alimentos a causa del mal estado de conservacion.

v Gastos en multas y a veces con posibilidad de prision.

v Propaganda negativa realizada por los consumidores propios.

v Pérdida de empleo.

v Cierre del establecimiento.

v Indemnizacién a victimas con intoxicacion alimenticia.

v Empleados con baja moral, desmotivados, alta rotacion del personal.

Las ventajas que la higiene y limpieza provoca:

v Excelente reputacion personal y profesional.

v Aumento de las ventas, produciendo mayores ganancias y mejores

salarios.

v Satisfaccion personal y profesional.

v Respeto a la ley, cumplimiento con las normas del Ministerio de

Salud.

v Clientes satisfechos, siempre regresan y son multiplicadores.

v Mejor ambiente de trabajo, satisfaccion de los empleados, estabilidad

y productividad.



Objetivo.

Las Buenas Practicas de Manufactura son herramientas fundamentales para
la obtencion de productos seguros para el consumo humanos, se enfocan
principalmente en la higiene y limpieza; y en la manera que son

manipulados los productos (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2002).

» Son importantes para un proyecto de implementacién y funcionamiento de
los establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos

relacionados con la alimentacion.

« Aportan al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros,
garantizan la inocuidad de los productos para el consumo humano (Chavez

Caravajal & Espinosa Garcia, 2011).

. Calidad.

La calidad en un producto son pardmetros a seguir esto refleja la seguridad
de los clientes, que surge debido a una interrelacion de un conjunto
de procesos que tienen lugar dentro y fuera de las
organizaciones empresariales. La mayoria de veces se ignora o se
subvalora las caracteristicas tan complejas que presenta tal sistema de
procesos, incluso algunas personas y enempresas se considera que
el proceso de producciébn y/o de prestacion de servicioses el Unico
responsable de lograr la calidad que las personas esperan y exigen (Moreno
Pino, Hernanndez Concepcion, Pérez Rodriguez Zulem, Pefia Escobio, &

Lozada Nufiez, 2002).
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La gestion de calidad son indispensables y expectativas de los clientes, en
materia de productos, las cuales transitan por distintos niveles de
determinacion a través de sucesivas transformaciones en los diferentes
procesos que interrelacionados propician que se genere la calidad como

totalidad.

Dichos niveles de determinacién del objeto son los diferentes estados en que
se manifiesta el mismo, que van desde las necesidades y expectativas
potenciales de los clientes en materia de productos, pasando luego por
necesidades y expectativas reales de los clientes (requisitos del
cliente),después por especificaciones técnicas (requisitos del producto)
hasta llegar a las caracteristicas de calidad del producto (Cuatrecasas

Arbos, 2010).

o Los cuatro pilares de la Calidad total

La gestion de la calidad total, es el enfoque de gestidn eficiente de la calidad
por excelencia, en la actualidad, esta basado fundamentalmente en una
adecuada organizacién y la correcta gestion de los recursos materiales y

humanos que la integran.
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A continuacion se enumera los cuatro pilares fundamentales que

contribuyen a la gestion de la calidad total estos son (Gonzalez, 2012):

1. Ajustarse a los requerimientos del consumidor.

De forma que toda la actividad de la organizacion implicada, esté orientada a

satisfacer al destinatario del producto o servicio.

2. Eliminacién total de los despilfarros.

Que asegure realizar los procesos con el minimo de actividades y consumo
de recursos en general, con lo cual el coste y el tiempo de entrega también

seran minimos.

3. Mejora continua.

Que permita que la organizacion, los procesos y el consumo de recursos

mejoren continuamente y la calidad obtenida aumente constantemente.

4. Participacion total de todas las personas que integran la organizacion
como Unico camino para que los tres pilares anteriores alcancen sus

objetivos de forma optima.

Para esta implantacion de los cuatros pilares fundamentales de la gestién de
calidad total se obtendran resultados favorables; en la organizaciones
actuales esta implementacion son enfocadas a los procesos (Cuatrecasas

Arbés, 2010).
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Metodologia.

o Cientifico (deductivo).

Para la realizacion del Proyecto Técnico, utilizaremos el método deductivo,
porque el estudio a realizar parte de principios generales valederos, los
cuales nos permitiran deducir por medio de un razonamiento légico los

problemas de la empresa y plantear una propuesta de solucion.

. Orientada a Decisiones.

Utilizaremos el método Orientada a decisiones, para buscar soluciones a los
problemas que se dan a diario en la empresa con la finalidad de cambiar el
sistema de trabajo y con esto mejorar el area de produccién y en todas las

areas de la empresa.

Resultados y Discusion.

Luego de haber realizado el levantamiento de informacion necesario se
puedo constatar las areas con mayor desorden y deficiencia, en donde se
trabaj6 arduamente con los procedimientos, se realiz6 mejoras continuas
para la empresas; se evidencio que le personal de la empresa se esta
adaptando de a poco a la nueva implementacién de BPM, los formatos y
registros le facilita al supervisor de calidad de como los trabajadores dejan

su puesto de trabajo y como reciben al comienzo de la jornada laboral.
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El presente trabajo se logré cumplir con la elaboraciéon de los siguientes

formatos:

o Instructivos de limpieza y desinfeccion, Gestion de Calidad, gestion de
Personal.

o Fichas técnicas de materia primas e insumos, produccion

o Fichas técnicas de Equipos y maquinarias

o Registros para los diferentes procedimientos
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CAPITULO 1

1. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA, PARA

EL AREA DE PRODUCCION.

1.1 Situacién Actual.

LACTO Ochoa Fernandez Cia. Ltda., es una fabrica fundada en el 2008
situada en la ciudad de Cafar, es constituida por tres miembros de la familia
Ochoa Fernandez con el fin de crear un negocio, dedicado al acopio de
leche cruda y al procesamiento de quesillo. La empresa en sus inicios
experimentd un buen nivel de crecimiento en sus ventas, alcanzando una
facturacion de $4’800.000 anuales, para el 2013, lo que represent6 una alta
demanda y aceptacion de sus productos en el mercado. En la actualidad, las
estimaciones para el afio 2016, reflejan un volumen de ventas de
$3.000.000, observandose una disminucién significativa de $2.800.000 en el

2015 hasta el presente afio.

En este contexto negativo para la empresa y unido a ello, el hecho de que su
mercado consumidor esta conformado por empresas productoras de
derivados de la leche, las mismas que utilizan como materia prima la leche
provista por Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda., se genera como una
necesidad realizar productos orientados en la normativa de calidad existente,

concretamente en la aplicacion del sistema BPM.
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De tal forma que pueda garantizar un producto como la norma lo exige; de
esta manera las empresas procesadoras puedan ofrecer una alta calidad de

sus productos a sus consumidores.

Con la finalidad de recuperar el nivel de ventas e incrementarlas, asi como,
de ser competitiva en el mercado y obtener beneficios econémicos, se
convierte en una necesidad, implementar procedimientos de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), que certifiquen el cumplimiento de normas
de calidad y obtener una materia prima de las caracteristicas exigidas por los

clientes (Madero Romero, 2010).

Partiendo de la necesidad de la Empresa LACTO de poder brindar una
excelente calidad de los productos a sus clientes se propone realizar un
estudio sobre implementacién de BPM, y con la finalidad de garantizar la
inocuidad del producto; La empresa actualmente no tiene conocimiento de
limpieza y desinfeccion de los equipos de produccion, debido a que sus
obreros no son capacitados debidamente, y se observa una descoordinaciéon
en personal para realizar estas actividades en el area de produccion; esto se
da al desucuido de higiene y limpieza en las maquinarias, equipos, utensilios
y en el area de trabajo, también en los procedimientos y la inadecuada

manipulacion de las maquinarias (Merchan Murilo, 2013).
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Por este motivo se va a realizar formatos, fichas técnicas e instructivos para
una debida documentacion de los procedimientos; como también se
detallara el funcionamiento de cada maquinaria y equipos; y asi llevar
registros de limpieza y orden dentro de la empresa, con esto llegar alcanzar
y obtener reglamentos internos y para poder sugerir a la directiva de la
empresa las buenas practicas de manufactura; el propdsito de este estudio
es controlar los procedimientos operacionales, el estado de limpieza de los
equipos y utensilios que tienen contacto directo con el producto, elaborar
formatos, fichas técnicas de equipos y maquinaria, formatos de registro e
instructivos para monitorear los procesos de limpieza y desinfeccion
aplicados en el departamento de produccién y en general, y los demas

formatos requeridos por el sistema BPM (Suanca Camargo, 2008).

Los procesos que se elaboran en la empresa estan bajo la responsabilidad
del jefe de planta y el supervisor de calidad; estos procedimientos van hacer
monitoreados por el jefe de calidad el mismo que sera encargado de dar
seguimiento de las buenas practicas de manufactura para poder aplicar en

todos los procesos de elaboracién de los productos.

1.2 Procesos.

A continuacion se detalla con un diagrama de proceso como se realiza el

enfriamiento de leche cruda, esto va a permitir que el proceso sea mas

17



visible, asimilable y de facil lectura (Food and Agriculture Organization of the

United Nations, 2014).

Procedimiento

Leche Cruda

T

Recepcidonde
Materia
Prima

Control de
Calidad

Proceso de
Leche
Pasteurizada

|

Almacenamiento

|

Transporte

Figura 1.1 Diagrama de Proceso enfriamiento de leche cruda.
Fuente: Autor

1.2.1 Recepcion de la materia prima.

La materia prima utilizada para los procesos es la leche cruda, la misma

proviene de la ciudad de Cafar y sus alrededores, es recolectada en las
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ganaderias y transportada hacia la empresa por proveedores, conocidos
como intermediaros 0 recolectores; para este proceso deben cumplir con
ciertos parametros de calidad, como lo dispone la norma NTE INEN 0009:

Leche Cruda (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012).

Los vehiculos ingresan a la planta, se lavan y se chequea el estado de
limpieza; luego se toma la muestra correspondiente con una jarra de metal
inoxidable, este procedimiento se analiza en el laboratorio de microbiologia,
deben cumplir con pardmetros de calidad; cada proveedor debe cumplir con

el cupo de leche establecido.

A continuacién se detalla los principales parametros de calidad a los que
estan sujetos los proveedores segin como manda la norma; este proceso se
realiza diariamente al instante que llegan a la empresa para que no se den

adulteraciones en la leche cruda.

Los rangos tolerables de estas pruebas de calidad son (Instituto Ecuatoriano

de Normalizacion, 2012):

> Grasa: 3.0% a 3.8% de(fraccion de masa)*

> Proteinas: 2.9 % (fraccion de masa)
> Densidad Relativa: temperatura 15°C a 20°C densidad.-1.03 —
1.033g/ml

> Solidos: 11.2% (fraccién de masa)
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Lactosa: 1.4% (fraccion de masa).

Agua: 0% a 70% (fraccion de masa)
Acidez: 0.13% a 0.17% (fraccion de masa).
Ph: 6.6% a 6.8% de acidez.

Temperatura: 3°C a 25°C.

YV Vv VvV V¥V V VY

Crioscopia: su punto de congelacion es de -0,536°C a -0,512°C

La responsabilidad de los pardmetros de calidad es de cada proveedor, el
ARSA “Direccion Nacional de Control Sanitario” establece la norma NTE
INEN 0009 que deben cumplir; el jefe de planta es el que da la liberacién de
la descarga del proveedor, primeramente si cumple con las normas NTE
INEN 0009 leche cruda, sino cumple con estos parametros se ocasiona el

rechazo de la leche por no cumplir con los requisitos.

La limpieza y desinfeccién de los equipos, utensilios y lugar de trabajo es
muy importante realizar estos procesos diariamente, actualmente los
trabajadores no estan realizando debidamente estas funciones; por este
motivo se va implementar hojas de registro, formatos de control de leche
cruda, registros e instructivos de limpieza y desinfecciéon de tanques de

proveedores, para garantizar la inocuidad del producto terminado.
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1.2.2 Control de Calidad.

Se envia al laboratorio de calidad y se realiza los andlisis de recepcion de
leche cruda, estas responsabilidades son asignadas al laboratorista y
recepcionista; los instrumentos para analizar los parametros de la leche

cruda son:

> Lactoscan.- es un instrumento que sirve para realizar los analisis
rapidos de la leche cruda como son; grasa; proteinas, grasa, densidad,
lactosa, solidos, porcentaje de agua, temperatura (Milkotronic Ltd, 2012).

> Peachimetro.- es un dispositivo electronico que sirve para medir la
acidez y su unidad de medicibn es en Ph, también sirve para medir
temperatura (Bertomeu Sanchez, 2008).

> Crioscopia.- es un instrumento que determina el punto de
congelacion de la leche cruda, analiza con mayor eficiencia la calidad de la

leche cruda (Campoverde Maldonado, 2013).

Los analisis se realizan mediante los siguientes insumos:

o Trisensor.- sirve para medir los 3 principales antibidticos
pertenecientes a la leche estos son: betalactamicos, tetraciclinas y
sulfonamidas; son tiras que se disuelven en leche, las cuales marcan si
existen residuos de antibioticos (Paguay & Coronel, 2015).

o Rosa B y T.- es un Liquido practicamente limpido e incoloro, de olor
caracteristico, con una densidad: 1,000 — 1,005 g/ml; sirve para realizar las

pruebas de acidez (ACOFARMA S.A., 2008).
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o Peroxido.- El peroxido de hidrogeno tiene aplicaciones como inhibidor
de desarrollo bacteriano y como blanqueador en los filtros hemodializadores,
son tiras que se disuelven con leche las cuales marcan si hay presencia de
peroxido; la prueba tiene que dar negativa (Nieto, 2004).

o Fenolftaleina.- Es un compuesto quimico organico que se obtiene por
reaccion del fenol (C¢HsOH) y el anhidrido ftalico (CgH4O3) en presencia
de acido sulftrico, su férmula es (CxH1404); es un indicador de Ph que en
disoluciones acidas permanece incoloro, pero en presencia de disoluciones
basicas toma un color rosado con un punto de viraje entre pH=8,0 (incoloro)
a pH=9,8 (magenta o rosado) (Falcon, 2014).

o Alcohol de 76°.- se obtiene principalmente, al tratar etileno con &cido
sulfurico concentrado y posterior hidrdlisis. El etanol es un liquido incoloro al
100%, volatil, con un olor caracteristico y sabor picante; se mezcla con agua
hasta llegar punto del 76% de alcohol, sirve para verificar si hay residuos de
coagulacion de leche cruda (Abril Torres & Pillco Orozco, 2013).

o Azul de metileno.- esta composicion es de solucion de azul de
metileno al 0.05 % en agua destilada estéril; es un reactivo para el control
higiénico de la leche cruda, realizado por medio de la prueba: tiempo de
Reduccion del Azul de Metileno (Zambrano & Grass Ramirez, 2008).

o Lugol.- es una disolucion de yodo molecular y yoduro potasico K en
agua destilada. Sirve para hacer pruebas de lugol y observar cambio de
color, existe presencia de harinas y almidones (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacion, 2011).
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También se realiza la determinacion del punto de congelacion, Residuos
Veterinarios, Reductasa, Ph, Peroxido, Grasa, Densidad, Cloruros, Cloro,

Acidez.

A continuacion se detalla cada prueba que se realiza en el laboratorio de

Calidad.

v Prueba de Alcohol

o En 2 ml de muestra de leche cruda, afiadir 2ml de etanol.

. Agitar

. Observar si existe la presencia de coagulacion

o Si existe coagulacion en las paredes del recipiente donde se

toma la muestra se considera positiva.
. Si la prueba es positiva la leche sera rechazada.

v Prueba de Lugol

. En 5 ml de muestra afiadir 5 gotas de lugol

. Agitar

. Observar si existe la presencia de cambio de color.

o Positivo: un color azul, indica presencia de almidones o harinas
v Determinacion del punto de congelacion.

o Colocar leche curda en el tubo del crioscopia

o Sumergir en la mezcla refrigerante

o Realizar la lectura del punto de congelacion
v Determinacion de Residuos Veterinarios.
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o Anadir 20 ml de leche a un reactivo micropocillo y mezclar

hasta lograr homogeneidad.

Incubar por 3 minutos a 40°C

Sumergir una tira indicadora en cada micropocillo

Continuar incubando por 3 min a 40°C

Leer las intensidades de color

Determinaciéon de Reductasa.

. Tomar 10 ml de leche en un tubo de ensayo

o Anadir 1 ml de azul de metileno

. Tapar con un tapén estéril, homogeneizar

o Introducir en un bafio maria calibrado a 37.5 °C

o Si el color azul se mantiene la calidad de leche cruda es
excelente.

Determinacion de PH

. Calibracién del potenciometro con la solucion buffer de pH 4 y
7.

o Medir el pH introduciendo el electrodo directamente en la
muestra.

o Dejar el electrodo por 45 segundos en la muestra.

o Los rangos tolerables son de 6.6 a 6.8.

Determinacion de Perdxido.

o Colocar la tira en una muestra de leche cruda

J Agitar

o Realizar la lectura correspondiente.

o Si marca residuos de peroxido la leche no sera aceptada.
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Determinacion de Grasa.

Colocar 10 ml de acido sulfurico en el butimetro

o Poner 10.75 de leche cruda lentamente.

o Adicionar 1 ml de alcohol amilico

o Tapar, invertir lentamente 2 a 3 veces.

o Centrifugar a 65 °C por 3 minutos

. Colocar el nivel de separacion sobre la marca de la graduacion
o Para estandarizar se agrega leche con mayor contenido de
grasa.

Determinaciéon de Densidad

. Colocar la muestra en una probeta lentamente
o Introducir el lactodensimetro aplicAndole un movimiento de
rotacion.

o Densidad apropiada es 1.03 — 1.033g/ml a 20°C.

Determinacion de Cloruros

Colocar la tira en una muestra de leche cruda por 1 segundo

J Agitar
o Esperar 60 segundos
o Si muestra un color amarillo, es sospechosa de haber sido

adicionada con cloruros

Determinaciéon de Cloro.

o Colocar la tira en una muestra de agua por 1 segundo
J Agitar
. Esperar 10 segundos

Determinacion de Acidez
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o Colocar 2 ml de leche cruda en un matriz Erlenmeyer

. Agregar unas gotas de fenolftaleina
. Titular con hidroxido de sodio 0.1 N hasta un color rosado
duradero.

En caso de otros insumos y materias primas los controles y andlisis se los
realiza en el instante de la recepcion lo cual se determina en el laboratorio

de bromatologia.

1.2.3 Proceso de Leche Pasteurizada.

La pasteurizacion es el calentamiento de la leche cruda, el proceso dura 15
a 20 minutos, con una temperatura que varia entre los 69°C y 72°C, de
manera que permite que la prueba de fosfata sea méas exacta; el tratamiento
se lo realiza para la disminucion de agentes patégenos y para que no
causen intoxicaciones alimentarias a las seres humanos, al no realizar este
tratamiento puede ocasionar alteraciones no deseables en la calidad de la

leche cruda (Secretaria del Trabajo y Prevision Social, 2010).

El proceso se realiza si la leche se va almacenar por mas de 24 horas.
También se obtiene beneficios cuando es destinado para la elaboracién de
guesillo, por medio de este calentamiento las bacterias disminuyen, estas

pasan a ser neutralizadas y pueden ser desintegradas con facilidad, las
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bacterias suelen aumentar durante el proceso de maduracion del quesillo,

por lo que pueden crear malos olores y sabores.

La temperatura ideal de calentamiento es de 72°C +/- 2 °C, con un caudal de
4000 litros/hora a 4200 litros/hora, la temperatura de enfriamiento es de

4C+/- 2°C.

Si no se realiza un debido control esto va a producir un incremento de la
poblacion de Coliformes, E. Coli, Salmonella, S. Aureus; estas correcciones
se hace por medio de la segregacion y reproceso del producto desde el
altimo monitoreo. El ajuste de la temperatura de pasteurizacion se revisa
frecuentemente el estado de calibracion de la termocupla; esta operacion es

la que mide la temperatura cada media hora (Conocimientosweb.net, 2013).

En este proceso de Pasteurizacion se implementard hojas de registros e
instructivos de limpieza y desinfeccion, también se realizara fichas técnicas

de cada equipo y utensilios.

A continuacién se detalla con un diagrama de proceso como se realiza el
proceso de leche pasteurizada, esto va a permitir que el proceso sea mas

visible, asimilable y de facil lectura.
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Figura 1.2 Diagrama de Proceso de leche pasteurizada.

Fuente: Autor

1.2.4 Almacenamiento.

El proceso se realiza bajo normas dictadas por el NTE INEN 0009 de la
leche cruda, la cual estas indican que la empresas lacteas deben cumplir
estas medidas necesarias para asegurar que la leche cruda tenga el debido

tratamiento de temperatura, antes de las 36 horas; el almacenamiento de la
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leche cruda se va a conservar en silos de almacenamiento con una

temperatura de 6°C +/- 4°C.

. Leche Cruda.- Se realiza un adecuado monitoreo de la temperatura y
del tiempo de almacenamiento, se verificara el estado de limpieza y
desinfeccién para que no se dé el incremento de la poblacion de Coliformes,
E. Coli, Salmonella, S. Aureus. El proceso de almacenamiento se realiza
mediante bombas y mangueras después de ser termizada la leche cruda a
silos de almacenamiento de acero inoxidable, para dar el debido tratamiento

y enfriado, el proceso se realiza a una temperatura entre 4 °C - 6 °C.

. Insumos.- Se realiza un adecuado monitoreo de las condiciones de
cada producto que ingresa a la bodega de insumos. Estos productos deben
ser almacenados y separados de sustancias venenosas y manejar con

cuidado, a fin de evitar dafos.

Se implementard hojas de registros, instructivos de limpieza y desinfeccion
para este proceso, para poder garantizar la limpieza y desinfeccion de los

silos de almacenamiento, se realizaran fichas técnicas de maquinarias.

1.2.5 Transporte.

El procedimiento se realiza mediante bombas y mangueras a una

temperatura entre 4°C - 6°C. Una vez que se ha culminado con los procesos
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de pasteurizacion y almacenamiento, la leche cruda se traslada desde los
silos de almacenamiento hacia los tanqueros que transporta el producto,
antes de realizar esta operacion se aseguran y revisan que los tanqueros no
estén con impurezas y residuos en llaves, empaques de compuertas, filtros,
valvulas de descarga, es indispensable realizar este procedimiento para

garantizar la inocuidad del producto.

Para que no se dé el incremento de la poblacién de Coliformes, E. Coli,
Salmonella, S. Aureus, se realiza medicidbn de temperatura a través de
termocupla, la temperatura del tanque de transporte se realiza mediante
termémetros de leche, para que llegue a su destino final con una
temperatura establecida de 5 °C a semejancita como las empresas

requieren el enfriamiento.

También se realizara hojas de registros, instructivos de limpieza y
desinfeccidn para garantizar el producto terminado, ya que se evidencia falta

de coordinacion del personal para cumplir estas actividades.

1.2.6 Elaboracién de Quesillo.

El procedimiento se realiza con leche cruda ue es seleccionada y termizada

a una temperatura entre 60°C a 63°C, seguidamente se baja a una
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temperatura menor a 4°C para disolver las bacterias. Para después
adicionar el cuajo se lleva a una temperatura entre 28-31 °C, en caso de
quesillo con sal se coloca cloruro de calcio, para realizar este proceso se
debe esterilizar el personal manipulador, equipos y utensilios (Lopez

Chegne, 2003).

Después que la cuajada se endura se procede a cortar y agitar,
seguidamente continuar con el desuerado, se coloca en moldes de acero
inoxidable, se deja que desuere durante 10 minutos, para luego ser
embalado en fundas polipropileno, y ser almacenado en la camara de frio a

una temperatura menor a 4°C.

Se realiza un control de calidad en cada etapa de la elaboracién del quesillo
para que no se dé el incremento de la poblacién de Coliformes, E. Coli,
Salmonella, Staphilococus  Aureus, Bacterias  termoresistentes,

Cryptosporidum, Giardia.

Para la dosificacién de insumos es segun la formula que la empresa emplee,

los insumos a utilizar son:

> Leche pasteurizada
> Cloruro de Calcio

> Cuajo
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Los utensilios y equipos que se utilizan son:

o Marmita de cuajada.
o Tina de Suero.

o Tina de almacenamiento
o Mesa de cuajada

o Caldero.

o Termometro

o Moldes

o Malla

o Lira

o Paleta.

. Mangueras.

o Gavetas de plasticos
o Cémara de frio

Los procedimientos que se detallan a continuacion son para un estimado de

produccién de 1000 a 2000 litros.

> Cuajado.

Se precalienta la leche pasteurizada en la marmita de cuaja a una de
temperatura entre 29°C a 31°C posteriormente se agita durante una hora,
luego se afiade el cuajo y se deja reposar por 5 minutos, después se corta
con la lira, este proceso se llama endurar durante 15 minutos, para finalizar

el proceso se desuera la cuajada por 10 minutos y se afiade sal yodada en
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caso de que el pedido lo requiera, por medio de mangueras se saca y se
elimina el suero, es trasladado a una tina para realizar sus respectivos

analisis.

> Moldeado.

Se preparan los moldes inoxidables colocando mallas para poder dar forma
al quesillo, este prensado elimina algo mas de suero, luego se saca la
cuajada en baldes colocando en los moldes esto va permitir que se
compacte y dar la forma deseable; este procedimiento dura 30 minutos y no

necesita presion para su prensad, los moldes dan forma al quesillo.

> Desuerado.

Una vez culminado con el procedimiento del moldeado se deja reposar en la
mesa de cuajada durante 15 minutos de espera, se rocia agua fria en los
moldes esto es para eliminacion total del suero y de quesillo sobrante que se

acumula en las mallas.

> Empaquetado.

Se voltea los moldes para poder sacar los bloques de quesillo estos son
colocados en la mesa de cuajada, luego son cortadas por la mitad con un

peso de 10 libras, después son empaquetados en fundas de polipropileno,
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una vez enfundado el quesillo se controla que esté libre de lactosuero, todo

este procedimiento dura de 20 a 30 minutos.

> Almacenado

Terminado con el procedimiento de empaquetado los bloques de quesillo se
colocan en la tina de almacenamiento se los deja reposar durante 1 dia en
agua fria, luego se sacan los bloques en y se colocan en gavetas plasticas
para proceder almacenar en la camara de frio a una temperatura de 4 +/- 2

°C.

> Envio

Se sacan los bloques de quesillo de la cAmara de frio para luego pesarlos y
poder despachar al trasportista, esto son transportado en gavetas plasticas
en condiciones que no altere las caracteristicas y su temperatura, la misma
que el furgdn debe ir con una temperatura de 4°C; para que llegue a su

destino final en buenas condiciones.

Para garantizar la inocuidad del producto se realizara formatos para llevar un
adecuado control en cuanto a limpieza y desinfeccion; se elaborara
instructivos de limpieza y desinfeccion, hojas de registros, fichas tecnicas de
maquinarias, equipos Yy utensilios; se evidencia un desorden vy

descordinacion en el personal para la realizacion de estas actividades esto
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se debe por el desucuido de higiene y limpieza en el area de produccion y en

los procedimiento, inadecuado manipulacion de los equipos y utensilos.

En el diagrama de proceso se visualiza y asimila el proceso de elaboracion

de quesillo.
ELABORACION DE QUESILLO
Fundasde sal Clorurode Cuajo
prolipropileno calcio

Leche
pasteurizada

Cuajado

Moldeado

Desuerado

Fuente: Autor
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1.3 Organigrama funcional de Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia.

Ltda.

En el grafico se detalla la estructura funcional y resalta la importancia de
cada puesto de arriba hacia abajo esto se evidencia las diferentes
ubicaciones que enlazan de un departamento a otro, se elabord la estructura
departamental con el modelo de medianas y pequefias empresas; se
especifica con exactitud el objetivo planteado a cada departamento, de esta
manera se requiere capacitar y actualizar sobre el proyecto de
implementacion de Buenas practicas de manufactura , se va ver reflejado la
importancia el departamento de calidad, como una ventaja en los procesos

del area de produccion.
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Jefe de
produccion

Vendedor
Pasteurizador

Jefe de calidad

Humanos

Recepcionista

S

Figura 1.4 Organigrama de Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fuente: Autor

1.3.1 Andlisis del departamento de calidad en el Organigrama.

Ya enfocados en el departamento de Calidad, se va evidenciar la ausencia
del orden y limpieza, este estudio va conjuntamente de la mano con el
departamento de calidad es para garantizar la inocuidad del producto, dar
seguimiento de la limpieza y desinfeccién de las maquinarias y utensilios,

esto va ayudar a la conservaciéon de la materia prima para que no se de la

37



contaminacion cruzada, se hara un control eficiente en el producto

terminado; como en la pasteurizacion y en la elaboracion de quesillo.

También se evidenciara que la inversion de esta implementacion va hacer a
largo plazo y se va obtener buenos beneficios hacia la empresa y los

trabajadores, la empresa cuenta con una maquinaria de primera.

Gerente
General

Jefe de
g Calidad

Figura 1.5 Ubicacion del departamento de Calidad en el Organigrama.

Fuente: Autor

1.4 Codificacion.

Es importante conocer y reconocer el detalle de los formatos de registros e
instructivos, fichas técnicas de cada una la maquinarias, equipo y utensilios
que compone el sistema de produccion para asi poder entender sus
caracteristicas y su procedencia para poder darles a cada uno el cuidado
necesario, resulta util realizar una codificacion que no es mas que asignarle

al equipo un conjunto de numeros y letras que hablen de caracteristicas
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propias de ellos para su facil identificacion al momento de ser archivado

(Pantoja & Valvuena, 2012).

A continuacion se detalla la codificacion como se va implementar en los

formatos:

> El codigo es alfanumérico

> La primera letra detalla el tipo de documento
o Programas J P
o Instructivos o I
. Formatos para registro o F

> La segunda letra detalla el area de uso del documento

o Limpieza y desinfeccién o LD
o Materias primas e Insumos o Mi

o Produccion o PR
o Mantenimiento o MT
o Personal o PR
o Gestion de la calidad o GC
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> El nimero es secuencial dependiendo de cada formato y registro.

1.5 Listado de Maquinarias en el area de Produccion.

Se describira las funciones fundamentales y caracteristicas de cada
maquina en el area de produccién, la informacion es referenciada de los
manuales de cada maquina la cual si esta la dispone, las de marca nacional

se visitd directamente con el fabricante.

1.5.1 Area de pasteurizacion.

1511 Pasteurizador.

Descripcién: Equipo de procedencia Norteamericana importado nuevo,
consta de una estructura en tubo cuadrado de acero inoxidable montado en
una base inoxidable con piso corrugado, trabaja con el sistema HTSR (high
temperatura short time), produce el intercambio térmico a través de placas
de acero inoxidable, el cuerpo de placas posee tres etapas , la primera en la
que la leche impulsada por una bomba centrifuga sanitaria de 5hp a un
caudal de 4500 I/h es calentada a 78°C con ayuda de un sistema de
calentamiento de agua que consta de una bomba de agua caliente de 5hp

que sube su temperatura hasta 90°C por el contacto con vapor, luego es
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enfriado en una segunda etapa por el contacto con la leche fria que ingresa
este proceso tiene doble propdsito, el primero es bajar la temperatura de la
leche luego de la etapa 1, por otro lado es subir la leche que ingresa a las
placas fria de manera que se logra un ahorro de energia llamado
Regeneracion, en la tercera etapa se enfria el producto a 4°C por el contacto
con agua helada proveniente del almacén de agua helada a través de una
bomba instalada cerca del banco de hielo pero comandada desde el equipo,
de esta manera se ha logrado subir y bajar la temperatura en un tiempo

menor a los 15 segundos (Ochoa Fernandez, 2014).

La maquina cuenta con un tanque de balance que es un tanque pulmoén que
no permite que la bomba de leche que se quede sin producto su capacidad
es de 200 litros. El sistema de control es eléctrico con contactos, y valvulas
electro neuméticas, el tablero cuenta con la respectiva sefializacion asi
como una alarma sonora y otra luminosa que se activa en caso de que no se

cumpla con las temperaturas programadas.

La maquina dispone de una valvula reguladora de presion para la entrada de

vapor y una termodindmica para el drenado de condensado.
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Figura 1.6 Pasteurizador.

Fuente: Autor

151.2 Homogeneizador.

Descripcion: Posee una bancada de acero negro con un motor de 50hp y
sistema de control automatico que permite en dos etapas disminuir el
tamafio de los globulos grasos presentes naturalmente en la leche, el
sistema de pistones se compone por dos etapas para lograr una
homogenizacion suave, ya que en la primera etapa el pistbn bombea la
leche proveniente del pasteurizador a través de un ciclor de diametro uno,
luego es ingresado a la camara dos donde el piston dos lo envia a través de
un ciclor mas pequefio logrando asi enviar de vuelta al pasteurizador la
leche con las caracteristicas deseadas. Las dos camaras que se encuentran
en contacto con la leche son de acero inoxidable, las bielas que impulsan los
pistones poseen un sistema de refrigeracion y lubricacion por agua (Ochoa

Fernandez, 2014).
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Para activar los ciclos de homogenizacion el equipo tiene dos valvulas

neumaticas que abren o cierran los ciclores.

Figura 1.7 Homogeneizador.

Fuente: Autor

15.1.3 Descremador.

Descripcion: Equipo de procedencia Norteamericana consta con una
estructura de acero inoxidable, es perfecta en higiene y tratamiento de
productos lacteos; disefiadas especificamente para la limpieza de la leche
cruda. Son las que desnatan la leche y el suero con gran eficiencia (Colls

Davila, 2006).
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La amplia superficie para la elaboracion y expulsion extremadamente rapida
de los fangos garantizan una eficacia en las separaciones y en la

higienizacion. Capacidad desde 1.500 hasta 35.000 Litros/hora.

La alimentacion a presion se produce con un sistema de afluencia suave que
permite al producto de alcanzar la elevada velocidad, en la que se produce

la limpieza, sin dafar las caracteristicas del producto.

o
T
[ ) &

Figura 1.8 Descremador.

Fuente: Autor

1514 Camara de Frio.

Descripcién: La camara de frio es un equipo que permite mantener los
productos a una temperatura de 4°C, lo cual es la temperatura ideal para su
conservacion, dispone de paneles aislados con poliuretano de 5 cm que

evita la transferencia de calor del ambiente al interior de la camara, y un
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sistema de automatizacion que enciende el compresor y los evaporadores
cuando hace falta y los apaga cuando se ha alcanzado la tempera de
trabajo, el compresor es de 1hp, y evaporador de 3 ventiladores que trabajan

con refrigerante R404, que enfrian la camara.

Figura 1.9 Camara de Frio.

Fuente: Autor

15.15 Envasadora.

Descripcion: Maquina electo mecanica de envasado en funda de polietileno,
consta de una estructura interna en hierro, y partes externas totalmente en
acero inoxidable, sistema de control electrénico con PLC, y motores con
reductor comandados por el sistema de PLC con sensores de posicion, fin
de carrera y sensores de proximidad, un reductor principal impulsa un arbol
de levas que da impulso mecanico a los elementos que realizan la suelda

vertical como horizontal de la funda, otro motor jala la funda para que esta
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siga bajando a medida que se llena de liquido, el control de liquido lo hace
una valvula neumética que permite el paso de producto a su vez la
regulacion de la cantidad se da con un tornillo, el fechado de las bolsas es
automatico por termo transferencia y lo realiza un actuador neumatico, la
maquina tiene posibilidad de envasar volimenes desde los 50cc hasta los

1250cc.

La maquina cuenta con un sistema de esterilizacion de la funda de envase
gue consiste en una lampara de luz UV que mata las bacterias presentes en
la lamina justo antes de ser llenada con la leche, la maquina dispone de un
tunel en el cual se somete a la funda a la luz de manera que no existe riesgo

de contacto para los obreros.

A esta maquina se alimenta la leche con una bomba de 0.5hp hasta un
tanque de balance con un sistema de boya que evita que se derrame el
producto, ademas cuenta con un sistema de valvulas que permiten el flujo de
vapor hacia zonas donde se encuentra el producto esterilizdndolas y

garantizando asi mayor duracion del mismo.

El sistema de sellado de la funda consta de una mandibulas neumaticas con
unas niquelinas montadas en una base refrigerada por agua, la cual cada

vez que se envia la sefal se calienta y sella la funda.
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Figura 1.10 Envasadora.

Fuente: Autor

15.1.6 Silos de almacenamiento de leche.

La leche una vez enfriada se almacena en silos isotérmicos y simples que
disponen de motores con reductor para agitarla, estos tanques son
elaborados en acero inoxidable, tienen doble chaqueta en la camara se
encuentra poliuretano como aislante este evita la transferencia de calor
desde el interior del tanque al ambiente, poseen entradas y salidas de
producto en 2” con valvulas de mariposa sanitarias, estan dotados de una
tapa de ingreso lateral para el ingreso de un obrero para inspeccion y
limpieza, de un toma muestras en la tapa la cual permite tomas una muestra
del producto para analisis de calidad en el laboratorio, finalmente los tanques
cuentan con una escalera lateral que permite la revision de los motor

reductor.
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A més de los silos horizontales con agitador incluido se dispone de un silo
isotérmico con aislamiento de poliuretano horizontal construido el acero
inoxidable de doble compartimiento con tapas individuales y salidas
individuales de 2’con su respectiva valvula mariposa sanitaria, en este silo

se almacena leche de calidad B, para elaboracion de quesillo.

Se tiene cuatro silos de 10.000, 12.000,21.500, 20.500 litros de capacidad.

1516.1 Silo de Almacenamiento Inox T1.

Descripciéon: Consiste en un silo de una sola chaqueta apto para almacén
temporal de leche fria, con moto reductor para el agitador de leche, es de
fabricacion nacional laminado de acero inoxidable con capacidad de 10.000

litros.
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Figura 1.11 Silo de Almacenamiento T1.

Fuente: Autor

15.16.2 Silo de Almacenamiento Inox T2.

Descripcién: Consiste en un silo de doble chaqueta con una pared de 6 cm
de espesor de poliuretano inyectado, que sirve como aislante de calor, apto
para almacén de leche pasteurizada, con moto reductor para el agitador de
leche, es de fabricacion nacional laminado de acero inoxidable isotérmico

con capacidad de 12.000 litros.
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Cap. 12,000 Its.
T-2

Figura 1.12 Silo de Almacenamiento T2.

Fuente: Autor

1.5.1.6.3 Silo de Almacenamiento Inox T6.

Descripcién: Consiste en un silo de doble chaqueta con una pared de 6 cm.
de espesor de poliuretano inyectado, que sirve como aislante de calor, apto
para almacén de leche pasteurizada, con moto reductor para el agitador de
leche, es de fabricacion nacional laminado de acero inoxidable isotérmico

con capacidad de 21.500 litros.
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Figura 1.13 Silo de Almacenamiento T6.

Fuente: Autor

15164 Silo de Almacenamiento Inox T7.

Descripcién: Consiste en un silo de doble chaqueta con una pared de 6 cm.
de espesor de poliuretano inyectado, que sirve como aislante de calor, apto
para almacén de leche pasteurizada, con moto reductor para el agitador de
leche, es de fabricacion nacional laminado de acero inoxidable isotérmico

con capacidad de 20.500 litros.
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Figura 1.14 Silo de Almacenamiento T7.

Fuente: Autor

1.5.1.7 Filtro de Leche.

Descripcién: compuesto de una carcasa de tubo de 4”, contiene en su
interior una malla con paso de 50 micras, atravesé del cual se filtra los

elementos extrafios a la leche antes de ingresar al proceso.

Figura 1.15 Filtro de leche.

Fuente: Autor
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15.1.8 Bomba Mecatec.

Descripcion: La bomba de leche por estar en contacto con el alimento tienen
tanto la carcasa como el aspa de acero inoxidable, la bombas que dispone la
empresa son con motor electico, la bomba es centrifuga y tiene una carcasa

que la protege del agua.

La bomba tiene su propio tablero de control, asi como sus respectivas

protecciones térmicas, e indicadores luminosos de funcionamiento

Figura 1.16 Bomba de leche Mecatec.

Fuente: Autor

1519 Bomba Goulds Inox.

Descripcién: La bomba de leche por estar en contacto con el alimento tienen

tanto la carcasa como el aspa de acero inoxidable, la bombas que dispone la
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empresa son con motor eléctrico, la bomba es centrifuga y tiene una carcasa

que la protege del agua.

La bomba tiene su propio tablero de control, asi como sus respectivas

protecciones térmicas, e indicadores luminosos de funcionamiento.

En la empresa existen 4 bombas de iguales caracteristicas:

Figura 1.17 Bomba Gould Inox.

Fuente: Autor

1.5.1.10 Intercambiador de placas.

Descripcién: Basa su funcionamiento en la transferencia de calor por
conduccion, es equipo aprovecha las bondades del acero para transferir el
calor de la leche que entra al equipo hacia el agua proveniente del depdsito
de agua helada, el mismo consta de placas de acero inoxidable calidad

alimentaria aisi 304, de 1mm de espesor intercaladas lo que forma camaras
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por las cuales circula agua y leche por separado, es necesario que el caudal
del agua que ingrese sea aproximadamente del doble al caudal de la leche
para lograr un resultado. La carcasa de los equipos en ambos casos es de

acero inoxidable.

Figura 1.18 Intercambiador de placas.

Fuente: Autor

1.5.2 Areade Queseria.

1521 Marmita de Cuajada.

Descripcion: Equipo doble chaqueta elaborado en acero inoxidable asi 304,
la camara que se forma sirve para inyectar vapor o agua helada en su
interior, de manera que se caliente o enfrié la leche contenida en su interior,
para este proposito cuenta con un neplo de entrada de vapor y agua helada

en 3/4”, neplo de salida de agua helada en %", neplo de salida de
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condensado con su respectiva trampa termodinamica que permite la salida
solo de condensado, y un neplo para la valvula de seguridad que libera la
presion en el caso de que exista una sobrecarga y un manometro para que
el obrero pueda controlarla. La salida de producto es de 1 2" dotada de

vélvula de acero inoxidable (Escobar, Arestegui, Moreno, & Sanchez, 2013).

La forma del equipo permite que la leche y la cuajada se agiten con facilidad
a la hora de trabajar ya que sus bordes redondos son ideales para generar

turbulencia en el producto.

En este equipo se calienta la leche para pasteurizarla mediante vapor que
circula por la cdmara y se enfria hasta la temperatura de cuajado con agua

helada, luego de elabora la cuajada y se la retira.

Figura 1.19 Marmita de Cuajada.

Fuente: Autor
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1.5.2.2 Tina de Suero.

Descripcion: Consiste en una cuba de acero inoxidable elaborado con
plancha de 2 mm, estructurada de manera que tenga una inclinacion de 3°
para ayudar a la facil evacuacion de suero, la salida de producto es de 1 12"
con valvula mariposa sanitaria, a los costados se ha colocado un angulo de

% para darle mayor rigidez.

Figura 1.20 Tina de suero.

Fuente: Autor

15.2.3 Tina de Almacenamiento.

Descripcion: Cuba de acero inoxidable aisi 430, esté estructurada de manera
que dispone de tres compartimientos para separar las producciones de

quesillo, el espesor de la plancha es de 3 mm, cada una de las
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comparticiones de la cuba tiene su salida individual de 2” con valvula de

bola, y patas con tornillos de regulacion en caso de desnivel del piso.

TINA DE
ALMACENAMIENTO

Figura 1.21 Tina de Almacenamiento.

Fuente: Autor

1524 Mesa de Cuajada.

Descripcién: Consta de una estructura de tubo cuadrado de acero
inoxidable, la superficie de trabajo esta elaborada en plancha inoxidable aisi
304 de 3mm de espesor, esta elaborada de manera que sea ergonémica con
una altura de 90 cm, tiene una inclinacion para permitir la evacuacion de
suero de 3°, la salida para suero es de 2” con tubo sanitario y acople

sanitario.

En esta mesa se moldea tanto quesillo como queso.
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Figura 1.22 Mesa de Cuajada.

Fuente: Autor
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CAPITULO 2.

2. ELABORACION DE INSTRUCTIVOS, FORMATOS DE FICHAS

TECNICAS Y REGISTROS REQUERIDOS POR EL SISTEMA BPM.

2.1 Formatos e instructivos de limpiezay desinfeccion.

Estos instructivos se pueden apreciar desde Anexo 1 hasta Anexo 7, se
describe los pasos para una forma correcta de limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios para poder garantizar la inocuidad del producto, también
se puede apreciar su fecha de realizacion, codificacion, cuales son los
responsables, quien aprueba, la frecuencia que se realiza la limpieza y
desinfeccién, las sustancias que se utilizan para el lavado y desinfectado,
también las recomendaciones para las concentraciones el uso y aplicacion

adecuada en las dosificacion de las substancias.

El propésito de estos formatos es para instruir y educar al trabajador de tal
forma que pueda identificar cada equipo; para que sirve, como funciona y su

modo de empleo.

Se realizara una verificacion de limpieza y desinfeccién antes, durante, y
después de la jornada laboral, y que se cumplan los pasos tal como en el

formato lo describe.
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El monitoreo del grado de limpieza se realizard cada 15 dias con el
luminémetro este es un instrumento de medicion que da resultados con

paradmetros que la norma establece.

2.2 Registros de Limpieza y Desinfeccion.

Estos formatos sirven para llevar los registros de limpieza y desinfeccion que
diariamente se realiza en el area de produccién, para el llenado de estas
hojas se realizard por medio de check list, y asi hacer un seguimiento a los
colaboradores y saber si hacen una adecuada limpieza y desinfeccion en los

equipos y utensilios.

La frecuencia que se realizara este llenado es diariamente, ante y después
de la jornada laboral, estas hojas se colocardn en cada area y el jefe de
calidad verificara su llenado al final de la jornada laboral, en caso de no ser
llenado los registros toda la responsabilidad sera sancionado al trabajador

gue esta a cargo de esa area.

La secuencia que se cambiara cada formato se realiza cada 15 dias; esto se

archiva para asi demostrar el dia que se certificara, que todos los registros
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estan llenos y se cumple todos los procedimientos tal como la norma lo

dispone, estos formatos de registros se los puede observar en los Anexo 8.

2.3 Fichas Técnicas de Materias Primas e Insumos.

En Anexo 9, se detallan las fichas técnicas de las materias primas e insumos
que se utilizan frecuentemente para los diferentes procesos que realizan

diariamente en el area de produccion.

2.4 Registro de Insumos.

Estos formatos de registros facilitan hacer el conteo fisico de los insumos
gue ingresan a bodega de planta y al laboratorio, en el cual el responsable
de llenar estas hojas sabrd exactamente la fecha, la hora, el nimero de
orden, la fecha que fue elaborado el producto, la fecha de su caducidad, los
certificados de calidad; el jefe de planta verificara el llenado de estos
registros, esto se va realizar diariamente; estos formatos de registros se

puede observar en Anexo 10.
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2.5 Fichas Técnicas — Produccioén.

Desde Anexo 11 hasta Anexo 13, se detalla las fichas técnicas de
produccion de los productos que se elaboran en la empresa, asi como los

procedimientos, puntos criticos de control, plan de monitoreo.

2.6 Registros de Control de Produccién.

Estos formatos sirven para controlar la produccion, esto facilita saber cuanto
volumen ingresa diariamente de leche cruda a la empresa y cuanto volumen
se despacha, también la condiciones que se despacha la leche
pasteurizada, el control de temperatura de los Silos de almacenamiento, el
control de produccion y procesos de quesillo, control de leche al granel e
insumos, control de despacho del quesillo; estos formatos de registros se

puede observar en Anexo 13.

2.7 Formatos de Instructivos de Gestion de Calidad.

Estos instructivos nos facilita controlar la calidad de la leche cruda y del
quesillo, como también cumplir los pardmetros de calidad tal como la norma

lo exige, los formatos se pueden observar en Anexo 14.
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2.8 Registros de Gestion de Calidad.

En estos formatos se registra los parametros de control de leche cruda que
los proveedores diariamente acopian, como también el registro de control de
la leche que ingresa a la empresa y la leche despachada, uniforme y aspecto
personal al momento de ingresar a la planta a los trabajadores; estos

formatos de registros se observa en Anexo 15.

2.9 Instructivos de Gestion del Personal.

En Anexo 16, se describe y se establece el uso adecuado de los uniformes
para los trabajadores de las diferentes areas, también como se realiza un
adecuado lavado y desinfeccibn de manos y por ultimo se establece las
politicas de comportamiento al momento de ingresar a la empresa y el

comportamiento de la visitas dentro de la empresa.

2.10 Registros de Gestion del Personal.

Se registra la asistencia de los trabajadores a las capacitaciones, resultados
microbiolégicos del hisopado de manos, no conformidades de BPM en
planta, check list de limpieza en planta, estos formatos de registros se

observa en Anexo 17.
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2.11 Fichas Técnicas de Equipos y Maquinarias.

Estas fichas técnicas de equipos y maquinarias constaran con datos: como
dimensiones, peso, procedencia, marca, requisitos, y caracteristicas
técnicas, y si el equipo cuenta con sub sistemas se especificara sus

componentes y sus caracteristicas basicas,

Este formato también especificara los procedimientos de como se realiza el
mantenimiento autobnomo de cada equipo y maquinaria, las fichas técnicas

se observa en Anexo 18.

2.12 Registros de Mantenimiento.

Estos formatos sirven para registrar el tipo de mantenimiento que se va a
realizar en cada maquinaria y equipo, y esto facilitard saber exactamente
cuando se realiz6 el Gltimo mantenimiento, estos formatos de registros se

observa en Anexo 19.
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2.13 Programacién del Plan de Mantenimiento.

En Anexo 20, se describe las actividades del plan de mantenimiento en
todas las areas, esto se realizan trimestralmente con la finalidad de anticipar

el dafio total de las maquinarias y equipos.
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CAPITULO 3.

3. ELABORACION DEL PLAN DE CAPACITACION Y EVALUACION
PARA EL PERSONAL MANIPULADOR EN CONFORMIDAD A LO QUE

ORDENA EL SISTEMA BPM.

3.1 Introduccién.

La capacitacion es un proceso de mejora continua, que utiliza la evaluacion
como elemento principal para retroalimentarse, hara que el trabajador sea
mas eficiente y productivo, de tal forma que la empresa también sea mas

productiva y rentable.

El Plan de Capacitacion es un instrumento de gestion que contribuye al
desarrollo de las estrategias de la organizacion, en materia de cualificacion y
desarrollo de las personas a las que va dirigido. Ademas esta orientado a

colaborar al logro de los objetivos de la institucién.

3.2 Justificacion.

El propdsito de esta capacitacion es instruir y concientizar de qué manera
ayudan las buenas préacticas de manufactura a mantener el orden de

limpieza, educar de una forma apropiada para que sirven la fichas técnicas
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de las maquinarias y equipos, la forma correcta de como se realiza una
adecuada limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios; como llenar los
registro de limpieza y desinfeccidn diariamente al personal manipulador para
gue no se de la contaminacién cruza en los productos que elabora en la
empresa; de tal forma que el colaborador se eduque y concientice; de esta
misma manera evaluaremos la capacidad de aprendizaje de cada uno de los
trabajadores sobre el tema limpieza y desinfeccidn de equipos y utensilios tal
como lo manda el sistema BPM, y si queda una inquietud sobre el tema se

haré una retroalimentacion.

3.3  Objetivos de la Capacitacion.

3.3.1 Objetivo General.

o Concientizar y educar al personal sobre el tema de las buenas

practicas de manufactura.

3.3.2. Objetivo Especificos.

o Preparar al personal para realizar una apropiada limpieza y
desinfeccién de equipos y utensilios durante menos tiempo posible.
o Capacitar al personal de planta para que sirven los formatos de

limpieza y desinfeccion, en el capitulo 2 se detalla el contenido de estos
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formatos; ya que al culminar la capacitacion se evaluara su eficiencia de
aprendizaje

o Prevenir la contaminacion de los alimentos procesados, apoyar al
equipo de trabajo de la empresa en el cuidado de su salud para que no
adquieran enfermedades infectocontagiosas de tipo digestivo y respiratorio o
por heridas en las manos u otras partes del cuerpo que puedan entrar en
contacto con el producto.

o Brindar oportunidades para el desarrollo de los trabajadores, para
poder aspirar a otros puestos en el futuro y poder ser considerado.

o Modificar las costumbres y actitudes de los trabajadores para crear un
clima laborar méas seguro y agradable.

o Incrementar la supervision de cada area y hacerlo repetitivo hasta que

el trabajador se acostumbre.

3.4 Alcance.

El presente plan de capacitacion esta dirigido a todos los trabajadores de la

empresa Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

35 Recursos didacticos.

Personas: trabajadores, expositor, auditor.
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Materiales: pizarrén, retroproyector, computadora, diapositivas

Mobiliario: mesa, sillas.

3.6 Estrategia de plan de capacitacion.

El estimado para capacitar el personal es de una hora diaria, al culminar sus
jornadas laborables diarias, desde el 1 de abril hasta 31 de mayo del 2016;
de manera continuada y reiterada se brindara las charlas como parte de la

formacion del personal en buenas practicas de manufactura.

3.7 Contenido.

Se realiz6 el taller de capacitaciéon por medio de diapositivas, estas daran
entender la importancia de la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios,
prevenir la contaminacién de los alimentos procesados e higiene personal,
se explicara claramente que son las (BPM) buenas préacticas de

manufactura.

Los formatos de limpieza y desinfeccion se explicaran el contenido a cada

trabajador de forma individual durante una hora diaria.
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Se aplica el siguiente plan de Capacitacion:

Tabla 1: Plan de Capacitacion

TEMA

OBJETIVO

DIRIGIDO A:

Capacitacion de BPM

Capacitar al personal en
el sistema BPM, para
mantener el orden y la
limpieza en los lugares

de trabajo.

Todo el personal

planta

politicas emitidas por la
Gerencia de la empresa
para guiar el
comportamiento del todo
el personal de Ila
empresa, dentro de los
limites de la planta de

produccion

Riesgos de | Concientizar sobre la | Todo el personal
contaminacién en la | importancia de la higiene
Industria de lacteos personal en la
prevencion de
enfermedades y por
consiguiente  de los
alimentos producidos
Comportamiento en | Dar a conocer las | Todo el personal
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Importancia de la

higiene personal

Capacitar a todo el
personal en los buenos
h&bitos de higiene para
ayudar a prevenir la
aparicion de
enfermedades digestivas

infectocontagiosas.

Todo el personal

Control ecosanitario de

plagas

Conocer los riesgos que
corren los clientes al
ingerir alimentos

contaminados

Todo el personal

Limpieza y desinfeccion

de Manos

Concientizar al personal
sobre la importancia del
lavado de manos, para
la contaminacion

evitar

cruzada.

Todo el personal

Manejo Higiénico de

Conocer los riesgos que

Todo el personal

materias primas corren los clientes al
ingerir alimentos
contaminados
Formatos de limpieza y | Concientizar y educar | Todo el personal
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desinfeccién de
equipos, maquinarias
y utensilios e
infraestructura.

sobre la importancia de
la limpieza y

desinfeccion.

de planta.

Ejercicio fisico y salud

Concientizar sobre la
importancia del ejercicio
fisico en el estado de

salud

Todo el personal

Diversién y descanso

Concientizar sobre la
importancia del
descanso y
esparcimiento en el

estado de salud mental y

fisica

Todo el personal
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dades.

Vi

Cronogramas de Act

3.8

de BPM

Cronograma de Actividades de la Capacitacion
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3.9

Presupuesto.

Tabla 3: Presupuesto de la Capacitacion

PRECIO PRECIO POR
RUBRO UNIDAD
CANTIDAD UNITARIO | CANTIDAD

1.1 Transporte pasajes 80 2% 160 $

1.2 Viéticos. h/dia 40 3% 120 $

1.3 Refrigerio unid 40 1% 40 $

1.4 Imprevistos | unid 10 1% 10 $
COSTO TOTAL
DE LA 330 %
CAPACITACION

3.10 Evaluaciéon al personal manipulador en conformidad a lo que

ordena el sistema BPM.

3.10.1 Evaluacién alos participantes.

Se realizo la evaluacion al culminar la ejecucion de la capacitacion sobre la
tematica de limpieza y desinfeccién de equipos, maquinarias y utensilios e
infraestructura; que se detallan en los formatos e instructivos para cada area

en el capitulo 2, la evaluacion a los participantes se validara con un puntaje
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de 80/100, en caso contrario se realizard una retroalimentacion, esta

evaluacion, se repetir4 semestralmente durante un afio.

3.10.2 Monitoreo de plan de capacitacion.

Al finalizar el Plan de Capacitacion, el Departamento de Talento Humano
debera realizar el seguimiento de la aplicacion de los conocimientos
adquiridos en las acciones formativas, de tal manera que se asegure el

cumplimiento de los objetivos y resultados esperados.

A continuacién se detalla el banco de preguntas que se evalué a cada

trabajador de planta de la empresa Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.
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3.10.3EVALUACIONES.

> EVALUACION 1

Tema: Limpieza y desinfeccion de Area de Recepcion.

®Lacto>

Transparts de s toes

Fecha: 01 de Junio de 2016
Nombre: Angel Guaraca Calificacion:

Lea detenidamente las preguntas y desarrolle

1.- Enumere y ordene de forma correcta los pasos de limpieza y desinfeccion
de latina de recepcion.
( ) Lavado y desinfectado con agua caliente 90 °C ()

() Aplicacion de la solucidn detergente ()
( ) Enjuague inicial con agua caliente 90°C ()

2.- Responda Falso (F) o verdadero (V); Limpieza y desinfeccion de pisos y

paredes del Area de Recepcion.

( ) Pisos

1.- Enjuague Inicial con agua a presién
2.- Restregar con la solucion detergente
3.- Enjuague con agua

4.- Aplicacion de soluciéon desinfectante

( ) Paredes

1.- Enjuague inicial con agua caliente 90°C
2.- Restregar con la solucion detergente
3.-Enjuague final con agua caliente 90°C
4.- Aplicacion de la solucidn desinfectante

3.- Describa los pasos a seguir de limpieza y desinfeccion exterior e interior

de los Silos de Almacenamiento
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4.- Explique cédmo realiza la limpieza y desinfeccion de Pisos y Paredes de

Bafios

5.- Describa los pasos a seguir de limpieza y desinfeccidén exterior e interior

de Tanqueros

a) Exterior

b) Interior

6.- Unir con lineas las repuesta correcta los pasos a seguir de limpieza y

desinfeccion de Placa

1.- Enjuague inicial con agua a 90°C

2.- Lavado con sosa por 15 min a 90°C
Exterior 3.- Enjuague con agua caliente a 90°C

4.- Lavado con Acido Nitrico por 15 min a

90°C

5.- Enjuague con agua por 10 min a 90°C

1.- Enjuague inicial con agua
Interior 2.- Restregar con solucién desinfectante
3.-Lavado con agua caliente 90°C

7.- Encierre en un circulo la repuesta correcta de Pasos a seguir de Limpieza
y desinfeccion Interior de Filtros.

a)

Enjuague Inicial con agua a presién

Restregar con la solucion detergente
Enjuague con agua

YV VYV
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b)

Enjuague inicial con agua

Restregar con la solucidn detergente

Desinfectar con agua caliente a 90°C por 3minutos

Y VYV

8.- Expliqgue cémo se debe hacer una debida limpieza y desinfeccion de

Bombas.

> EVALUACION 2

Tema: Limpieza y desinfeccién Bafios y Vestidores

®Lacto>

Transparts de ectocs

Fecha: 01 de Junio del 2016
Nombre: Angel Guaraca Calificacion:

Lea detenidamente las preguntas y desarrolle

1.- Enumere y ordene de forma correcta los pasos de limpieza y desinfeccion

de latina de bafio.

( ) Enjuague inicial con agua

( ) Aplicacién de la solucién desinfectante
( ) Restregar con la solucion detergente

( ) Enjuague final con agua

()
()
()
()

2.- Cuales son los pasos a seguir de limpieza y desinfecciéon de lavamanos

3.- Complete los pasos de Limpieza y desinfeccion de Tina de Bafio
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1.-

2.- Aplicacion de detergente
3.- 3.-Enjuague final con agua
4.-

4.- Expligue cédmo se debe hacer una debida limpieza y desinfeccion de

Vestidores.

> EVALUACION 3

Tema: Limpieza y desinfeccion de Laboratorio

®Lacto>

Fecha: 01 de Junio del 2016 S—— ———
Nombre: Fredy Romero Calificacion:

Lea detenidamente las preguntas y desarrolle

1.- Enumere y ordene de forma correcta los pasos de limpieza y desinfeccion

de Pisos y Ventanas

Pisos

( ) Secado y desinfectar con soluciéon de Cloro
( ) Enjuague Inicial con agua

( ) Enjuague Final

( ) Restregar con solucion detergente

— e~~~
—_— ~— ~— ~—

Paredes

( ) Restregar con solucidn limpiavidrios ()
( ) Secado y desinfectado ()
( ) Enjuague inicial ()
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2.- Responda Falso (F) o verdadero (V); Limpiezay desinfeccion del Meson

( ) Limpieza inicial con tolla himeda

( ) Enjuague inicial con agua caliente 90°C
( ) Enjuague final con agua caliente 90°C

( ) Secado y desinfectado

( ) Restregar con la solucién desinfectante
() Aplicacion de la solucién desinfectante

3.- Cuales son los pasos a seguir de limpieza y desinfecciéon de utensilios de

laboratorio

4.- Encierre en un circulo la repuesta correcta de Pasos a seguir de Limpieza

y desinfeccion de equipos de laboratorio

a)

Enjuague Inicial con agua a presién
Restregar con la solucion detergente
Enjuague con agua

b)

Limpieza inicial con Agua Caliente 90°C
Restregar con la solucion desinfectante
Secado y desinfectado
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> EVALUACION 4

Tema: Limpieza y desinfeccion de Area de Termizacion

®Lacto>

Triasports de lactecs

Fecha: 01 de Junio de 2016

Nombre: Segundo Shafiay Calificacion:

Lea detenidamente las preguntas y desarrolle

1.- Enumere y ordene de forma correcta los pasos de limpieza y desinfeccién

de Bombas.

Interior

( ) Lavado con hidréxido de sodio por 1min ()
( ) Desinfectar con agua caliente por Imin ()
( ) Enjuague inicial con agua por 1 min ()

Exterior

( ) Desinfecte con agua caliente 90°C ()
( ) Restregar con solucidn detergente y desengrasante ( )
( ) Enjuague inicial con agua ()

2.- Responda Falso (F) o verdadero (V); Limpieza y desinfeccion de

Pasteurizador

() Interior

1.- Enjuague inicial con agua por 15 min a 90°C
2.- Lavado con sosa por 30 min a 90°C

3.- Enjuague con agua por 15 min a 90°C

4.- Lavado con Acido Nitrico por 15 min a 90°C
5.- Enjuague con agua por 15 min a 90°C

( ) Exterior
1.- Enjuague inicial con agua caliente 90°C
2.- Restregar con la solucidn detergente

3.-Enjuague final con agua caliente 90°C
4.- Aplicacion de la solucidn desinfectante

3.- Describa los pasos a seguir de limpieza y desinfeccion exterior e interior

del Homogeneizador
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a) Interior

b) Exterior

4.- Complete los pasos de Limpieza y Desinfeccion del Descremador

a) Interior

1.- Enjuague inicial con agua por 15 min a 90°C
2.-

3.- Enjuague con agua por 15 min a 90°C

4.-

5.- Enjuague con agua por 15 min a 90°C

b) Exterior
1.- Enjuague inicial con agua
2.-
3.-Lavado con agua caliente

5.- Unir con lineas las repuesta correcta los pasos a seguir de limpieza y
desinfeccion de Camara de Frio
1.- Enjuague inicial con agua

2.- Restregar con solucién detergente
Exterior 3.- Lavado con agua

1.- Enjuague inicial con agua
Interior 2.- Restregar con solucién detergente
3.- Lavado y desinfectado

6.- Encierre en un circulo la repuesta correcta de Pasos a seguir de Limpieza
y desinfeccion Interior de Filtros

a)

Enjuague Inicial con agua a presion

Restregar con la solucidn detergente
Enjuague con agua
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b)

Enjuague inicial con agua

Restregar con la solucidn detergente

Desinfectar con agua caliente a 90°C por 3minutos

7.- Expligue cémo se debe hacer una debida limpieza y desinfeccién de

Bombas.

> EVALUACION 5

Tema: Limpieza y desinfeccion de Area de Queseria

®Lacto>

Trimsports de Laetocs

Fecha: 01 de Junio de 2016

Nombre: Calificacion:

Lea detenidamente las preguntas y desarrolle

1.- Enumere y ordene de forma correcta los pasos de limpieza y desinfeccion

de Marmita.

( ) Limpieza de residuos con cepillo

( ) Aplicacién de la solucién detergente

( ) Enjuague inicial con agua caliente 90°C
( ) Aplicacién de solucion detergente y desengrasante  (

—_ e~ —

)
)
)
)

2.- Responda Falso (F) o verdadero (V); Limpieza y desinfeccién de Tina de

suero.

( ) Enjuague inicial con agua por 15 min a 90°C

( ) Limpieza de residuos con cepillo

( ) Restriegue con solucién detergente y desengrasante
( ) Enjuague final con agua caliente 90°C

( ) Enjuague con agua por 15 min a 90°C
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3.- Describa los pasos a seguir de limpieza y desinfeccion Tina de

Almacenamiento.

4.- Complete los pasos de Limpieza y Desinfeccion de Lira.

1.- Enjuague inicial con agua

2.- Restriegue con solucién detergente y desengrasante
3.

4.-

5.- Complete los pasos de Limpieza y Desinfeccion de Paleta.

1.- Enjuague inicial con agua
2.-
3.-
4.-

6.- Complete los pasos de Limpieza y Desinfeccién de Moldes.

1.-

2.-

3.- Enjuague con agua

4.- Desinfecte con agua caliente 90°C

7.- Complete los pasos de Limpieza y Desinfeccién de Malla.

1.-

2.- Restriegue con solucién detergente y desengrasante
3.-

4.- Desinfecte con agua caliente 90°C

8.- Complete los pasos de Limpieza y Desinfeccion de Cuchillo.

1-
2.-
3.-
4.-
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9.- Unir con lineas las repuesta correcta los pasos a seguir de limpieza y

desinfeccion de pisos y Paredes.

1.- Baldear con agua a presion

2.- Restregar con solucion detergente
Paredes 3.- Enjuague con agua caliente 90°C

4.- Desinfectar con solucién de cloro

1.- Enjuague inicial con agua

Pisos 2.- Restregar con solucién detergente
3.- Enjuague final con agua
4.-Desinfectar con solucién de cloro

11.- Encierre en un circulo la repuesta correcta de Pasos a seguir de Limpieza

y desinfeccion de Gavetas

a)

Enjuague Inicial con agua a presion
Restregar con la solucidn detergente
Enjuague con agua

b)

Enjuague inicial con agua a presién
Restregar con la solucidn detergente
Enjuague con agua a presion

> EVALUACION 6

Tema: Limpieza y desinfeccion de Utensilios

®Lacto>

Transports g lactecs

Fecha 01 de Junio del 2016

Nombre: Calificacion:

Lea detenidamente las preguntas y desarrolle

1.- Explique como se debe hacer una debida limpieza y desinfeccién de Cesto

de Basura.
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2.- Enumere y ordene de forma correcta los pasos de limpieza y desinfeccién

de Mangueras.

Interior

( ) Restregar con solucion detergente

( ) Desinfectar con vapor

( ) Enjuague inicial con agua caliente 90°C

—_— e~ —

Exterior

( ) Desinfecte con agua caliente 90°C

( ) Enjuague inicial con agua caliente 90°C
( ) Restregar con solucion detergente

~— ~— ~—

3.- Responda Falso (F) o verdadero (V); Limpieza y desinfeccién de Pediluvio

() Enjuague inicial con agua por 15 min a 90°C
() Enjuague inicial con agua a presién

() Restregar con la solucidn detergente

() Lavado con Acido Nitrico por 15 min a 90°C
() Aplicacion de la solucion desinfectante

4.- Describa los pasos a seguir de limpieza y desinfeccion Cortinas

5.- Complete los pasos de Limpieza y Desinfeccion de tachos plasticos

a) Interior

1.- Enjuague inicial con agua caliente 90°C
2.-

3.- Desinfectar con agua caliente 90°C

b) Exterior

1.-

2.- Aplicacion de solucion detergente

3.-

6.- Unir con lineas las repuesta correcta los pasos a seguir de limpieza y

desinfeccion de Botas, Estropajo, toalla, lavado de manos
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1.- Enjuague inicial Con Agua Caliente 90°C
2.- Restregar con solucion detergente
Toalla 3.- desinfectado con solucién Cloro

1.- Enjuague inicial con Agua Caliente 90°C
Lavado de manos 2.- Restregar con solucion detergente

3.- desinfectado con Agua a 90°

4.- Secado

1.- Humedecer las manos
2.- Aplique Jabdn
Botas 3.- Lave las manos contando hasta 10
4.- Enjuague completamente
5.- Acerque su mano al secador

1.- Enjuague inicial con Agua Caliente 90°C
Estropajo 2.- Restregar con solucion detergente

3.- desinfectado con Agua a 90°

4.- Secado

> EVALUACION 7

Tema: Limpieza de Area de Maquinas

®Lacto>

Transgarts de scloes

Fecha: 01 de Junio del 2016

Nombre: Angel Guaraca Calificacion:

Lea detenidamente las preguntas y desarrolle

1.- Enumere y ordene de forma correcta los pasos de la limpieza de Caldero

( ) Enjuague inicial con una toalla humeda

()
( ) Secado con una toalla seca ()
( ) Restregar con la solucion detergente ()

2.- Responda Falso (F) o verdadero (V); Limpieza de Ablandador

( ) Enjuague inicial con agua caliente 90°C
( ) Restregar con solucién detergente

( ) Secado con una toalla seca

() Restregar con la solucién detergente
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() Enjuague final con agua caliente 90°C
() Enjuague inicial con una toalla hiumeda
() Aplicacion de la solucién desinfectante

3.- Describalos pasos a seguir de la limpieza de Compresor de Aire

4.- Encierre en un circulo la respuesta correcta de Pasos a seguir de la

Limpieza de Hidroneumaético

a)

1.- Enjuague inicial con una toalla humeda
2.- Restregar con solucion detergente

3.- Secado con una toalla seca.

b)

Enjuague inicial con agua

Restregar con la solucidn detergente

Desinfectar con agua caliente a 90°C por 3minutos

5.- Explique cémo se debe hacer una debida limpieza del Generador Eléctrico
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CONCLUSIONES.

Durante el desarrollo de esta implementacion se pudo cumplir con el
cronograma de actividades y con los objetivos establecidos para este

proyecto de BPM.

Se documenté las primeras ediciones de registros, manuales,
instructivos; se dejé archivado en carpeta y de facil acceso, esto
permitira al momento de certificar se demuestre que se esta

cumpliendo con todos los procedimientos tal como la ley lo dispone.

Se capacito a todo el personal que labora en la empresa sobre el
tema de BPM, se desarroll6 todos los temas planteados de la
capacitacion, esto permiti6 evaluar la eficiencia y destreza de cada

trabajador.
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RECOMENDACIONES.

o Se recomienda el seguimiento de la implementacion del sistema de
las Buenas Practicas de Manufactura, para asi poder certificar lo mas pronto

posible

o Elaborar un plan de contingencia de Seguridad Industrial en la

empresa Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

o Se recomienda realizar seguimiento diariamente a los registros de
limpieza y desinfeccion que su llenado sea correctamente, si es necesario

mejorar en las ediciones y dosificaciones de sustancias de limpieza.

o Seguir con la capacitaciones y hacer retroalimentaciones cada 3
meses esto permitird que el personal este bien capacitado y que no haya

errores en los procedimientos.

o Se sugiere un mejoramiento en el piso del area de recepcion, esto
permitird que los derramamientos no se acumulen en la grietas y provoquen

malos olores.
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ANEXOS



FORMATOS DE INSTRUCTIVOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
ANEXO 1. AREA DE RECEPCION

5 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE RECEPCION Cod: ILD-001

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Entre periodos largos de descarga de leche cruda aplicar agua caliente a los equipos de recepcion.
En caso de derrame de leche, lavar con agua inmediatamente.
Constante Limpieza de filtros de 3 a 4 veces al dia.

Limpieza y Desinfeccidn - Tina de Recepcién

Agentes y sustancias de lavado | Concentraciones y/o formas de . -
Equipos y utensilios

y/o desinfectante uso
Agua caliente Agua caliente a 90° Manguera
Detergente (Grassol) Detergente: 100 ml en 10It de Estropajo

agua(grassol)

Pasos:

s
Para ingresar al
tanque debe
cumplir con el
instructivo de
Limpiezay
Desinfeccion de

2.- Aplicacién de la solucién detergente

3.-Lavado y desinfectado con agua caliente 90°C  4.- Limpieza de Empaques y Abrazaderas

Seguimiento:
VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
L Jefe de planta medira cada 15 a.- Registro de limpieza y desinfeccion
Jefe de planta verificard antes, , . . L.
P tev d s de la 4 dias con el lumindmetro el grado |de la tina de recepcién
uran e'y espues de fajornada de Limpieza de latinade b.- Registro de monitoreo el grado de
de trabajo . N . -
recepcion. limpieza de la tina de recepcién
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7 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

ZONA DE RECEPCION

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-002

Responsable: Operario de turno

Aprobado por: Ing. Ruben Jara

Frecuencia: Todo los Dias (mafiana y tarde)

Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata por factores de contaminacién"derrame de leche, pisos sucios con tierra"

Limpieza y Desinfeccion - Pisos y Paredes de Recepcidn

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Agua Caliente Agua Caliente Escoba
Detergente Detergente: 100 gr en 10 Its de Manguera
agua(detergente) Cepillo
Pasos:

Limpieza de Pisos

3.- Restregar con la solucién detergente

4.- Enjuague final

Limpieza de Paredes

1.- Enjuague inicial con agua

3.-Enjuague final con agua

Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificara antes,
durante y después de lajornada de
trabajo.

Jefe de planta medira cada 15 dias
con el luminémetro el grado de
Limpieza de Pisos y Paredes.

a.- Registro de limpiezay
Desinfeccidn de pisos y paredes
b.- Registro de monitoreo el grado
de Limpieza Pisos y Paredes.
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v

Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

ZONA DE RECEPCION

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-003

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por:

Ing. Ruben Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza de valvulas y desfogue de compuertas antes y después del almacenamiento

En caso de derrame de leche, lavar con agua inmediatamente
En presencia de sélidos extrafios en la parte exterior limpiarinmediatamente

Limpieza y Desinfeccion - Silos de Almacenamiento

Agentes y sustancias de lavado y/o

desinfectante Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Desinfectante: 100 ml en 20 Its de
agua(Yodo).
detergen: 100 ml en 10lts de agua(grassol

Agua caliente 90°C
Desinfectante (Yodo)
Detergente y desengrasante (Grassol)

Escoba
Manguera
Estropajo

Pasos:

Limpieza Exterior

3.-Lavado con agua caliente 90°C

) L .
4.- Limpieza de Empaques y Abrazaderas

Limpieza Interior
Para ingresar al
tanque debe
cumplir con el
instructivo y
Registro de
Limpieza 'y
Desinfeccion de
Botas

1.- Enjuague inicial con agua caliente 90°C

3.-Enjuague con agua caliente 90°C

2.- Restregar con la solucidn Detergente y desengrasante

4.- Aplicacion de solucion desinfectante

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificard antes,
durante y después de lajornada de
trabajo

Jefe de planta medira cada 15 dias con el
luminémetro el grado de Limpieza de los
silos de almacenamiento

a.- Registro de limpieza y desinfeccion de
silos de almacenamiento

b.- Registro de monitoreo el grado de
Limpieza de silos de almacenamiento

101




v

Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

TANQUEROS

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-009

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todos los dias

Aprobado por: Ing. Ruben Jara

Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza de valvulas y desfogue de compuertas antes y después del despacho
En caso de derrame de leche, lavar con agua inmediatamente

En presencia de sélidos extrafios en la parte exterior limpiar inmediatamente

Limpieza y Desinfeccidn de Tanqueros

Agentes y sustancias de lavado y/o

desinfectante Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C 100 ml en 20l ts de agua(yodo) Escoba
Desinfectante ( Yodo) 100 ml en 10 Its de agua(grassol) Manguera
Detergente y desengrasante (Grassol) Estropajo

Pasos:

Limpieza exterior

i——— i
3.-Enjuague final con agua caliente 90°C 4.- Limpieza de

Para ingresar al
tanque debe cumplir
con el instructivo de
Registro de Limpieza
y Desinfeccién de
Botas

Empaques y Abrazaderas

Limpieza Interior

v |

4.- Aplicauc’iri

3.-Enjuague con agua caliente 90°C

de solucién desinfectante

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta medird cada 15 dias con
el luminémetro el grado de Limpieza
de los tanqueros

Jefe de planta verificara antes del
despacho, descargay al retorno del
vehiculo

a.- Registro de limpiezay desinfeccion de
los tanqueros

b.- Registro de monitoreo de grado de
desinfeccion de silos de los tanqueros
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Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

ZONA DE RECEPCION

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-028

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todos los dias

Aprobado por:

Ing. Rubén Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza del tanque, valvulas y desfogue de compuertas antes y después de la descarga

Limpieza y Desinfeccion de los Tanques de Proveedores

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C
Detergente (Grassol)
Desinfectante (Yodo)

Detergente: 100 ml en 10lts de
agua(grassol)
desinf: 50 ml en 10lts de agua(yodo

Escoba
Manguera
Estropajo

Pasos:

Limpieza exterior

3.-Lavado con agua caliente 90°C

e /
4.- Limpieza de Empaques y Abrazaderas

3.-Lavado con agua caliente 90°C ]

Limpieza interior

4.- Aplicacion solucion desinfectante

Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificara antes,
durante y después de lajornada de
trabajo

Jefe de planta medira cada 15 dias
con el luminédmetro el grado de
Limpieza de los tanqueros de los
proveedores.

a.- Registro de limpiezay
desinfeccidn de los tanqueros

b.- Registro de monitoreo de grado
de Limpieza de silos de los
tanqueros
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ANEXO 2. BANOS Y VESTIDORES

v Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.
~ Fecha: 01-02-16
BANOS Y VESTIDORES Cod- ILD-00a
Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Ruben Jara
Frecuencia: Todo los Dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata por factores de contaminacidn"pisos sucios con tierra, polvo, moho, bacterias"

Limpieza y Desinfeccidn - Pisos y Paredes Bafios

Agentes y sustancias de lavado y/o . -
A ) Equipos y utensilios
desinfectante Concentraciones y/o formas de uso
Agua Detergente: 100 gr en 10 ts de agua Escoba
Detergente Desinfectante: 70 gr en 1 gal6n de agua(cloro) [Manguera
Desinfectante (Cloro) Estropajo
Pasos:

Limpieza de Pisos

1.- Enjuague Inicial con agua a presion 2.- Restregalr con la solucién detergente

/.7

3.- Enjuague final con agua 4.- Aplicacion de soluciéon desinfectante

Limpieza de Paredes

1.- Enjuague inicial con agua 2.- Restregar con la solucion detergente

3.-Enjuague final con agua 4.- Aplicacion de la solucion desinfectante

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de Limpiezay
desinfeccion de pisos y paredes
b.- Registro de monitoreo el grado
de Limpieza de Pisos y Paredes

Jefe de planta medira cada 15 dias con el
luminémetro el grado de Limpieza de pisosy
paredes

Jefe de planta verificard antes, durante
y después de lajornada de trabajo
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P Industrias Lacto Ochoa Fernéndez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

BANOS Y VESTIDORES

Cod: ILD-005

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Ruben
Frecuencia: Todo los Dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata por emanacion de olores y bacterias

Limpieza y Desinfeccion de la Tasa del Bafio

Agentes y sustancias de lavado . . -
& y Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios

y/o desinfectante

Agua caliente Detergente: 100 gren 10ts de agua |Manguera
Desinfectante (cloro) Desinfectante: 70 gren 1 Galon de |Estropajo
Detergente agual(cloro). Cepillo de bafio

Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua caliente 90°C 2.- Restregar con la solucion detergente

4.- Aplicacion de la solucidn desinfectante

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpiezay
desinfeccidn de la tasa del bafio
b.- Registro de monitoreo el grado
de Limpieza de la Tasa de Bafio

Jefe de planta verificard antes, |Jefe de planta medird cada 15 dias
durante y después de lajornada |con el lumindmetro el grado de
de trabajo Limpieza de la tasa del bafio
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’ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

BANOS Y VESTIDORES

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-006

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por:

Ing. Ruben Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata por emanacion de olores y bacterias

Limpieza y Desinfeccion - Lavamanos

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

Concentraciones y/o formas de
uso

Equipos y utensilios

Agua detergente: 100 gr en 10ts de agua |Manguera
Desinfectante (cloro) Desinfectante: 70gren 1 Galon de |[Estropajo
Detergente agua(cloro)
Pasos:
1.- Enjuague inicial con agua 2.- Restregar con la solucidn detergente
4.- Aplicacion de la solucién desinfectante
Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificara antes,
durante y después de lajornadade
trabajo

Jefe de planta medira cada 15 dias
con el lumindmetro el grado de
Limpieza del lavamanos

a.- Registro de limpiezay
desinfeccién del lavamanos

b.- Registro de monitoreo el
grado de Limpieza del lavamanos
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% Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

BANOS Y VESTIDORES Cod: ILD-007

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Ruben Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata por emanacion de olores
Limpieza inmediata por factores de contaminacion"presencia de tierra, polvo, bacterias"

Limpieza y Desinfeccion - Tina de Baiio

Agentes y sustancias de lavadoy/o | Concentraciones y/o formas de . -
. Equipos y utensilios
desinfectante uso
Agua detergente: 100 gr en 10ts de agua [Manguera
Desinfectante (cloro) Desinfectante: 70gren 1galdn de |Estropajo
Detergente agua(cloro)
Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua

2.- Aplicacion de detergente

3.-Enjuague final con agua

Seguimiento
VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
.- Registro de+A1:G52 limpi
Jefe de planta verificarad antes, Jefe de planta medira cada 15 dias @ .egls ro € ] |mp|eiza Y
i . o desinfeccidn de la tina de bafio
durante y después de lajornadade |con el luminémetro el grado de . .
. L . N b.- Registro de monitoreo el grado
trabajo Limpieza de la tina de bafio Lo . R
de Limpieza de la tina de bafio
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3 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

~ Fecha: 01-02-16
BANOS Y VESTIDORES Cod: ILD-008
Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Ruben Jara.
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta
Disposiciones generales:
Limpieza inmediata por emanacién de olores.
Limpieza inmediata por factores de contaminacidon"presencia de tierra, polvo, bacterias".
Limpieza de Vestidores
Agentes y sustancias de lavado y/o . . -
Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios

desinfectante

Cloro Desinfectante: 70 gr en 1 galén de Estropajo
agua(cloro).

Pasos:
1.- Limpieza de los casilleros

Lewth
Mantener el orden y
limpieza

2.- Aplicacién de la solucién desinfectante

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

Jefe de planta verificara antes, durante

y después de lajornada de trabajo i L .
casilleros. Limpieza de Casilleros.
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ANEXO3. AREA DE PRODUCCION - QUESERIA

3 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE PRODUCCION - QUESILLO

Cod: ILD-010

Responsable: Operario de Aprobado por: Ing. Ruben Jara
Frecuencia: Todos los Dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata cada vez que comience y culmine la produccién

Limpieza y Desinfeccion de la Marmita

Agentes y sustancias de lavado . -
i X Equipos y utensilios
y/o desinfectante Concentraciones y/o formas de uso
Agua caliente 90°C Manguera
Detergente y desengrasante (Grassol)| 100 ml en 10 It de agua(grassol) |Estropajo
Cepillo
Pasos:

MARMITA 8
cap. 2000 1t 48

MARMITA B
cap. 2000 1t5-

C

5.- Limpieza de Empaques y Abrazaderas

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpiezay
desinfeccién de la marmita

b.- Registro de monitoreo el grado
de limpieza de la marmita

Jefe de planta verificard antes, [Jefe de planta medird cada 15 dias
durante y después de lajornada |con el lumindmetro el grado de
de trabajo Limpieza de la marmita de cuajada
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® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

ZONA DE PRODUCCION - QUESILLO

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-011

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Responsable: Ing. Rubén Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata cada vez que comience y culmine la produccion

Limpieza y Desinfeccidn de la Tina de Suero

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

Concentraciones y/o formas de . -
Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C
Detergente y desengrasante (Grassol)

uso
Manguera

100 ml en 101t de agua(grassol) |Estropajo
Cepillo

Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua caliente 90°C

Seguimiento

2.- Limpieza de residuos con cepillo

LH

4.-Enjuague final con agua caliente 90°C
i e | |

VERIFICACION

MONITOREO REGISTRO

Jefe de planta verificard antes,
durante y después de lajornadade
trabajo

a.- Registro de limpiezay
desinfeccion de la tina de suero
b.- Registro de monitoreo el grado
de Limpiezade latina de suero

Jefe de planta medira cada 15 dias
con el lumindmetro el grado de
Limpieza de latina de suero
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y

Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

ZONA DE

PRODUCCION - QUESILLO

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-012

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por:

Ing. Rubén Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata antes de que se coloque y cuando se retire los bloques de quesillo

Limpieza

Desinfeccion de la Tina de Almacenamiento

Agentes y sustancias de lavado
y/o desinfectante

Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C
desengrasante (Grassol)

100 ml en 10 It de agua(grassol)

Manguera
Estropajo
Cepillo

Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua caliente 90°C

3.- Restriégue con solucidn detergente y desengrasante

Seguimiento:

=

e

2.- Limpieza de residuos con cepillo

e

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificard antes,
durante y despuésde lajornada
de trabajo

Jefe de planta medira cada 15 dias con
el luminémetro el grado de Limpieza
de la tina de almacenamiento

a.- Registro de limpiezay desinfeccion
de la tina de almacenamiento

b.- Registro de monitoreo el grado de
limpieza de la tina de almacenamiento
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® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

UTENSILIOS - QUESILLO

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-013

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por: Ing. Rubén Jara

Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata una vez culminado su uso

Limpieza y Desinfeccion de la Lira

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

Concentraciones y/o formas de
uso

Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C
Detergente y desengrasante (Grassol)

Detergente: 100 ml en 20It de
agua(grassol)

Manguera
Estropajo
Cepillo

Pasos:

2.- Restriégue con solucion detergente y desengrasante

3.- Enjuague con agua
o I

1.- Enjuague inicial con agua

4.-Desinfecte con agua caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificard antes,
durante y después de lajornada de
trabajo

Jefe de planta medird cada 15
dias con el luminémetro el grado
de Limpieza de lalira.

a.- Registro de limpiezay
desinfeccion de lalira

b.- Registro de monitoreo el grado
de Limpieza de lalira
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F Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

UTENSILIOS - QUESILLO

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-014

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por:

Ing. Rubén Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata una vez culminado su uso

Limpieza y Desinfeccion de la Paleta

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

Concentraciones y/o formas de
uso

Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C
Detergente y desengrasante (Grassol)

Detergente: 100 ml en 101t de
agua(grassol)

Manguera
Estropajo

Cepillo

Pasos:

3.- Enjuague con agua

r

Seguimiento

1.- Enjuague inicial con agua

2.- Restriégue con solucién detergente

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificard antes,
durante y después de lajornadade
trabajo

Jefe de planta medira cada 15 dias
con el luminémetro el grado de
Limpieza de la paleta.

a.- Registro de limpiezay
desinfeccién de la paleta

b.- Registro de monitoreo el grado
de Limpieza de la paleta
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,; Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

UTENSILIOS - QUESILLO Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-015

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata una vez culminado su uso

Limpieza y Desinfeccién de Moldes

Agentes y sustancias de lavado y/o . -
i ) Equipos y utensilios
desinfectante Concentraciones y/o formas de uso
Agua caliente 90°C Detergente: 100 ml en 10 It de Manguera
Detergente y desengrasante(Grassol) [agua(grassol) Estropajo
Cepillo
Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
. , L, 3 a.- Registro de limpiezay
Jefe de planta verificara antes, Jefe de planta medira cada 15 dias R o,
) . o, desinfeccidon de los moldes
durantey después de lajornadade [conellumindmetro el grado de R X
. o b.- Registro de monitoreo el grado
trabajo Limpieza de los moldes

de limpieza de los moldes
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(5 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

UTENSILIOS - QUESILLO

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-016

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por: Ing. Rubén Jara

Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata una vez culminado su uso

Limpieza y Desinfeccion de Mallas

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C Detergente: 100 ml en 10 It de Manguera
Detergente y desengrasante (Grassol) |agua(grassol) Estropajo
Cepillo

Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua

-2

7

4.-Desinfecte con agua caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificara antes,
durante y después de lajornada de
trabajo

Jefe de planta medird cada 15 dias
con el lumindmetro el grado de
Limpieza de mallas

a.- Registro de limpiezay
desinfeccidon de mallas

b.- Registro de monitoreo el grado
de limpieza de mallas
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’ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

UTENSILIOS - QUESILLO Cod: ILD-017

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todos los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata una vez culminado su uso

Limpieza y Desinfeccion de Cuchillo

Agentes y sustancias de lavado y/o | Concentraciones y/o formas de . -
X Equipos y utensilios
desinfectante uso
Agua caliente 90°C Detergente: 100 ml en 10 It de Manguera
Detergente y desengrasante(Grassol) |agua(grassol) Estropajo
Cepillo
Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua

2.- Restriégue con solucion detergente y desengrasante
[ A

4.-Desinfecte con agua caliente 90°C

3.- Enjuague con agua
3 3 1

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
a.- Registro de limpieza
Jefe de planta verificara antes, Jefe de planta medira cada 15 ) & ., P ) v
) i | o desinfeccidon del cuchillo
durante y después de lajornada de |dias con el lumindmetro el grado ] .
X : i . b.- Registro de monitoreo el grado
trabajo de Limpieza del cuchillo.

de limpieza del cuchillo
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= Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Utensilios - Quesillo

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-024

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por:

Ing. Rubén Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:

En presencia de sélidos y olores extrafios limpiarinmediatamente
Limpieza inmediata despues de cada descarga

Limpieza y Desinfeccion de Cantarillas

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

Concentraciones y/o formas de
uso

Equipos y utensilios

Agua caliente
Desinfectante (Grassol - Yodo)

100 ml en 10lts de agua(grassol)
50 ml en 10lts de agua(yodo)
N/A

Manguera
Estropajo

Pasos:

Limpieza interior

3.-Desinfectar con agua caliente 90°C

Limpieza exterior

3.-Desinfecte con agua caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificara antes,
durante y después de la jornada de
trabajo

Jefe de planta medira cada 15 dias
con el luminédmetro el grado de
Limpieza de las cantarillas

a.- Registro de limpiezay
desinfeccion de cantarillas
b.- Registro de monitoreo de

grado de Limpiza de cantarillas
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3 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

UTENSILIOS - QUESILLO

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-026

Responsable: Operario de turno Aprobado por:

Frecuencia: Todo los dias

Ing. Rubén Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata una vez culminado su uso

Limpieza y Desinfeccion de Gavetas

Agentes y sustancias de lavado y/o Concentraciones y/o formas de

desinfectante uso

Equipos y utensilios

Detergente: 100 ml en 10Its de
agua(grassol)

Agua
Detergente(Grassol)

Manguera
Estropajo
Bomba de agua a presién

Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua a presion

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta medird cada 15 dias
con el luminémetro el grado de
desinfeccidn de las gavetas

Jefe de planta verificara antes,
durante y después de lajornadade
trabajo

a.- Registro de limpiezay
desinfeccidn de las gavetas
b.- Registro de monitoreo de

grado de Limpieza de las gavetas
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® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

ZONA DE PRODUCION - QUESILLO

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-018

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata por factores de contaminacién"tierra, polvo, residuos propios de la produccion”

Limpieza y Desinfeccidn de Pisos y Paredes - Area Queseria

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

. Equipos y utensilios
Concentraciones y/o formas de uso quiposy

Agua caliente 90° 100 gr en 10 ts de agua(detergente) |Escoba
Detergente 70 gr en 1 Galon de agua(cloro) Manguera
Desinfectante (Cloro) Estropajo

Pasos:

3.- Enjuague con agua caliente 90°C

Limpieza de Pisos

detergente

4.- Desinfectar con solucion de cloro

Limpieza de Paredes

1.- Enjuague
4 b

inicial con agua

3.-Enjuague final con aua

on solucion detergente

,

2.- Restregar c

4.-Desinfectar con solucién de cloro

VERIFICACION

MONITOREO REGISTRO

Jefe de planta verificara antes,
durante y después de lajornada de
trabajo

a.- Registro de limpiezay

Jefe de planta medira cada 15 dias X L, R
Desifeccion de pisos y paredes

con el luminémetro el grado de

L . b.- Registro de monitoreo el grado
Limpieza de pisos y paredes.

de limpieza de pisos y paredes
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ANEXO 4. AREA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION

v

Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-019

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aporbado por: Ing. Rubén Jara

Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata despues de la descarga y despacho

Limpieza y Desinfeccion de Bombas

Agentes y sustancias de lavado y/o
desinfectante

Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C 100 ml en 10 Its en agua(Hidroxido |Manguera
Hidroxido de Sodio de Sodio) Estropajo
Detergente y desengrasante (Grassol) 100ml en 10 Its en agua (Grassol)

Pasos:

Limpieza interior

3.-Desinfectar con agua caliente por 1min

Limpieza exterior

3.-Desinfecte con agua caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificara antes,
durante y después de lajornada de
trabajo

Jefe de planta medird cada 15 dias
con el luminédmetro el grado de
Limpieza de las bombas

a.- Registro de limpieza y desinfeccion de

bombas
b.- Registro de monitoreo el grado de
limpieza de bombas
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3 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION

Cod: ILD-020

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta
Disposiciones generales:

Limpieza inmediata después de culminar la produccién

Control en todo momento de temperatura de trabajo

Limpieza y Desinfeccién del Pasteurizador
Agentesy sust.anaas de lavadoy/o Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios
desinfectante
Agua caliente 90°C 100cc de Grassol en 10Its de agua Escoba
Desinfectante (grassol) 4 kg Acido Nitrico en 200 Its de agua Manguera
Acido Nitrico - Hidroxido de Sodio 4 kg Hidroxido de Sodio en 200 Its de agua Estropajo
Pasos:

Limpieza interior

y

8| [

5.- Enjuague con agua por 15 min a 90°C

Limpieza exterior

1.- Enjuague inicial &)riagua

3.-Lavado con agua caliente

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpieza y desinfeccion
del pasteurizador

b.- Registro de monitoreo el grado de
limpieza del pasteurizador

Jefe de planta medira cada 15 dias con el
luminémetro el grado de Limpieza del
pasteurizador .

Jefe de planta verificara antes, durante y
después de la jornada de trabajo
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% Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION

Cod: ILD-021

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todos los dias Jefe de Planta
Disposiciones Generales:

Limpieza inmediata después de culminar la produccién

Control en todo momento de temperatura de trabajo

Limpieza y Desinfeccion del Homogeneizador
Agentes y sustancias de lavado y/o Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios
desinfectante
Agua caliente 90°C 100cc de Grassol en 10lts de agua Escoba
Desinfectante (grassol) 4 kg Acido Nitrico en 200 Its de agua Manguera
Acido Nitrico - Hidroxido de Sodio 4 kg Hidroxido de Sodio en 200 Its de agua Estropajo
Pasos:

Limpieza interior

5.- Enjuague con agua por 15 min aSO“C

Limpieza exterior

3.-Lavado con agua caliente

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpiezay desinfecciéon
del homogeneizador.

b.- Registro de monitoreo el grado de
Limpieza del homogeneizador.

Jefe de planta medira cada 15 dias con el
luminédmetro el grado de Limpieza del
homogeneizador

Jefe de planta verificara antes, durante y
después de la jornada de trabajo
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3 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION

Cod: ILD-022

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todos los dias Jefe de Planta
Disposiciones generales:

Limpieza inmediata después de culminar la produccion

Control en todo momento de temperatura de trabajo

Limpieza y Desinfecciéon del Descremador
Agentesy sust.anqas de lavado y/o Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios
desinfectante
Agua caliente 90°C 100cc de Grassol en 10lts de agua Escoba
Desinfectante (grassol) 4 kg Acido Nitrico en 200 Its de agua Manguera
Acido Nitrico - Hidroxido de Sodio 4 kg Hidroxido de Sodio en 200 Its de agua |Estropajo
Pasos:

Limpieza interior

5.- Enjuague con agua por 15 min a 90°C

Limpieza exterior

3.-Lavado con agua caliente

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpiezay
desinfecciéon del descremador

b.- Registro de monitoreo el grado
de limpieza del descremador

Jefe de planta medira cada 15 dias con el
luminémetro el grado de Limpieza del
descremador.

Jefe de planta verificara antes y
después de la jornada de trabajo
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® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-023
Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todos los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza después del despacho del producto
Control de la temperatura de almacenamiento

Limpieza y Desinfeccion de Camara de Frio

Agentes y sustancias de lavado y/o . s
) A Equipos y utensilios
desinfectante Concentraciones y/o formas de uso
Agua Escoba
Detergente Detergente: 100 gr en 10ts de agua |Manguera
Estropajo
Pasos:

Limpieza interior (Piso-Pared-Techo)

‘.ww

“Tlam

2.- Restregar con solucién detergente

1.- Enjuague inicial con agua

3.-Lavado con agua

Limpieza exterior

3.-Lavado y desinfectado

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpiezay
desinfeccion de la cdmara de frio
b.- Registro de monitoreo el grado
de Limpieza de la cdmara de frio

Jefe de planta medira cada 15 dias
con el luminédmetro el grado de
Limpieza de la cdmara de frio.

Jefe de planta verificarad antes, durante
y después de la jornada de trabajo
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5 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION Cod: ILD-025

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Ruben Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata despues de la descarga y despacho
Revisar constantemente si existe la presencia de fugas

Limpieza y Desinfecciéon de Mangueras

Agentes y sustancias de lavado y/o | Concentraciones y/o formas de . .
) Equipos y utensilios
desinfectante uso
Agua caliente 90°C Manguera
Detergente (Grassol) 100 ml en 10lts de agua(Grassol) |Estropajo
Vapor
Pasos:

Limpieza interior

3.-Desinfectar con vapor

Limpieza exterior

3.-Desinfecte con agua caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpiezay
desinfeccion de mangueras

b.- Registro de monitoreo de grado
de Limpieza de mangueras

Jefe de planta verificara antes, Jefe de planta medira cada 15 dias
durantey después de lajornadade |con el luminémetro el grado de
trabajo Limpieza de las mangueras
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’ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-027

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Vaciar el cesto de basura después de la jornada de trabajo
Vaciar inmediatamente si el volumen excede la capacidad del cesto

Limpieza y Desinfeccion de Cestos de Basura

Agentes y sustancias de lavado y/o . -
A . Equipos y utensilios
desinfectante Concentraciones y/o formas de uso
Agua caliente 90°C Manguera
Detergente 100 gr en 10 ts de agua(detergente) [Estropajo
Cepillo
Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua a presion
e :

?}bA.A”

2.- Restregar con la soluciéon detergente

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpieza

Jefe de planta verificara antes, Jefe de planta medira cada 15 dias R g L, P y

, R o, desinfeccion de los cestos
durante y después de lajornadade |conelluminédmetro el grado de . X
. . R b.- Registro de monitoreo de

trabajo Limpieza de los cestos de basura X .

grado de Limpieza de los cestos
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’ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION Cod: ILD-029

Responsable: Operario de turno
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata por factores de contaminacion"leche,tierra”

Limpieza y Desinfeccion del Pediluvio

Agentes y sustancias de lavado y/o

. Concentraciones y/o formas de uso
desinfectante

Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C 100 gr en 10ts de agua(detergente) |Manguera
Detergente desinfectante: 500 cc solucion Estropajo
Desinfectante Cloro desinfectante de cloro Cepillo

Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua a presién

2.- Restregar con la solucién detergente

2l I L

3.- Desinfecte con agua caliente 90°C

"_._‘"_.:-—. ‘

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpiezay
desinfeccion de los pediluvios

b.- Registro de monitoreo de grado
de Limpieza de los pediluvios

Jefe de planta medird cada 15 dias
con el luminémetro el grado de
Limpieza de los pediluvios .

Jefe de planta verificara antes,
durante y después de lajornada de
trabajo
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,’ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION

Cod: ILD-030

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todos los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Realizar después de la jornada de trabajo

Limpiezay Desinfeccién de Cortinas

Agentes y sustancias de lavado y/o Concentraciones y/o formas de . -
) Equipos y utensilios
desinfectante uso
Agua caliente 90°C Manguera
Detergente 100 gr en 10 ts de agua(detergente)|Estropajo
Cepillo
Pasos:

1.- Enjuague inicial con agua a presion

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpiezay

Jefe de planta verificara antes, Jefe de planta medira cada 15 dias R . .
; . o, desinfeccién de las cortinas
durante y despuésde lajornadade |conelluminédmetro el grado de ] .
X X K X b.- Registro de monitoreo el
trabajo Limpieza de las cortinas.

grado de Limpieza de las cortinas
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Elndustrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION Cod: ILD-031

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata después de culminar la produccién
Control en todo momento de temperatura de trabajo

Limpieza y Desinfeccion de Placas

Agentes y sustancias de lavado y/o R .
R R Equipos y utensilios
desinfectante Concentraciones y/o formas de uso
Agua caliente 1litro de Acido Nitrico Escoba
Acido Nitrico 1 kg de hidroxido de sodio Manguera
Hidroxido de Sodio Estropajo
Pasos:

Limpieza interior

5.- Enjuague con agua por 10 min a 90°C

Limpieza exterior

3.-Lavado con agua caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

Jefe de planta medira cada 15 dias con
el luminémetro el grado de Limpieza
de Placa.

Jefe de planta verificara antes, durante y de Placa

después de la jornada de trabajo

Limpieza de Placa

a.- Registro de limpieza y desinfeccion

b.- Registro de monitoreo el grado de
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5 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION Cod: ILD-032

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpiezainmediata despues de la descarga y despacho

Limpieza y Desinfeccion - Filtros

Agentes y sustancias de lavado y/o

N ) Equipos y utensilios
desinfectante Concentraciones y/o formas de uso

Agua caliente 50°C 100 ml en 10lts de agua(Grassol) Mangue.ra
Detergente (Grassol) Estropajo
Pasos:
Limpieza interior

2.-Desinfectar con agua caliente a 90°C por 3minutos

Limpieza exterior

I‘ - |
inicial con agua

1.- Ejuue

3.-Desinfecte con agua caliente a 90° por 3 minutos

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpiezay

Jefe de planta verificara antes, Jefe de planta medira cada 15 dias con A o, .
) i o, L. desinfeccidn de Filtros
durante y después de la jornada de el luminédmetro el grado de Limpieza . X
. X b.- Registro de monitoreo el grado
trabajo de Filtros.

de Limpieza de Filtros
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® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

P P Fecha: 01-02-16
ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION ccha
Cod: ILD-033
Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
En presencia de sélidos y olores extrafios limpiar inmediatamente
Limpieza inmediata despues de cada descarga

Limpieza y Desinfeccién de tachos plasticos

Agentesy sust-anaas de lavado y/o Concentraciones y/o formas de Equipos y utensilios
desinfectante uso
Agua caliente 90°C Manguera
Detergente (Grassol) 100 ml en 10lts de agua(grassol) Estropajo
Pasos:

Limpieza interior

1.- Enjuague inicial con agua caliente 90°C 2.- Restregar con soluciéon detergente

3.-Desinfectar con agua caliente 90°C

Limpieza exterior

1.- Enjuague inicial con agua caliente 90°C 2.- Aplicacion de solucion detergente

3.-Desinfecte con agua caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
a.- Registro de limpieza
Jefe de planta verificara antes, Jefe de planta medira cada 15 dias R g L, P . Y
, . L, desinfeccién de cantarillas
durante y después de lajornada de |con el lumindmetro el grado de . .
X X R R b.- Registro de monitoreo el grado
trabajo Limpieza de tachos plasticos.

de Limpieza de tachos plasticos
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3 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

2 2 Fecha: 01-02-16
ZONA DE PRODUCCION - PASTEURIZACION echa
Cod: ILD-047
Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata por factores de contaminacién"tierra, polvo, residuos propios de la produccion”

Limpieza y Desinfeccidn de Pisos y Paredes

Agentes y sustancias de lavado y/o . .
desinfectante Concentraciones y/o formas de uso Equiposy utensilios
Agua caliente 90° 100 gr en 10ts de agua(detergente) [Escoba
Detergente 70 gren 1 Galon de agua(cloro) Manguera
Desinfectante (Cloro) Estropajo
Pasos:

Limpieza de Pisos

3.- Enjuague con agua caliente 90°C

4.- Desinfectar con solucion de cloro

Limpieza de Paredes

2.- Restrlegar con solucion a eteriente

-
4.-Desinfectar con solucion de cloro

3.-Enjuague final con agua

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

a.- Registro de limpieza
Jefe de planta medira cada 15 dias g P y

con el luminémetro el grado de
Limpieza de pisos y paredes.

Jefe de planta verificard antes y
después de la jornada de trabajo

desinfeccion de pisos y paredes.
b.- Registro de monitoreo el grado
de limpieza de pisos y paredes.
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® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

2 Fecha: 01-02-16
UTENSILIOS- PASTEURIZACION T
Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata por factores de contaminacién'tierra, polvo, residuos de leche "

Limpieza y Desinfeccion de Botas

Agentes y sustancias de . . -
. Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios
lavado y/o desinfectante
Agua Caliente 90°C Desinfectante: 500 cc solucion Cepillo
Cloro desinfectante (cloro). Manguera
detergente dete: 100 gr en 10 ts de agua(detergente)
Pasos:

/En'uague inicial Con Agua Caliente 90°C

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

Jefe de planta verificara en a.- Registro de limpieza
] P Jefe de planta medird cada 15 dias con & P Y
todo instante el

o . desinfeccidn de Botas.
L el luminémetro el grado de Limpieza . .
procedimiento de lavado y de Botas b.- Registro de monitoreo el grado

desinfeccion de Botas de Limpieza de Botas.
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Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

UTENSILIOS- PASTEURIZACION

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-044

Responsable: Operario de turno

Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por: Ing. Rubén Jara

Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata por factores de contaminacién"tierra, polvo, residuos de leche "

Limpieza y Desinfeccidn de Estropajo

Agentes y sustancias de
lavado y/o desinfectante

Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Agua Caliente 90°C
Cloro
detergente

Desinfectante: 500 cc solucion
desinfectante (cloro).

Cepillo
Manguera

100 gr en 10 ts de agua(detergente).

Pasos:

'Enjuague inicial con Agua Caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificara
antes, durante y después de
lajornada de trabajo

Jefe de planta medira cada 15 dias

con el luminémetro el grado de
Limpieza de Estropajo.

a.- Registro de limpieza y desinfeccién

de Estropajo.

b.- Registro de monitoreo el grado de

Limpieza de Estropajo.
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UTENSILIOS- PASTEURIZACION

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-045

Frecuencia: Todo los dias

Responsable: Operario de turno

Aprobado por: |

ng. Rubén Jara
Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata por factores de contaminacidon"tierra, polvo, residuos de leche "

Limpieza y Desinfeccion de Toalla

Agentes y sustancias de
lavado y/o desinfectante

Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Agua Caliente 90°C Desinfectante: 500 cc solucion Cepillo
Cloro desinfectante (cloro). Manguera
detergente 100 gr en 10 ts de agua(detergente).

Pasos:

1.- Enjuague inicial con Agua Caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificara
antes, durante y despuésde
la jornada de trabajo

Jefe de planta medira cada 15 dias
con el luminédmetro el grado de
Limpieza de Toalla.

a.- Registro de limpiezay
desinfeccién de Toalla.

b.- Registro de monitoreo el
grado de Limpieza de Toalla.
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ANEXO 5. AREA DE MAQUINARIA

@ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

AREA DE MAQUINARIA

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-034

Responsable: Operario de turno

Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por: Ing. Rubén Jara

Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Revizar constantemente

Limpieza de Caldero

Agentes y sustancias de lavado y/o

desinfectante

Concentraciones y/o formas de

uso

Equipos y utensilios

Agua
Detergente

100 gr en 10 ts de agua(detergente)

Manguera
Estropajo
Escoba

Pasos:

1.- Enjuague inicial con una toalla humeda

i

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
Jefe de planta verificara; Registro de limpieza del
diarimanente la limpieza de del N/A g P

Caldero

caldero.
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*’ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16

AREA DE MAQUINARIA

Cod: ILD-035
Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Revizar constantemente

Limpieza del Ablandador

Agentes y sustancias de

i A Equipos y utensilios
lavado y/o desinfectante Concentraciones y/o formas de uso

Agua Manguera
Detergente 100 gr en 10 ts de agua(detergente) [Estropajo
Escoba
Pasos:

1.- Enjuague inicial con una toalla humeda

- |

2.- Restregar con solucion detergente

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

Jefe de planta verificar3;
diarimanente lalimpieza de N/A
de Ablandador

Registro de limpieza de
Ablandador.
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Fecha: 01-02-16

AREA DE MAQUINARIA Cod: ILD-036

Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Revizar constantemente

Limpieza del Compresor de Aire

Agentes y sustancias de lavado y/o . -
. . Equipos y utensilios
desinfectante Concentraciones y/o formas de uso
Agua Manguera
Detergente 100 gr en 10ts de agua(detergente) |Estropajo
Escoba
Pasos:
1.- Enjuague inicial con una toalla humeda

,*k

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

Jefe de planta verificar3;
diarimanente la limpieza del N/A
Compresor Aire

Registro de limpieza del
Compresor de Aire .
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Fecha: 01-02-16

AREA DE MAQUINARIA

Cod: ILD-037
Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta
Disposiciones generales:
Revizar constantemente
Limpieza del Hidroneumatico
Agentesy susifancias de Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios
lavado y/o desinfectante
Agua Manguera
Detergente 100 gr en 10 ts de agua(detergente) |Estropajo
Escoba
Pasos:
1.- Enjuague inicial con una toalla humeda
®
(<
Seguimiento
VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

Jefe de planta verificara;
diarimanente la limpieza de N/A

del Hidroneumatico

Registro de limpiezay del
Hidroneumatico.
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’ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

4 Fecha: 01-02-16
AREA DE MAQUINARIA Cod: ILD-038
Responsable: Operario de turno Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Revizar constantemente

Limpieza del Generador Eléctrico

Agentes y sustancias de . -
A ) Equipos y utensilios
lavado y/o desinfectante Concentraciones y/o formas de uso
Agua Manguera
Detergente 100 gr en 10 ts de agua(detergente) Estropajo
Escoba
Pasos:

1.- Enjuague inicial con una toalla humeda
R

2.- Restregar con solucion detergente

\s
&)

3.- Secado con una toalla seca.

Seguimiento

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
Jefe de planta verificar3; . L
. L Registro de limpieza del
diarimanente la limpieza de N/A .
. Generador Electrico.
del Generador Electrico
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ANEXO 6. LABORATORIO

’ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.
Fecha: 01-02-16
LABORATORIO Cod: ILD-039
Responsable: Laboratorista Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:
Limpieza inmediata por factores de contaminacién'tierra, polvo, residuos de leche "

Limpieza y desinfeccién - Pisos y Ventanas

Agentesy sust'anmas de lavado y/o Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios
desinfectante

Agua caliente 70 gr en 1 Galon de agua(cloro) Escoba

Detergente 100 gr en 10 ts de agua(detergente) |[trapeador

Cloro - Limpiavidrios 500 ml limpiavidrios Estropajo

Limpieza de Pisos

2.- Restregar con soluciéon detergente
) '

4.- Secado y desinfectar con solucién de cloro

Limpieza de Ventanas

3.- Secado y desinfectado

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
.- Registro de li i de pi
Jefe de planta verificara antes, Jefe de planta medira cada 15 dias @ eglstro de fimpieza de pisosy
. . L Ventanas
durante y después de lajornada de |con el lumindmetro el grado de R X
trabajo Limpieza de pisos y Ventanas b.- Registro de monitoreo el grado
! P P Y : de Limpieza de pisos y Ventanas

141
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Fecha: 01-02-16
LABORATORIO Cod: ILD-040

Responsable: Laboratorista Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta
Disposiciones generales:

Limpieza inmediata por factores de contaminacién'tierra, polvo, residuos de leche "

Limpieza y Desinfeccion de Meson
Agentes y sustancias de lavado
y/o desinfectante
Agua caliente 100 gr en 10ts de agua(desinfectante)|toalla
Desinfectante (cloro) Estropajo
Pasos:

Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios

1.- Limpieza inicial con tolla humeda
. 2 = N [ / 1
]

2.- Restregar con la solucidn desinfectante

=~ R ﬂ
) : i

Seguimiento
VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
a.- Registro de limpiezay

Jefe de planta verificara antes, Jefe de planta medira cada 15 dias . L,
, . L, desinfeccién del meson
durante y después de lajornada [con el luminémetro el grado de ] ]
. . b.- Registro de monitoreo el
de trabajo Limpieza del meson.

grado de Limpieza del meson
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LABORATORIO

Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-041

Responsable: Laboratorista
Frecuencia: Todo los dias

Aprobado por: Ing. Rubén Jara

Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata por factores de contaminacién"tierra, polvo, residuos de leche "

Limpieza y Desinfeccion Utensilios de Laboratorio

Agentes y sustancias de lavado
y/o desinfectante

Concentraciones y/o formas de uso

Equipos y utensilios

Agua caliente 90°C
Desinfectante (cloro)
Detergente (grasol)

100gr en 10 Its de agua(grassol)

100 gr en 10ts de agua(desinfectante)

toalla
Estropajo

Pasos:

1.- Limpieza inicial con Agua Caliente 90°C

Seguimiento

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTRO

Jefe de planta verificara antes,
durantey después de lajornada
de trabajo

con el luminémetro el grado de

Jefe de planta medira cada 15 dias

Limpieza de utensilios de laboratorio.

a.- Registro de limpiezay
desinfecciéon de utensilios de
laboratorio

b.- Registro de monitoreo el
grado de Limpieza de utensilios
de laboratorio
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¥ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16
LABORATORIO Cod: ILD-042

Responsable: Laboratorista Aprobado por: Ing. Rubén Jara

Frecuencia: Todo los dias Jefe de Planta

Disposiciones generales:

Limpieza inmediata por factores de contaminacion"tierra, polvo, residuos de leche "
Limpieza y Desinfeccion Equipos de Laboratorio
Agentesy sust.anaas de Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios
lavado y/o desinfectante
Agua caliente 90°C 500 cc solucion desinfectante (cloro) |toalla
Desinfectante (cloro) Estropajo
Pasos:
1.- Limpieza inicial con toallas humedas
Seguimiento
VERIFICACION MONITOREO REGISTRO
a.- Registro de limpiezay
e L, , desinfeccion de Equipos de los
Jefe de planta verificard Jefe de planta medird cada 15 dias con .
; o, L laboratorio
antes, durantey despuésde |ellumindmetro el grado de Limpieza . .
. . . . b.- Registro de monitoreo de

la jornada de trabajo de los Equipos de laboratorio. o .
grado de Limpieza de Equipos de
los laboratorio
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ANEXO 7. LAVADO DE MANOS

% Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

LAVADO DE MANOS Fecha: 01-02-16

Cod: ILD-046
Responsable: Todo el Personal Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Cada momento Jefe de Planta
Disposiciones generales:
Limpieza inmediata al ingreso de la planta y al momento de cambiar la actividad
Limpieza y Desinfeccion - Lavado de manos
Agentesy sust'ancias de lavado y/o Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios
desinfectante
Agua Desinfectante: 10 ml de alcohol gel [Jabén
Jabdn Liquido Lavado: 10 ml de jabon liquido Secador de Manos
Alcohol gel
Pasos:

2.- Aplique Jabon

3.- Lave las manos contando hasta 10 4.- Enjuague completamente

5.- Acerque su mano al secador

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

Cada tres meses validar mediante |a.- Registro de verificacion
analisis microbioldgico la eficacia  |b.- Registro de monitoreo
del metodo de desinfeccion.

Jefe de planta supervisara el lavado y
desinfectado de manos
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,= Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Fecha: 01-02-16
LAVADO DE MANOS Cod: ILD-046
Responsable: Todo el Personal Aprobado por: Ing. Rubén Jara
Frecuencia: Cada momento Jefe de Planta
Disposiciones generales:
Limpieza inmediata al ingreso de la plantay al momento de cambiar la actividad
Limpieza y Desinfeccion de Lavado de manos
Agentesy sust'anaas de lavado y/o Concentraciones y/o formas de uso Equipos y utensilios
desinfectante
Agua Desinfectante: 10 ml de alcohol gel |Jabdn
Jabdn Liquido Lavado: 10 ml de jabon liquido Secador de Manos
Alcohol gel
Pasos:

~ LAVADO
DE MANOE J

3.- Lave las manos contando hasta 10 4.- uague completamente

c“ 7

5.- Acerque su mano al secador

VERIFICACION MONITOREO REGISTRO

Jefe de planta medird cada 15 dias
con el lumindmetro el grado de b.- Registro de monitoreo
Limpieza de lavado de manos

Jefe de planta supervisara el lavado y
desinfectado de manos
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ANEXO 8. REGISTROS DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION
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ANEXO 9. FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

. Leche Cruda.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI — 001

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas (Bioldgicas,
Quimicas, Fisicas)

Leche cruda de vaca, que no ha sido
sometida a ningun tipo de calentamiento,
su temperatura no ha superado la de la
leche inmediatamente después de ser
extraida de la ubre (no mas de 40°C)

Composicion

Origen y Método de
produccion

Producto de la secrecion mamaria normal
de los animales bovinos lecheros sanos,
obtenida mediante uno o mas ordefios
diarios, higiénicos, completos e
ininterrumpidos, sin ningun tipo de adicion
0 extraccion destinada a un tratamiento
posterior previo a su consumo

Embalaje y Transporte

Se almacena y transporta desde el
proveedor, en tanques isotérmicos de
acero inoxidable, a temperatura entre 5°C a
6°C.

Condiciones de
almacenamiento

Pasadas las pruebas de recepcion se
almacena en tanques silos isotérmicos de
acero inoxidable  manteniendo una
temperatura de 4°C.

Preparacion y/o el
tratamiento previo a su uso
0 procesamiento;

La leche debe ser pasteurizada, a 72,5°C
con wuna retencion de 15 segundos
cuidando de no bajar mas alla de los 70°C.

Criterios de aceptacién
relacionados con la
inocuidad

Los que se muestran en el plan de
inspeccion y ensayo para la recepcion

PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

CRITERIO ESPECIFICACIO | MUESTREO | FRECUENCIA REGIST
N DE ROS
INSPECCION O
ENSAYO
Prueba de Negativo (INEN | Se debe Cada vez que
alcohol 1500) tomar se recibe
Prueba de min 0,13 max muestras de | Cada vez que
acidez 0,17 (INEN 13) | todos los se recibe
Presencia de | Negativa tanques por | Cada vez que
conservantes | (Perdxido de cada uno de | se recibe
hidrogeno) los
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Presencia de | Negativo (orina, | proveedores | Cada vez que
neutralizante | hidroxido de se recibe
S sodio,

carbonatos)

(INEN 1500)
Grasa 3,5% NTE -

INEN 9

o Citrato de Sodio.
Cod: IMI =002

>

Lacto>

Transporte de lacteos

Ed 1. 01/03/2016

Fisicas)

Caracteristicas
(Biologicas, Quimicas,

Polvo cristalino blanco o casi blanco, o
cristales granulares blancos o casi blancos,
ligeramente delicuescentes en presencia de
aire humedo. Facilmente soluble en agua y
practicamente insoluble en etanol al 96 por
ciento.

Composicion

lon del citrato unido a tres atomos de sodio.

Origen y Método de

El acido citrico es obtenido mediante la

produccion fermentacion de carbohidratos (almidones o
molasas) de maiz, remolacha o cafa.
Embalaje y Transporte En envases bien cerrados. Bolsas de papel

kraft de 3 capas netas con revestimiento
PE, 25 MT/20 'FCL, no paletizada de 25 Kkg.

Condiciones de
almacenamiento

Puede almacenarse en forma seca sin
dificultades, aunque hay que evitar las
condiciones  de humedad alta vy
temperaturas elevadas para prevenir el
apelmazamiento. Proteger de la luz.

Condiciones de uso

Este producto no debe adicionarse en
cantidades mayores al 60%

Preparaci

on y/o el

tratamiento previo a su uso
0 procesamiento;

Al momento de salir de bodega debe estar
en condiciones adecuadas: envase integro,
no mojado desparramado. Fijarse en la
fecha de caducidad.

El citrato de sodio se dosificara en agua o
en leche segun la formula requerida.

inocuidad

Criterios de aceptacion
relacionados con la

Segun el plan de inspeccion y recepcion.

PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81tomo
http://es.wikipedia.org/wiki/Sodio
http://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz
http://es.wikipedia.org/wiki/Remolacha
http://es.wikipedia.org/wiki/Ca%C3%B1a_de_azucar

Acido Citrico.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI =003

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Biolbgicas, Quimicas,
Fisicas)

-Acido citrico anhidro: polvo cristalino,
blanco o casi blanco, cristales incoloros o
granulos. Muy soluble en agua, facilmente
soluble en etanol al 96 por ciento. Punto de
fusion: 153 °C (con descomposicion).
-Acido citrico monohidrato: polvo cristalino
blanco o casi blanco, cristales incoloros o
granulos, eflorescentes. Muy soluble en
agua, facilmente soluble en etanol al 96 por
ciento. Punto de fusion: aprox. 100°C.

Composicion C6H807
Origen y Método de Es un &cido organico tricarboxilico que esta
produccién presente en la mayoria de las frutas, sobre

todo en citricos como el limén y la naranja,
es obtenido principalmente a

la fermentacion de azucares como

la sacarosa o la glucosa. El proceso de
obtencion tiene varias fases como la
preparacion del sustrato de melaza, la
fermentacion aerdbica de la sacarosa por el
aspergillus

Embalaje y Transporte

En sacos de 25 kg de papel kraft netos.

Condiciones de
almacenamiento

Debe ser almacenado en un lugar ventilado
y seco, subsistencia lejos de la humedad y
calor.

Debe ser almacenado por separado de
sustancias venenosas y manejar con
cuidado, a fin de evitar dafios en las bolsas.

Preparacion y/o el

tratamiento previo a su uso

0 procesamiento;

Diluir en agua caliente o fria segun lo
requerido.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Los que se muestran en el plan de
inspeccion y ensayo para la recepcién

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_org%C3%A1nico
http://es.wikipedia.org/wiki/Tricarbox%C3%ADlico
http://es.wikipedia.org/wiki/Frutas
http://es.wikipedia.org/wiki/Citrus
http://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_limon
http://es.wikipedia.org/wiki/Naranja_(fruto)
http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Melaza

o Grasa Vegetal

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI — 004

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Bioldgicas, Quimicas,
Fisicas)

Grasa 100% vegetal no hidrogenada,
fraccionada.

Composicion

Aceite de Palma
Antioxidante BHT (100 ppm)

Origen y Método de
produccion

Obtenida a partir de la palma africana y sus
fracciones.

Embalaje y Transporte

Producto empacado en las siguientes
presentaciones: Cajas de cartén de 15y 20
kg.

En contenedores secos, evitando
calentamiento

Excesivo, por encima de su punto de fusion.
Evitar transportar con productos que
generen olores.

Condiciones de
almacenamiento

Evitar almacenar el producto por largos
periodos para evitar la oxidacion.

En lugar fresco y seco, y no debe ser
expuesto al sol o al calor.

Preparacion y/o el
tratamiento previo a su uso
0 procesamiento;

La grasa vegetal se dosificara en leche
segun la formula requerida.

Criterios de aceptacién
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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Maltodextrina.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI — 005

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Bioldgicas, Quimicas,
Fisicas)

Producida a partir del almidon de maiz
como materia prima, tiene buena fluidez y
solubilidad con la viscosidad adecuada, sin
olor con bajo dulzor. Posee alto poder de
disolucién en medio acuoso.

La Maltodextrina es un extensor para
edulcorantes, aromatizantes, rellenos, lo
gue contribuye a mejorar la estructura de los
alimentos.

Composicion

Producto obtenido durante la hidrélisis del
almidon de maiz. (C4H1,06)N

Origen y Método de
produccion

Polvo blanco con la sombra de color
amarillento, forma no irregular, impurezas
no visibles a simple vista, con el sabor
especial de maltodextrina, poco de dulzura,
sin olor.

Aditivo en la industria alimentaria en general
y productos farmaceéuticos.

Embalaje y Transporte

Paquete de 25 kg / con bolsa de Kraft y
Polietileno en el interior.

El transporte se realizara de conformidad
con los requisitos de los productos quimicos
en general.

Condiciones de
almacenamiento

Almacenar en un lugar fresco, 20°C max.,
seco, 60% de humedad relativa,
condiciones fuera del suelo, lejos de los
productos quimicos y materiales olorosos.

Preparacion y/o el

tratamiento previo a su uso

O procesam iento;

La Maltodextrina se dosificara en agua
segun la formula requerida.

Criterios de aceptacién
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v

PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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Grassol.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI — 006

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Biologicas, Quimicas,
Fisicas)

Es un producto que se emplea para el
desengrasado de superficies metélicas o
plasticas que se encuentran con grasas de
proteccién o alimenticias.

De facil enjuague y reduce la produccion de

espuma.
No dafia el medio ambiente. Sus
componentes  activos se  degradan
completamente durante los procesos

comunes de tratamiento de aguas

residuales.

Composicion Contiene Agua, Sales Alcalinas, Alcoholes
Grasos Etoxilados Biodegradables,
Secuestrante, Surfactantes,

Biodegradables, Modificadores de pH,
Fragancia Citrica y Activos de tercera
generacion de Amonios Cuaternarios
Biodegradables.

Origen y Método de
produccién

Detergente liquido de naturaleza anibnica,
ideal para remocion de residuos, suciedad,
grasa adherida y para limpieza profunda de
equipos o0 superficies que facilmente
pueden sufrir oxidacion al tener contacto
con detergentes convencionales que
contienen sales

Embalaje y Transporte

Bidones de Polietileno de 20 litros.

En contenedores Secos, evitando
calentamiento excesivo y exposicién directa
al Sol.

Producto no inflamable

Condiciones de
almacenamiento

Para mejor conservacion del producto, debe
almacenarse
en lugar fresco y seco

Preparacion y/o el

tratamiento previo a su uso

0 procesamiento;

El Grassol se dosificara en agua segun la
formula requerida.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
162



Hidréxido de Sodio.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI — 007

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Biologicas, Quimicas,
Fisicas)

Hojuelas blancas higroscopicas, que tienden
a pegarse. Es soluble en agua,
desprendiéndose calor. Absorbe humedad y
diéxido de carbono del aire y es corrosivo de
metales y tejidos.

Composicion Na: 57.48 %; H: 2.52 % y 0:40.00%
Origen y Método de Se obtiene, principalmente por electrolisis de
produccién cloruro de sodio, por reaccion de hidroxido

de calcio y carbonato de sodio y al tratar
sodio metalico con vapor de agua a bajas
temperaturas.

Embalaje y Transporte

Bolsas de polietileno; contenido 25 kg neto.
Las bolsas se colocan en paletas de madera
con alas 950 mm x 1130 mm o 1000mm x
1200 mm. El peso neto de la paleta 1 000 kg
+ 1 200 kg.

Medios de transporte que garanticen
proteccion de la humedad, en la w
temperatura que no exceda 500C. Se debe
transportar de acuerdo con las regulaciones
RID/ADR; clase de peligro 8, grupo de
empacamiento Il,

Tabla con los numeros de identificacion,
80/1823.

Condiciones de
almacenamiento

Almacénese en empaques herméticamente
cerrados en lugares secos y cerrados.
Durante el almacenamiento las hojuelas
pueden pegarse. En tal caso, las bolsas
pueden dejarse caer de la altura de unas
decenas de centimetros y el producto tendra
de nuevo la forma de hojuelas sueltas.
Periodo de durabilidad - sin limitaciones para
empaques almacenados correctamente.

Preparacion y/o el
tratamiento previo a su uso
0 procesamiento;

El hidroxido de sodio se dosificard en agua
segun la formula requerida para limpieza.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v

PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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. Yodo.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI — 008

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Biologicas, Quimicas,
Fisicas)

Actua eficientemente a bajas temperaturas,
por lo que no es necesario calentar el agua
donde es diluido. La presencia de
tensoactivos especificos reduce
considerablemente la toxicidad y
propiedades irritantes del yodo elemental o
en solucion alcohodlica. Debido a su
solubilidad en agua, el yodo disponible no
mancha la piel ni los tejidos en forma
permanente. El enjuague es efectuado con
agua fria o caliente, sin dejar pelicula
residual pegajosa.

Composicion

Es una combinacién de tensoactivos de alto
poder de limpieza, yodo libre en dilucion y
estabilizantes en un medio acuoso acido.
YODOS-03 minimo 3% de yodo disponible
(3.5% de yodo total).

Origen y Método de
produccion

La cantidad de &cidos presentes permite que
en todas las diluciones se pueda mantener
un PH inferior a 4.5 siendo este valor el
maximo permitido para un aprovechamiento
integral de los productos yodosforos en

general.
Embalaje y Transporte Canecas de Polietileno de 20 litros.
En contenedores sSecos, evitando

calentamiento excesivo y exposicion directa
al Sol.
Producto no inflamable

Condiciones de
almacenamiento

Almacenar en lugar fresco y seco, en envase
original cerrado.

Preparacion y/o el
tratamiento previo a su uso
0 procesamiento;

El Yodo se dosificara en agua segun la
formula requerida.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.

164




Azul de Metileno.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI =009

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Bioldgicas, Quimicas,
Fisicas)

El reactivo azul de metileno es preparado
siguiendo un rigoroso programa de calidad,
administrado desde hojas de produccion
computarizadas y pasando por una serie de
verificaciones compuesta por tres niveles: la
primera de tipo metrolégico, la segunda de
control de proceso y la tercera de
seguimiento al producto terminado, todo ello
para garantizar la confiabilidad del reactivo.

Composicion

Azul de metileno.
Agua Destilada

Origen y Método de
produccion

Solucion de azul de metileno al 0.05 % en
agua destilada estéril.

Reactivo para el control higiénico de la leche
cruda, realizado por medio de la prueba:
tiempo de Reduccion del Azul de Metileno
(TRAM)

Embalaje y Transporte

Frasco Ambar 1 It.

Sustancia no apta como ingrediente para
medicamentos o alimentos.

Una Vez abierto manténgase refrigerado.

Condiciones de
almacenamiento

Almacenado en condiciones adecuadas
puede conservarse por un periodo minimo
de diez meses después de la fecha de
fabricacion.

Conservar el recipiente tapado en lugares
secos Yy frescos.

Preparacion y/o el

tratamiento previo a su uso

0 procesamiento;

1 ml de reactivo en 9 ml de leche.
Incubar a 37°C.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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. Alcohol Potable.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI =010

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Biologicas, Quimicas,
Fisicas)

El alcohol etilico es producido por la
fermentacion y posterior destilacion del
alcohol etilico de materias primas de origen
agricola, tales como la melaza de la
remolacha y de cafa de azlcar y cereales.
Reacciona violentamente con oxidantes
fuertes y lentamente con hipoclorito de
calcio, oxido de plata y amoniaco.

Composicion

Se obtiene, principalmente, al tratar etileno
con 4cido sulftrico concentrado y posterior
hidrdlisis.

Etanol - Alcohol Absoluto - Etil Hidroxido -
Metil Carbinol - Etil Hidrato. C2H60

Origen y Método de
produccion

El etanol es un liquido incoloro, volatil, con
un olor caracteristico y sabor picante.
También se conoce como alcohol etilico. Sus
vapores son mas pesados que el aire.

Embalaje y Transporte

Tambor por 200 kg.

Condiciones de
almacenamiento

Temperatura ideal de almacenamiento: 15 -
25° C.

Evitar regueros, generacion de chispas,
llamas, etc.

Preparacion y/o el
tratamiento previo a su uso
0 procesamiento;

El Alcohol potable se dosificara en agua
segun la formula requerida.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.

166




. Peroxido.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI =011

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Bioldgicas, Quimicas,
Fisicas)

Liquido pesado, incoloro. Generalmente se
vende en solucion acuosa de distintas
concentraciones. Es fundamentalmente
inestable. La descomposicién es lenta con
material puro pero catalizada por muchas
impurezas, especialmente impurezas
metalicas. La solucidbn comercial contiene
comunmente un inhibidor.

Composicion

Peréxido de hidrogeno.
H202

Origen y Método de
produccion

El peréxido de hidrogeno tiene aplicaciones
como inhibidor de desarrollo bacteriano y
como blanqueador  en los filtros
hemodializadores.

Embalaje y Transporte

Caneca de polietileno por 65 kg.

Condiciones de
almacenamiento

Almacene en los recipientes originales, con
ventilacion, o en instalaciones especiales
para el almacenamiento a granel. Mantenga
alejado del sol y del calor. Almacene en un
area fresca, seca y a prueba de incendios,
lejos de fuentes de calor incluyendo friccion
e impacto.

Almacenar en temperaturas no mayores a
30°C lo cual asegura una vida util de 1 afio.

Preparacion y/o el

0 procesamiento;

tratamiento previo a su uso

El Perbéxido se dosificara en agua segun la
formula requerida.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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. Azlcar.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI =012

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Bioldgicas, Quimicas,
Fisicas)

El azucar refinada de cafia, se alimenta de
manera continua a un molino de impacto
junto con un agente anticompactante, donde
se logra la reduccion de tamafio en los
cristales de azUcar y la mezcla homogénea
de los dos productos. El material obtenido en
el molino, se recupera mediante un ciclo
filtro, para ser empacado en presentaciones
comerciales.

Composicion

Producto obtenido a través de un proceso de
molienda del azucar refinado, con adicion de
anticompactante.

Sacarosa 95% min. Y anticompactante 5%
max.

Origen y Método de
produccion

Embalaje y Transporte

Funda de 2 kilogramos.

Funda de polietileno, resistente al manipuleo
y a la accion del producto de manera que no
alteren las caracteristicas organolépticas del
mismo.

Condiciones de
almacenamiento

Lugar seco, aislado de humedad y
materiales que puedan transferir sabory
olor.

Evitar dejar el producto expuesto al
ambiente una vez abierto.

Preparacion y/o el

0 procesamiento;

tratamiento previo a su uso

El azucar se dosificara en agua segun la
formula requerida.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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. Sal.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI - 013

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Bioldgicas, Quimicas,
Fisicas)

La sal purificada, refinada, yodada vy
fluorizada para consumo humano (cloruro
de sodio) es un sdlido blanco, cristalino,
incoloro, higroscopico y altamente soluble
en agua. Producto cristalino, puro o
purificado que quimicamente se identifica
con el nombre de cloruro de sodio, extraido
de fuentes naturales y adicionadas de
yodato de potasio o sodio, o yoduro de
potasio, en cantidades adecuadas para
lograr la concentracion de yodo libre
requerida y de fluoruro de sodio o potasio en
cantidades adecuadas para lograr la
concentracion requerida de lon flGor.

Composicion

Cloruro de sodio en forma granular de color
blanco cristalino obtenido de la evaporacion
solar del agua de mar en areas de
cristalizacion selectas. Posteriormente, es
lavado, reposado y envasado

Origen y Método de
produccion

Embalaje y Transporte

Funda de 2 kilogramos.

Funda de polietileno, resistente al manipuleo
y a la accién del producto de manera que no
alteren las caracteristicas organolépticas del
mismo.

Condiciones de
almacenamiento

La sal purificada, refinada, yodada vy
fluorizada para consumo humano, se
almacena sobre estibas en una bodega
cubierta y seca, alejada de cualquier foco de
contaminacion e insalubridad; protegida del
ambiente exterior por medio de paredes
hechas en laminas de PVC. El lugar debera
estar destinado solamente al
almacenamiento de sal procesada.

Preparacion y/o el

O procesam iento;

tratamiento previo a su uso

La sal yodada se dosificara en agua segun
la formula requerida.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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o Cuajo.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI - 014

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Biologicas, Quimicas,
Fisicas)

Es una enzima coagulante de la leche,
empleada en la produccién de queso,
ligeramente coloreado, libre de olores y
sabores indeseables, obtenido mediante la
fermentacion controlada del microorganismo
Mucor miehei.

Composicion

El Cuajo liquido es un aditivo que carece en
Su composicion
de gluten

Origen y Método de
produccion

Quimosina pura sin adicion de ninguna otra
proteasa. Presenta tres variantes: liquido
marrén de olor caracteristico, polvo granulado
o comprimidos. Enzima que precipita la
caseina lactea (cuajada) en su mayoria,
separandola del suero lacteo por hidrolisis de
los enlaces fenilalanina 105-metionina 106 de
la caseina Kappa, desde los puntos de vista
guimico y funcional, a la de ternera; se la
utiliza en las mismas condiciones de T°, pH,
dosis y concentracion de iones Calcio. Es de
procedencia holandesa, proviene
exclusivamente de los fermentos contenidos
en el cuajar de animales rumiantes (ganado
ovino y bovino). Durante su fabricacion esta
sometido a un riguroso sistema de control.

Embalaje y Transporte

Envase de Polietileno de 1000° ml.

Condiciones de
almacenamiento

Mantener en refrigeracion.
Agitese antes de usar.

Preparacion y/o el

tratamiento previo a su uso

0 procesamiento;

Disolver en agua el cuajo a usar a la dosis de
10cc por cada 100 litros de leche.

Agregar la solucién en la leche; dejarla en
reposo hasta que cuaje aproximadamente de
30 a 40 minutos.

Para optimos resultados cuaje entre 35 — 38
°C.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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. Cloruro de Calcio.

®Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI =015

Ed 1. 01/03/2016

Caracteristicas
(Biologicas, Quimicas,
Fisicas)

Cloruro de calcio muy eficaz para el
deshielo, mezclado con sal aumenta el
punto de congelacion, ademas es un
Absorbente muy potente para combatir la
humedad.

CaCl2 77 %Solido higroscopico granular
blanco.

Peso molecular de 110.99 g/mol.

El cloruro de calcio tiene como funcién darle
mayor firmeza mecéanica a la cuajada. En la
industria de conservas.

Composicion

CaCl2 x 1.84 H20

Origen y Método de
produccién

Embalaje y Transporte

Sacos de 25 Kg con bolsa de polietileno
interior

Condiciones de
almacenamiento

Almacenar en lugares ventilados, frescos y
secos. Lejos de fuentes de calor e ignicidén

Preparacion y/o el

0 procesamiento;

tratamiento previo a su uso

El Cloruro de Calcio se dosificar4 en agua
segun la formula requerida.

Criterios de aceptacion
relacionados con la
inocuidad

Segun el requerimiento.

v PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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o Cmc (Carboximetilcelulosa de sodio).

4

Lacto>

Transporte de lacteos

Cod: IMI - 016

Ed 1. 01/03/2016

Fisicas)

Caracteristicas
(Bioldgicas, Quimicas,

Sal sédica de un éter policarboximetilico de
la celulosa, es un carboximetilcelulosa de
sodio altamente purificado. Polvo granuloso,
blanco o casi blanco, higroscopico tras su
desecacion. Practicamente insoluble en
acetona, en etanol al 96%, y en tolueno. Se
dispersa facilmente en agua dando
disoluciones coloidales. Oscurece a aprox.
227°C, y quema a aprox. 252 °C.

Se ha disefiado especificamente para
aplicaciones de bebidas, y da sus mejores
resultados en jugos, refrescos y jarabes.

Composicion

Carboximetilcelulosa de sodio (pureza
99,5% min.). E466

Origen y Método de
produccion

Embalaje

y Transporte

Bolsas reforzadas multi — capa de 25 kg
(55.1 Ibs.)

Condiciones de
almacenamiento

Debe ser almacenado en un lugar fresco y
seco en su envase original, temperatura
max. 40°C, humedad relativa inferior al 80
%.

En envases bien cerrados. PROTEGER DE
LALUZ Y DE LA

HUMEDAD.

Preparaci

on y/o el

tratamiento previo a su uso
0 procesamiento;

El Cmc se dosificard segun la formula
requerida.

inocuidad

Criterios de aceptacién
relacionados con la

Segun el requerimiento.

. PLAN DE INSPECCION Y ENSAYO DE RECEPCION

Cada vez que se haga la compra, pedir certificado de Calidad.
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ANEXO 10. REGISTROS DE INSUMOS

% Industrias acto Ochoa Ferméndez Cia, Ltda

Frecuencia: Diario

Registros de Insumos de Bodega de Planta Ed 1,01/03/2016 Cod: FMI001

L Numerode | Fechade | Fechade | Certificado de
Descripcion fecha | Hora . _ _ Responsable
Orden elaboracion | Caducidad (alidad

Supervisor

(itrato de Sodio

Acido Citrico

Cloruro de Calcio

Hidroxido de Sodio

Acido Nitrico

Liquido para Caldero

Grasa

Maltodextrina

Alcohol Potahle

Peroxido

(loro

Cme

Antiflato

Cuajo

Yodo

Grassol

Awcar

Sal

Fundas

Responsable: Verificadopor. ~ Jefe de planta Fecha:
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F Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Frecuencia; Diario

Registros de Insumos de Laboratorio

Ed 2.01/11/2015

Cod: FMI-002

Descripcion

Fecha

Hora

Numero de
Orden

Fechade | Fechade
elaboracion | Caducidad

Certificado de

Calidad

Responsahle

Supervisor

Azl de Metileno

Fenolftaleina

Solucion basica 0.1 normal

Trisensor

RosaByT

Acido Sulfurico

Alcohol Amilico

Buffer 4y 7

Agua Destilada

Liquido Refrigerante

Lugol

Test Peroxide

Responsable:

Verificado por: Jefe de planta
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ANEXO 11. FICHAS TECNICAS - PRODUCCION

LECHE PASTEURIZADA
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TABLA DE SIGNIFICANCIA
Rilesgo Severidad Peligro significativo
Baja : S o 5
Baja Media NO
Baja hlta Sl
Media Baja NO
Media Media sl
Media Alta |
Alta Baja NO
Alta Media Sl
_{‘\Ita Alta Sl

P1

P2

P3

P4

{Existen medidas preventivas de cantr

LE=s necesario el contral

I

Modificar la fase del
proceso o producto

en esta fase para
asegurar la inocuidad?

s

BBl - [Alto. o es un PECT]

EHa sido especificarmante concebbida
la fase para elimMminar oreducir a uan
niwvel aceptable la probabilidad de que
se produzca un peligro? **

.

£ Podria producirse una contaminacion
con peligros identificados en niveles
superiores a los aceptables o podrian
estos aumentar hasta niveles inaceptab les? +*

M8l ~Aito. no es un PCC <]

LSe ddimimnaran los peligros identificados
o se reduciraa um nivel aceptable la probabilidad
de gue se prduzcan en una fase posterior? **

| C—
E o

Punto critico de

control (PCC)

* Prosiga al siguiente peligro
** Es mecesario definir los niveles aceptables
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ANEXO 12. QUESILLO

v Ficha del producto.

= Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

QUESILLO CON SAL / QUESILLO SIN SAL

Es el queso no madurado, ni escaldado, moldeado, de textura relativamente firme, levemente granular, preparado con leche
entera, semidescremana, coagulada con enzimas y/ o acidos organicos, generalmente sin cultivos lacticos. También se designa
como queso blando

COMPOSICION:
Ingredientes
e Cuajo
e Cloruro de calcio
e Sal
EMBALADO:
Embalado en fundas de polipropileno,de 15*24 -14*20
ETIQUETADO:
N/A
CARACTERISTICAS SENSORIALES:
CARACTERI _~~~~~—~ ~— " *—~"~
Requisito n m M c Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x10% 10° 1 NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOQAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 10? 1 NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes /25 g 5 ausencia - 1SO 11290-1
Salmonella en 259 5 AUSENCIA - 0 NTE INEN 1529-15
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA QUESOS FRESCOS NO MADUROS
NTE INEN 1528:2012
FORMULA DE COMPOSICION

Leche cruda 98.16
Nitrato de potasio 0.01%
Sal 1.8%

Cuajo 0.01%

Cloruro de calcio 0.02%

DESCRIPCION DEL PROCESO

A laleche cruda se termiza a una temperatura entre 60 - 63°C, seguidamente se baja a una temperatura menor a 4°C.

Parala adicion del cuajo se lleva a una temperatura entre 28-30 °C (y cloruro de calcio en quesillo con sal).

Despues que la cuajada este dura se procede a cortay agitar, seguidamente continuar con el desuerado (en este punto se adiciona
sal para quesillo con sal). La cuajada se coloca en moldes de acero inoxidable, embalado en fundas polipropileno para almacenar
en la camara de frio a una temperaruta menor a 4°C.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Los quesos frescos no madurados deben acondicionarse en fundas cuyo material, en contacto

con el producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

Se almacena en tanques de acero inoxidable en agua o en cdmara de frio manteniendo una temperatura menora 4°C.

CONDICIONES DE TRANSPORTE
Se transporta al cliente en gavetas en condiciones que no altere las caracteristicas organolepticas de la misma

CRITEROS DE ACEPTACION RELACIONADOS CON LA INOCUIDAD
Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta norma; caso contrario se
rechaza.

Ing Ruben Jara
Jefe de Produccion de Industrias Lacto
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TABLA DE SIGNIFICANCIA

Riesgo Severidad Peligro significative

Eaja . e e e x
Baja Media NO

Baja Alta sl

Media Baja NO

Media Media Sl

Media Alta sl

Alta Baja NO

Alta Media s

_.Mta Alta sl

P1

P2

P3

P4

{Existen medidas preventivas de contr

|

Modificar la

fase del

proceso o producto

LEs necesario el control

en esta fase para
asegurar la inccuidad?

N8l ~[Afto, no & un PEC]

iHa sido especificamente concebida

'si

la fase para eliminar o reducir & un -
nivel aceptabkle la probabilidad de que

s produzca un peligro? +*

£ Podria producirse una contaminacion
con peligros identificados en niveles
superiores a los aceptables o podrian
estos aumentar hasta niveles inaceptab les? +*

N6l Ao, no es un Pcc |

ESe giminaran los peligros identificados
o se reduciraa un nivel aceptable la probabilidad
de gue se precduzacan en una fase posterior? +*

| - » Punto critico de

control (PCC)

* Prosiga al siguiente peligro
** Es mnecesario definir los niveles aceptables
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ANEXO 13. REGISTROS DE CONTROL DE PRODUCCION

Control de Centro Acopio.

® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

FECHA:

| 09-abr-15 |

Cod: FPR - 001

Edicion 1 01/02/2016

PROVEEDOR

LIMPIEZA DEL
TANQUERO

EMPAQUES DEL
TANQUE

FILTRADO

ORDEN DE
LLEGADA

FIRMA

Wilson Ochoa
1

Dani Ochoa

Wilson Ochoa
2

Edison Huerta

José Encalada

Maria Falcon

Jose
Morguecho

Vilma Tixi

Luis Pinguil

Klever
Pichizaca

Antonio/Huasc
0

Maria Castro

Elaborado por:

Recepcinista

Revisado por:

Laboratorista
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Aprobado por:

Jefe de planta




. Control de Documentos de Produccion

F Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

GESTION DOCUMENTAL JEFE DE PRODUCCION Cod: FPR-002  |Fecha: 01/02/16

RECIBOS DE LECHE IL (COPIAS AMARILLAS FIRMADAS)

GUIAS DE REMISION Y HOJAS DE ANALISIS BROMATOLOGICO (COPIAS DE LOS ENVIOS FIRMADOS)

FORMATO DE CONTROL DE ACOPIO CHIMBORAZO (FIRMADO)

FORMATO DE PRODUCCION DE LECHE AL GRANEL (FIRMADO)

HOJAS DE VENTAS POR ITEM (FIRMADOS)

HOJAS DE COMPRAS POR ITEM ( FIRMADOS)

TRANSFERENCIA DE INVENTARIO (COPIA FIRMADO)

CONSUMO INTERNO (FIRMADO ORIGINAL Y COPIA)

FORMATO DE RECEPCION DE LECHE A PROVEEDORES (FIRMADO)

HOJAS DE CONTROL DE CALIDAD DE LECHE (FIRMADOS)

FORMATO DE INGRESO DE PERSONAL A PLANTA (FIRMADOS)

REVISAR HOJAS DE LIMPIEZA POR TRABAJADOR, PARA QUE PRESENTEN EN OFICINA AL SALIR

COMPROBANTE DE COMPRA DE DIESEL (FIRMADO)

CUADERNO DE CALIDAD DE LECHE Y SUERO

HOJAS DE PRODUCCION DE QUESILLO

AGENDA DE DESCUENTOS
ENTREGADO POR RECIBIDO POR
Laboratorista Jefe de Planta
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. Control de Leche Pasteurizada.

® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

REGISTRO DE LECHE PASTERURIZADA

CONDICIONES DE LECHE PASTERURIZADA FECHA: 01/02/16
Cod: FPR - 003
TEMPERATURA DIAS
Horas Destino |  Calentamiento Termizacion Enfriamiento LIM{M[J[V|S|D
OBSERVACIONES:
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Recepcionista Laboratorista Jefe de planta
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® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

FORMATO DE CUADRE DE GUIAS DE PRODUCTO - Quesillo

FECHA:
CLIENTE:
VENDEDOR:
DESTINO:
N° Fecha: 01/02/16 Cod: FPR - 007
TABLA RESUMEN QUESILLO
CLIENTE # BLOQUES LIBRAS PRECIO TOTALS PROITBEDIO
VENTA NETA 0 0 $0.00
TABLA RESUMEN LECHE
CLIENTE LITROS PRECIO TOTALS CREDITO CREDITO
DEJADO COBRADO
PROMEDIO DE ENVIO LBS NETO A RECIBIR $ 0.00
PROMEDIO DE VENTA LBS TOTAL RECIBIDO
MERMA LBS DIFERENCIA $ 0.00
DEPOSITO QUESILLO DEPOSITO LECHE
Cuenta Cuenta
Deposito Deposito
Banco Banco
Monto S Monto $
Responsable: Aprobado:

VENDEDOR

ADMINISTRACION
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¥ Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

CONTROL DESPACHO, VENTA Y RECEPCION DE QUESILLO

| Fecha:01/02/16 | Cod: FPR - 008
# BLOQUES A DESPACHAR AUTORIZACION PARA DESPACHO (NOMBRE /FIRMA)
FECHA DESPACHO: FECHA DE VENTA:
RESPONSABLE DESPACHO: VENDEDOR:
# GAVETAS DESPACHADAS: DESTINO:
# BLOQUES DESPACHADOS: N° |:|
BALANZA DESPACHADA (0BLIGATORIO)
SALIDA VENTA
PROMEDIO LBS: GAV AZUL=6.5 LBS PROMEDIO LBS: GAV AZUL=___LBS
GAV PLOMA=9 LBS GAV PLOMA=___LBS
#GAVETAS [#BLOQUES| LIBRAS | . °5°  |PESO NETO [# GAVETAS [#BLOQUES| LIBRAS | rv>0  |PESO NETO
TOTAL TOTAL
QUESERO VENDEDOR AUDITORIA|RESPONSABLE VENDEDOR AUDITORIA
FORMATO RECEPCION DE QUESILLO VENDEDOR
# GAVETAS RECIBIDA! VENDEDOR:
DIFERENCIA DE GAVETAS: RESPONSABLE RECEPCION:
# BLOQUES RECIBIDO! # BLOQUES VENDIDOS:
PROMEDIO LBS: RESPONSABLE
PESO PESO
# GAVETASL# BLOQUESY LIBRAS
GAVETA | NETO
Jefe de Planta
AUDITORIA
TOTAL
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ANEXO 14. FORMATOS DE INSTRUCTIVOS DE GESTION DE CALIDAD
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ANEXO 15. REGISTROS DE GESTION DE CALIDAD
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ANEXO 16. INSTRUCTIVOS DE GESTION DEL PERSONAL
o Uso y Cuidado de Uniformes. Cod: IPE — 001.

v COMPOSICION (UNIFORME LABORATORIO)

Cofia

Mascarilla

Mandil

COMPOSICION (UNIFORME PASTEURIZADOR)

Cofia

Mascarilla

Overol

Delantal

Guantes

Botas
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COMPOSICION (QUESERO)

Cofia

Mascarilla

Overol

Delantal

Botas

UN‘ADERE COfIa

cap, 308

Mascarilla

Overol

Botas
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CALENDARIO DE USO

PRECAUSIONES

LAVADO

CUIDADO

Lunes, Martes, Miércoles, Jueves, Viernes.
Sdbado y domingo Opcional.

No vaya al sanitario puesto el delantal, cofiay
mascarilla

No venga puesto el uniforme desde su casa
No vaya puesto el uniforme a su casa

Remoje

Lave con Detergente, restregando las areas
sucias

Desinfecte con solucidn desinfectante de 10 ml
de grassol en 100 ml de agua

Guarde el uniforme en el lugar asignado en
su casillero

No realice actividades distintas a las de su
funcién, con el uniforme puesto

201




o Lavado y Desinfecciéon de mano.  Cod: IPE - 002.
PRECAUCIONES

o Use los implementos designados solo para el lavado de manos, No

use los fregaderos para preparacion de alimentos o lavado de los utensilios.

COMO LAVARSE

1. Moje sus manos con agua corriente. Aplique jabon.
2. Frétese sus manos, antebrazos, debajo de las ufias, entre los dedos por
al menos 15 segundos.
@ 3. Enjuague con agua corriente por 5-10 segundos (para completar 20
% ) segundos del proceso completo de lavado y enjuague de las manos).
__\%;?} 4. Seque sus manos con toallas de papel o secador de manos Cierre la

llave del agua usando la toalla de papel.

5. Use la toalla de papel para abrir la puerta cuando salga del bafo.

Tocar Limpiar o Usar
alimentos tocar basura pafiuelos

LAVARSE DESPUES DE

Ir al bafio

w G0
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SEGUIMIENTO

VERIFICACION

MONITOREO

REGISTROS

durante el dia

trabajo

El Jefe de la planta
verificara visualmente

el lavado de las manos

Mensualmente y al azar

realizara monitoreo
microbioldgico haciendo
hisopados de manos vy

enviandolos a un laboratorio
externo para confirmar el

correcto lavado de manos

- No
conformidades en

planta.

- Resultados
microbiolégicos de
los hisopados de

manos.
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primas, insumos,

siguientes normas:

Toda persona que entre en contacto con materias
producto en proceso,
terminado, equipos Yy utensilios, debera cumplir las

producto

Lavarse y desinfectarse las manos antes de iniciar el
trabajo, cada vez que vuelva a la linea de proceso
especialmente si viene del bafio y en cualquier momento
gue estan sucias o contaminadas.

Mantener las ufias cortas, limpias.

Cubrir completamente los cabellos, barbay bigote.

No fumar comer, beber, mascar chicles o cualquier otra
cosa dentro de las éareas de trabajo. Esto solo podréa
hacerse en areas y horarios establecidos.

No se permiten plumas, lapiceros, termometros,
sujetadores u otros objetos desprendibles en los bolsillos
del uniforme o detras de la oreja.

No se permite el uso de joyas, adornos, broches, peinetas,
pasadores, pinzas, anillos, pulseras, relojes, o cualquier
otro objeto que pueda contaminar el producto; incluso
cuando se usen debajo de alguna proteccion.

Usar siempre la mascarilla.

Las heridas leves y no infectadas, deben cubrirse con un
material sanitario, antes de entrar a la linea de proceso.
Las personas con heridas infectadas no podran trabajar en
contacto directo con los productos, hasta que estén
curados.

Los refrigerios y almuerzos solo pueden ser tomados en el
comedor establecido por la empresa.

Cuando necesite ir al bafio, debe quitarse la cofia y la
mascarilla.

No se permite que los empleados lleguen a la planta o
salgan de ella con el uniforme puesto.

Politica de Comportamiento.  Cod: IPE — 003.
SEGUIMIENTO
VERIFICACION REGISTROS
El Jefe de la planta verificard | e No conformidades del buen

visualmente el cumplimiento de

politica cada dia de trabajo

la | comportamiento en planta
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. Protocolo de Visitas. Cod: IPE - 004.

> PRECAUCIONES

e No ingresar a la planta si se encuentra afectado
por una infeccibn de vias respiratorias o
digestivas.

> INDUMENTARIA

Cofia

Mascarilla

Mandil

> CONDUCTA

e Caminar solamente por las zonas

™ sefialadas
\ ¢ No tocar nada
y ' \ e Cumplir estrictamente con las disposiciones
: 4 \ dadas en la politica de comportamiento en
4 ) planta
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ANEXO 17. REGISTROS DE GESTION DEL PERSONAL

® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

Cod FPE - 001 Ed 1 01/03/2016

Fecha:

Hora:

Tema:

Responsable de la ejecucion de la capacitacion:

Capacitador:

Registro de asistencia de Capacitacion trabajadores

Nombre Firma
Firma Capacitador Firma Responsable
C.C. Archivo
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> CONTROL DEL REGISTRO

FORMA DE DISPOSICION
LUGAR RESPONSABLE | TIEMPO

ARCHIVAR FINAL

Orden alfabético | Archivo Jefe de Escanear y

por tema  de|Recursos |Recursos destruir los

capacitacion Humanos |Humanos 1 afo fisicos
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® Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

FECHA : | 31/2/2016 | Cod:FPE-002 | Edicion1 01/03/2016

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DEL HISOPADO DE MANOS

valor objetivo =

FECHA MUESTRA TOMADA RESULTADO OK NO OK ACCION
CONTROL DEL REGISTRO
FORMA DE ARCHIVAR LUGAR RESPONSABLE TIEMPO Dlsi?’\TIA?ON
Revisado por: Aprobado por:
Jefe de Produccion Jefe de Recursos Humanos
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9 Industrias Lacto Ochoa Fernandez Cia. Ltda.

FECHA: 1-Mar-16 Cod: FPE - 003 | Edicion 1 01/03/2016
NO CONFORMIDADES BPM EN LAPLANTA
UNIFORME MANOS ACTITUD
Uniforme Uniforme Nose |No se lava
DIA| Uniforme o es del sucioal | Manos Manos Ufias | Persona | Nousa [quita cofia y
incompleto dia inicio de la| lastimadas | sucias | sucias |comiendo [mascarilla| parairal |desinfecta
jorada bafio  [las manos
CONTROL DEL REGISTRO
FORMA DE )
ARCHIVAR LUGAR TIEMPO DISPOSICION FINAL
Por meses Oficina de Planta 1afio Destruir
Revisado por: Aprobado por:

Jefe de Produccion

Jefe de Recursos Humanos
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ANEXOS 18. FICHAS TECNICAS DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS

e MAQUINA
: ' Industrias FICHA TECNICA DE EQUIPOS ABLANDADOR
Lacto Cia. Ltda. Cod. ILFT-001 CODIGO
Edicion:01/03/2015 IMT - 001

Descripcion: Equipo que cumple la funcion de bajar la "dureza" del agua para minimizar
incrustaciones en los tubos del caldero.

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca CULLIGAN =
Modelo contpvmup24vhptcl
Procedencia EEUU

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

tura 1,2x0,4x1,3m
Capacidad 80 gal/h

Afno de fabricacion -

Ubicacidon SALA DE MAQUINAS
Existe manual SI

Requerimientos AGUA

ELECTRICIDAD 110V

Organos principales SISTEMA ELECTRICO ALMACEN DE SAL

Cédigo SE1AB1 AS1AB1

= SISTEMA ELECTRICO

Descripcion: Controla el proceso de ablandado automaticamente, a mas tiene un programa
que regeneracada determinado numero de horas la resica cationica del interior.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca CULLIGAN
Modelo - SISTEMA ELECTRICO
Procedencia EEUU

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

tura 0,35X0,12X0,20M

Energia 110V

Afode fabricacion -

Existe manual NO

Requerimientos ELECTRICIDAD

Organos principales Display Tarjeta Transformador
Cédigo DSE1AB1 TSE1AB1 TRSE1AB1

> MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Llenado de Sal en el interior
- El mantenimiento se realiza cada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Apagarel equipo

2.- Retirar la tapa superior en su totalidad

3.- Verter la sal hasta que llegue al nivel maximo

4.- Verificar que no haya ingresado impurezas
junto con la sal en grano #5 industrial

5.- Limpiar la sal que pudo haberse derramado
del tanque o su periferia

6.- Verificar el nivel de sal y colocar la tapa

7.- Iniciar manualmente proceso de
regeneraciéon del equipo

10.-Encender el equipo
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T MAQUINA
R 4

Industrias FICHA TECNICA DE EQUIPOS Banco de Hielo
Lacto Cia. Ltda. CODIGO
Edicion: 01/03/2016 IMT - 002

Descripcion: Equipo de enfriamiento de agua, que generan una reserva de hielo para los
intercambiadores de calor que enfrian la leche y marmitas.

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca NACIONAL :
Modelo N/A
Procedencia ECUADOR

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

tura 1,9x6,0x2,0m

Potencia 21HP

Afio de fabricacion 2009

Ubicacion SALA DE MAQUINAS

Existe manual NO ’ !
Requerimientos AGUA . . PR

ELECTRICIDAD 3F

Organos principales |COMPRESOR 1 COMPRESOR 2 |COMPRESOR 3 | COMPRESOR 4
Codigo C1BH1 C2BH1 C3BH1 CaBH1
3 COMPRESOR 1

Descripcion: compresor de 5,5 hp, que esta dotado de un serpentin de tuberia de cobre
para el intercambio de calor con el agua.

ESPECIFICACIONES TECNICAS COMPRESOR 1
Marca BLUESTAR =
Modelo MTZ64HM3AVE
Procedencia MEXICO

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

tura 0,8X1,0X0,8M

Potencia 5,5HP

Afode fabricacion 2008
Existe manual Sl

Reqguerimientos ELECTRICIDAD 3F

GAS REFRIGERANTE R22
VENTILACION

Organos principales SISTEMA ELECTRICO COMPRESOR VENTILADORES [DEFLECTOR

Codigo SEC1BH1 CC1BH1 VC1BH1 DC1BH1

2 MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Inpeccioninterior
- El mantenimiento se realizacada semana

ESPECIFICACIONES
Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada semana
Tipo de mantenimiento|Preventivo
Procedimiento
1.- Inspeccion Visual de Gas
2.- Inspeccion Visual de agua Helada
3.- Inspeccion Visual Cables Sueltos
4.- Verificacion de Ruidos, fugas y vibraciones
extrafias
5.- Apagar el equipo
6.- Limpieza de ventiladores de los compresores
7.- Limpieza interior de polvo e impurezas
8.- Encender el equipo
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9 COMPRESOR 2

Descripcion: compresor de 5,5 hp, que esta dotado de un serpentin de tuberia de cobre
para el intercambio de calor con el agua.

ESPECIFICACIONES TECNICAS COMPRESOR 2
Marca BLUESTAR &
Modelo MTZ64HM3AVE
Procedencia MEXICO
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 0,8X1,0X0,8M
Potencia 5,5HP
Afio de fabricacion 2008
Existe manual Sl
Requerimientos ELECTRICIDAD 3F
GAS REFRIGERANTE R22
VENTILACION
Organos principales SISTEMA ELECTRICO COMPRESOR | VENTILADORES |DEFLECTOR
Codigo SEC2BH1 CC2BH1 VC2BH1 DC2BH1
= COMPRESOR 3

Descripcion: compresor de 5,5 hp, que esta dotado de un serpentin de tuberia de cobre
para el intercambio de calor con el agua.

ESPECIFICACIONES TECNICAS COMPRESOR 3
Marca FLEX COLD
Modelo FLEX550H2B
Procedencia BRASIL

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

tura 0,9X0,9X0,9M

Potencia 5,5HP

Afio de fabricacion 2010
Existe manual SI

Requerimientos ELECTRICIDAD 3F

GAS REFRIGERANTE R22

VENTILACION

Organos principales SISTEMA ELECTRICO COMPRESOR VENTILADOR |DEFLECTOR
Cdédigo SEC3BH1 CC3BH1 VC3BH1 DC3BH1
’ COMPRESOR 4

Descripcion: compresor de 4,5 hp, que esta dotado de un serpentin de tuberia de cobre
para el intercambio de calor con el agua.

ESPECIFICACIONES TECNICAS COMPRESOR 4
Marca FLEX COLD = = /"*V’
Modelo FLEX450H2B 3 =“ ! /
Procedencia BRASIL o # b

e —

-

Dimensiones Aprox. ', &
“|Ancho/Profundidad/Al .

tura 0,9X0,9X0,9M

Potencia 4,5HP

Afo de fabricacion 2010

Existe manual Sl

Requerimientos ELECTRICIDAD 3F

GAS REFRIGERANTE R22
VENTILACION

Organos principales SISTEMA ELECTRICO COMPRESOR VENTILADOR |DEFLECTOR
Cddigo SEC4BH1 CC4BH1 VCA4BH1 DCA4BH1
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_
' Industrias
Lacto Cia. Ltda.

Edicion:01/03/2015

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA

BOMBA DE AGUA 1

CODIGO

IMT - 003

Descripcion: Bomba que abastece de agua helada al pasteurizador

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca THEBE
Modelo thi6altrif4vnpt
Procedencia BRASIL

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

tura 0,35x0,45x0,35m

Potencia 3HP
Afo de fabricacion -

Ubicacidon SALA DE MAQUINAS

Existe manual N |

Requerimientos AGUA

ELECTRICIDAD 3F

Foto del equipo

Organos principales MOTOR 3 HP BOMBA SISTEMA ELECTRICO
Codigo M1BA1 B1BA1l SE1BA1l
L MOTOR 3 HP

Descripcion: Motor trifasico hermetico apropiado para trabajos en zonas con humedad

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca WEG
Modelo -
Procedencia BRASIL

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

MOTOR 3 HP

tura 0,30x0,40*0,30
Potencia 3HP
Afio de fabricacion -
Existe manual NO
Requerimientos ELECTRICIDAD 3F
VENTILACION
Organos principales RODAMIENTOS BOBINA CARCASA
Cdédigo RM1BA1 BM1BAl1 CM1BA1l

? MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Cambio de Sello Mecanico

- El mantenimiento se realizacada 3 meses

ESPECIFICACIONES
Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada semana
Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento
1.- Apagar el equipo
2.- Cerrar la valvula de succion y descarga
3.- Desacoplar los accesorios necesarios para
retirar el portasello

4.- Retirar porta sellos, limpiarlo, cambiar selllo
sello mecanicoy montar portasello

5.- Limpiar el eje de la bomba

6.- Alinear la altura del eje de la bomba utilizan-
do el reloj comparador

7.- Acoplar los accesorios adicionales

8.- Cebarla bomba

9.- Abrir las valvulas de succidn y descarga

10.- Encender la bomba

11.- Verificar el estado de la reparacidon
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Lacto Cia. Ltda.
Edicion: 01/03/2016

ol
B |ndustrias FICHA TECNICA DE EQUIPOS BOMBA DE AGUA

MAQUINA —1

CODIGO
IMT - 004

Descripcion: Bomba que abastece de agua helada al intercambiador de placas 1

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca THEBE
Modelo ths18trif4
Procedencia BRASIL

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

tura 0,35x0,45x0,35m
Potencia 3HP

Ao de fabricacion -

Ubicacién SALA DE MAQUINAS
Existe manual N

Requerimientos AGUA

ELECTRICIDAD 3F

Foto del equipo

Organos principales MOTOR 3 HP BOMBA SISTEMA ELECTRICO
Cddigo M1BA2 B1BA2 SE1BA2
’ MOTOR 3 HP

Descripcion: Motor trifasico hermetico apropiado para trabajos en zonas con humedad

ESPECIFICACIONES TECNICAS MOTOR 3 HP
Marca WEG
Modelo -
Procedencia BRASIL
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 0,30x0,40*0,30
Potencia 3HP
Ao de fabricacion -
Existe manual NO
Requerimientos ELECTRICIDAD 3F

VENTILACION

Organos principales RODAMIENTOS BOBINA CARCASA
Cdédigo RM1BA2 BM1BA2 CM1BA2

¥ MANTENIMIENTO AUTONOM(

o)

Disposiciones generales: Cambio de Sello Mecanico

- El mantenimiento se realizacada 3 meses

ESPECIFICACIONES
Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada semana
Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento
1.- Apagar el equipo
2.- Cerrar la valvula de succion y descarga
3.- Desacoplar los accesorios necesarios para
retirar el portasello

4.- Retirar porta sellos, limpiarlo, cambiar selllo
sello mecanicoy montar portasello

5.- Limpiar el eje de la bomba

6.- Alinear la altura del eje de la bomba utilizan-
do el reloj comparador

7.- Acoplar los accesorios adicionales

8.- Cebarla bomba

9.- Abrir las valvulas de succidn y descarga

L0.- Encender la bomba

11.- Verificar el estado de la reparacion
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e
' Industrias

Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA

BOMBA DE AGUA 3

CcoDIGO

IMT - 005

Descripcion: Bomba que abastece de agua heladaal intercambiador de placas 1 en caso que
haya corte de energiaelectrica

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca Koshin
Modelo seh80x
Procedencia Japon

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/A
tura

0,55x0,55x0,55m

Potencia

3HP

Ao de fabricacion

Ubicacién

SALA DE MAQUINAS

Existe manual

Si

Requerimientos

VENTILACION

Foto del equipo

GASOLINA
ACEITE
Organos principales MOTOR 3 HP BOMBA
Cdédigo M1BA3 B1BA3
ez

v

MOTOR 3 HP

Descripcion: Motor a combustion a gasolina

ESPECIFICACIONES TECNICAS

MOTOR 3 HP

Marca Honda
Modelo - . e
Procedencia japon ‘-----_h"h__-?“"'
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/A
tura -
Potencia 3HP
Ao de fabricacion -
Existe manual NO
Requerimientos GASOLINA

VENTILACION

ACEITE
Organos principales LUBRICACION COMBUSTIBLE ENCENDIDO
Cdédigo LM1BA3 CM1BA3 ELM1BA3

2 MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Cambio de Sello Mecanico

- El mantenimiento se realizacada 3 meses

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Operariode turno

Frecuencia:

Cada semanas

Tipo de mantenimiento

Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Cerrar la valvula de succion y descarga

3.- Desacoplar los accesorios necesarios para

retirar el portasell

o

4.- Retirar porta sellos, limpiarlo, cambiar selllo

sello mecdnicoy montar portasello

5.- Limpiar el eje de la bomba

6.- Alinear la altura del eje de la bomba utilizan-

do el reloj compa

rador

7.- Acoplar los accesorios adicionales

8.- Cebarla bomba

9.- Abrir las valvulas

de succidny descarga

10.- Encender la bomba

11.- Verificar el estado de la reparacién
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e
' Industrias

Lacto Cia. Ltda.

Edicion:01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA

BOMBA DE AGUA 4

CODIGO

IMT - 006

Descripcion: Bomba que abastece de agua a presion para los filtros, y la impulsa a los
tanques de almaenamiento de agua potable

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca GOULDS

Modelo 3642
Procedencia EEUU

Dimensiones Aprox.

Ancho/Profundidad/A|

tura 0,25x0,35%x,025m
Potencia 1HP

Ao de fabricacion -

Ubicacién SALA DE MAQUINAS
Existe manual Sl

Requerimientos AGUA

ELECTRICIDAD 3F

Foto del equipo

Organos principales MOTOR 1 HP BOMBA SISTEMA ELECTRICO
Cddigo MM1BA3 BM1BA3 SE1BA3
iz

v

MOTOR 1 HP

Descripcion: Motor trifasico hermetico apropiado para trabajos en zonas con humedad

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca WEG
Modelo -
Procedencia BRASIL

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/A|
tura

0,30x0,40*0,30 =

Potencia 3HP -
Ao de fabricacion -
Existe manual NO

Requerimientos

ELECTRICIDAD 3F

VENTILACION

MOTOR 1 HP

Organos principales RODAMIENTOS BOBINA CARCASA
Cddigo RM1BA3 BM1BA3 CM1BA3
¥ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Cambio de Sello Mecanico

- El mantenimiento se realizacada 3 meses

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Operariode turno

Frecuencia:

Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Cerrar la valvula de succion y descarga

3.- Desacoplar los accesorios necesarios para
retirar el portasello

4.- Retirar porta sellos, limpiarlo, cambiar selllo
sello mecanicoy montar portasello

5.- Limpiar el eje de la bomba

6.- Alinear la altura del eje de la bomba utilizan-
do el reloj comparador

7.- Acoplar los accesorios adicionales

8.- Cebarla bomba

9.- Abrir las valvulas de succidn y descarga

10.- Encender la bomba

11.- Verificarel estado de la reparacién
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s
' Industrias

Lacto Cia. Ltda.
Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA

BOMBA DE LECHE

CODIGO
IMT - 007

pasteurizador

Descripcion: Bomba que abastece de leche fria al pasteurizador, es comandada desde el

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca GOULDS
Modelo NPE
Procedencia EEUU

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

Foto del equipo

[ 4

tura 0,35x0,50x0,40m
Potencia 2HP
Afo de fabricacion -
Ubicacién PASTEURIZACION DE LECHE
Existe manual NO
Requerimientos ELECTRICIDAD 3F
LECHE

Organos principales MOTOR 2 HP BOMBA SISTEMA ELECTRICO
Cddigo M1BL1 B1BL1 SE1BL1

= MOTOR 2 HP

Descripcion: Motor trifasico con carcasa de acero inox

ESPECIFICACIONES TECNICAS

MOTOR 2 HP

Marca Baldor
Modelo -
Procedencia EEUU
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura -
Potencia 2hp
Afode fabricacion -
Existe manual NO
Requerimientos ELECTRICIDAD 3F
VENTILACION
Organos principales RODAMIENTOS BOBINA CARCASA
Cdédigo RM1BL1 BM1BL1 cMiBL1
= MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Cambio de Sello Mecanico

- El mantenimiento se realizacada 3 meses

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Cerrar la valvula de succion y descarga

3.- Desacoplar los accesorios necesarios para
retirar el portasello

4.- Retirar porta sellos, limpiarlo, cambiar selllo
sello mecénico y montar portasello

5.- Limpiar el eje de la bomba

6.- Alinear la altura del eje de la bomba utilizan-
do el reloj comparador

7.- Acoplar los accesorios adicionales

8.- Cebarla bomba

9.- Abrir las valvulas de succiény descarga

10.- Encender la bomba

11.- Verificar el estado de la reparacién
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e
' Industrias
Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA:

CALDERO

CODIGO:

IMT - 008

Descripcion: Equipo de generacion de vapor para los diferentes usos en planta

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Foto del equipo

Marca ELECON
Modelo N/A
Procedencia ECUADOR
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 1,9xD0,8m
Potencia 15BHP
Afio de fabricacion 2009
Ubicacién SALA DE MAQUINAS
Existe manual Sl
Requerimientos AGUA
ELECTRICIDAD 3F
|Organos principales BOMBA DE AGUA QUEMADOR CONTROL
Codigo BA1CV1 QlCV1l Cicvl
> BOMBA DE AGUA

Descripcion: Suministra agua al caldero, del deposito de agua

ESPECIFICACIONES TECNICAS

BOMBA DE AGUA

Marca TRUPER
Modelo -
Procedencia -
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al 7 §
tura -
Potencia 1,5HP
Afio de fabricacion -
Existe manual NO
Requerimientos ELECTRICIDAD 1F

VENTILACION

AGUA

SELLO
Organos principales SISTEMA ELECTRICO MECANICO
Codigo SEBA1CV1 SMBA1CV1
® MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Verificacion de combustible, Cambio de liquido para caldero

- El mantenimiento de verificacion de combustibe se realizadiario

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Operariode turno

Frecuencia:

1.-Diario - 2.-Cada 3 mese

Tipo de mantenimiento

Preventivo

1.- Verificacién de Combustible

1.- Apagar el equipo

2.- Verificar el nivel de

combustible

3.- Introducir la manguera en el tanque de Diesel

de combustible

4.- Bombiar por medio de manivela al deposito

5.- Verificar si esta al nivel requerido

2.- Cambio Liquido para caldero
1.- Verificar el nivel del liquido para caldero

2.- Cambio de caneca vacia

3.- Introducir la manguera ala manguera

4.- Encender el equipo

219




g MAQUINA:

B Industrias FICHA TECNICA DE EQUIPOS COMPRESOR

Lacto Cia. Ltda. CODIGO:
Edicion: 01/03/2016 IMT - 009

Descripcion: Equipo encargado de la generacin de aire comprimido para los diferentes
procesos, generacion a travez de pistones.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Foto del equipo

Marca Ingersoll Rand
Modelo 2475
Procedencia EEUU
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 1,5xD0,8
Potencia 7,5HP
Afio de fabricacion 2006
Ubicacién SALA DE MAQUINAS
Existe manual NO
Requerimientos VENTILACION
ELECTRICIDAD 3F
ACEITE
Organos principales COMPRESOR PISTONES [TANQUE MOTOR
Codigo CI1CA1 T1CAl MI1CA1
’ COMPRESOR PISTONES

Descripcion: compresor de pistones, con refrigeracion por aire, y dotado de un filtro para la
toma de aire.

ESPECIFICACIONES TECNICAS COMPRESOR PISTONES
Marca Ingersoll Rand
Modelo 2475
Procedencia EEUU

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/

Altura 0,45x0,4x0,45m
Potencia -
Afiode fabricacion 2006
Existe manual no
Requerimientos 8 ASSIMICIR/ND)
VENTILACION
ACEITE
Organos principales PISTONES FILTRO DE AIRE
Cdédigo PC1CA1l FAC1CA1l

¥ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Purgado de Compresor
- El mantenimiento se realizacada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Revisarlas valvulas

3.- Abrirla valvula de purga

4.- Mantener alejado el rostro de la salida del
liquido

5.- Tener cuidado pues la presion del aire puede
expulsar agua vy particulas violentamente

6.- Cuando deja de saliraire y solo aire cerrar la
la valvula de purga

7.- Volcar el agua y residuos purgados.

8.- Encender el equipo
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' Industrias

Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA:

FILTRO DE LECHE

CODIGO:

IMT - 010

Descripcion: Dispositivo en linea que permite retenerimpurezas enlaleche, al momento de la recepciony despacho

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca NACIONAL
Modelo -
Procedencia Ecuador

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

Foto del equipo

tura 0,6xD4pulg
Capacidad -
Ano de fabricacion 2009
Ubicacion Recepcionde leche
Existe manual NO
Requerimientos LECHE
QOrganos principales CARCASA ELEMENTO FILTRANTE
Cadigo C1FI1 EF1FL1
| CARCASA

v

Descripcion: Soporta todos los componentes, incluyendo las ferrulas para el acoplamiento

alaredde leche

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca NACIONAL
Modelo -
Procedencia Ecuador

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

tura 0,6xD4pulg

Energia -

Ano de fabricacion 2009
Existe manual NO

Reguerimientos -

CARCASA

ABRAZADERAS EMPAQUE
Organos principales CARCASA inox 4PULG VENOSO 4PULG
Cédigo CC1FI1 AC1FI1 EC1FI1

$ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Cambio de Abrazaderas
- El mantenimiento se realizacada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada semana
Tipo de mantenimiento Preventivo

Procedimiento

1.- Cerrar la valvula de entrada de leche

2.- Cerrar lavalvula de salida de leche para

evitar derrames

3.- Desacoplar el filtro

4.- Abrir los extremos del filtro para acceder

al elemento filtrante

5.- Reajustar las abrazaderas para detectar cual

no ajusta

6.- Remplazar las abrazaderas defectuosas

7.- Verificar el ajuste de las abrazaderas

8.- Armar la carcasa de la bomba

9.- Verificar el estado de reparacién
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Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA:

HIDRONEUMATICO

CODIGO:

IMT-011

Descripcion: Encargado de dotar de agua a presion a la planta, dispone del abastecimiento

de una bomba de 5hp, y un presostato

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca PROSOURCE
Modelo PS85TS225PSI
Procedencia EEUU
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/A
tura 1,3xD0,6m
Presion 125psi
Afiode fabricacion |-
Ubicacién SALA DE MAQUINAS
Existe manual NO
Requerimientos AGUA
AIRE
ELECTRICIDAD 3F
Organos principales |BOYA DE AIRE PRESOSTATO [TANQUE
Cddigo B1HN1 P1HN1 T1HN1

% MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Verificacion de Presion

- El mantenimiento se realiza cada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operario de turno

Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Verificacion de manometro

2.- Verificacion de fugas en tuberias

3.- Verificacion de valvulas de seguridad

4.- Limpieza exterior de polvo u otros factores

5.- Abrir valvula de purga

6.- Cuando deje de saliragua y solo sale aire
cerrar la valvula de purga

7.- Verificacion estado de purgado

8.- Encender el equipo
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MAQUINA:

' Industrias MARMITA DE CUAJADA

Lacto Cia. Ltda. FICHA TECNICA DE EQUIPOS CODIGO:

Edicion: 01/03/2016 IMT - 012

Descripcion: Marmita para elaboracion de la cuajada para el queso, elaborada en acero
inoxidable, dispone de elementos de seguridad para controlar una eventual sobrepresion

de vapor
ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca NACIONAL
Modelo -
Procedencia Ecuador
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 1,23x3,66x0,95M
Capacidad 2000 Its 4 °mmﬁ
Afo de fabricacion 2015 =
Ubicacion Elaboracion de gueso
Existe manual NO
Requerimientos LECHE
VAPOR
AGUA
Organos principales |CONTROLDE VAPOR |ENTRADA DE AGUA
Cddigo CV1C1 EA1C1

¥ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Inspeccion general
- El mantenimiento se realiza cada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Inspeccidn visual de empaques

2.- Verificacidn de limpieza externa y por debajd

3.- Verificacion de lineade suministro de agua
helada

4.- Verificacién de valvula reguladora de
presidn Vapor

5.- Verificacion de valvula termodinamica

6.- Verificacion de Indicador de presion

7.- Comprobacién de valvula de seguridad
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Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA:
TINA DE RECEPCION

CODIGO:
IMT-013

Descripcion: tina de recepcién para almacenamiento de leche cruda, requiere una bomba
para pasar laleche de los tanques de los proveedores con mayor fluidez, elaboradaen Acero
inoxidable, dispone de elementos de seguridad para controlar una eventual sobrepresion

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca NACIONAL 3 %
Modelo - E b
Procedencia Ecuador
Dimensiones Aprox.
Diametro/ Altura 5,25x1,37 M
Capacidad 3000 Its
Ao de fabricacion 2014
Ubicacién Recepcidn
Existe manual NO
Requerimientos LECHE
VAPOR
AGUA
Organos principales |CONTROLDE VAPOR |ENTRADA DE AGUA
Cédigo cvici EA1C1

¥ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Inspeccion general

- El mantenimiento se realizacada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Operariode turno

Frecuencia:

Cada semana

Tipo de mantenimiento

Preventivo

Procedimiento

1.- Verificacion visual de empaques

2.- Verificacion de balanza

3.- Verificacion de sensores de balanza

otros factores

4.- Limpieza exterior y por debajo de polvo u

5.- Verificacion de valvulas

6.- Verificacion de acoples

estado

5.- Cambio de empaques y de acoples en mal
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Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA:

TINA DE SUERO

CODIGO:

IMT-014

Descripcion: Tina de suero para almacenamiento de lactosuero, elaborada en acero
inoxidable, dispone de elementos de seguridad para controlar una eventual sobrepresion

de vapor _
ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca NACIONAL ‘
Modelo -
Procedencia Ecuador
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/A
tura 1,16x1,54x0,92 M
Capacidad 1500 Its
Afio de fabricacion 2008
Ubicacion Elaboraciénde queso
Existe manual NO
Requerimientos LECHE
VAPOR
AGUA
Organos principales |CONTROLDE VAPOR |ENTRADA DE AGUA
Cédigo cvici EA1C1

® MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Inspeccion general

- El mantenimiento se realiza cada semana

ESPECIFICACIONES
Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada semana
Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento
1.- Verificacion visual de empaques
2.- Verificacion de linea de suministro de agua
3.- Verificacion de linea de suministro de vapor
4.- Limpieza exterior y por debajo de polvo u
otros factores

5.- Verificacion de valvulas

6.- Verificacion de acoples

7.- Cambio de empaques y de acoples en mal
estado
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[ S MAQUINA:

' Industrias MESA DE CUAJADA

Lacto Cia. Ltda. FICHA TECNICA DE EQUIPOS CODIGO:
Edicion:01/03/2016 IMT-015

Descripcion: El suero de la cuajada se recolecra en esta marmita, hasta que se lo pasturiza y
se lovende, por lo que es importante evitar fugas.

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca Nacional
Modelo Rectangular
Procedencia Ecuador
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/A
tura 1,1x1,4x1,0m
Capacidad 500 Its
Afio de fabricacion  |2009
Ubicacion Queseria
Existe manual NO
Requerimientos SUERO
NIVELADORES
AGUA
Organos principales |EMPAQUES NIVELADORES
Cédigo E1DQ1 N1DQ1

$ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Inspeccion general
- El mantenimiento se realiza cada semana

ESPECIFICACIONES
Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Verificacion visual de empaques

2.- Verificacion de linea de suministro de agua

3.- Verificacion de lineade suministro de vapor

4.- Limpieza exterior y por debajo de polvo u
otros factores

5.- Verificacion de valvulas

6.- Verificacion de acoples

7.- Cambio de empaques y de acoples en mal
estado
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Lacto Cia. Ltda.
Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA:

TINA DE ALMACENAMIENTO

CODIGO:

IMT - 016

Descripcion: Tina de almacenamiento para almacenar el producto terminado, elaborada en acero
inoxidable, dispone de elementos de seguridad para controlar una eventual sobrepresion

de vapor
ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca NACIONAL
Modelo -
Procedencia Ecuador
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 2,44x1,22x1,17 M
Capacidad 3000 lts
Afode fabricacion 2013
Ubicacién Elaboracion de queso
Existe manual NO
Requerimientos LECHE
VAPOR
AGUA
Organos principales CONTROLDE VAPOR ENTRADA DE AGUA
Codigo cvici EA1C1

¥ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Inspeccion general

- El mantenimiento se realiza cada semana

ESPECIFICACIONES
Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada semana
Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Verificacion visual de empaques

2.- Verificacion de linea de suministro de agua

3.- Verificacion de lineade suministro de vapor

4.- Limpieza exterior y por debajo de polvo u
otros factores

5.- Verificacion de valvulas

6.- Verificacion de acoples

7.- Cambio de empaques y de acoples en mal
estado
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MAQUINA:

s
2 | dustrias SILO DE LECHE

Lacto Cia. Ltda. FICHA TECNICA DE EQUIPOS CODIGO:

Edicion:01/03/2016 IMT - 017

Descripcion: Silo de almacenamiento de leche fria, que requiere de un motor reductor para
mantenerla leche en agitacion de manera que se homogenice antes de pasar a

|pasteurizacion
ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca GOULDS
Modelo NPE
Procedencia EEUU
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 4,2xD2m
Capacidad 10000l
Ao de fabricacion 2009
lUbicacién PASTEURIZACION DE LECHE
Existe manual NO
Requerimientos ELECTRICIDAD 3F
LECHE
Organos principales ESCALERAS REDUCTOR 3HP_|EMPAQUES
Cédigo E1SAL1 R1SAL1 EMI1SAL1
2 ESCALERAS

Descripcion: Su funcion es de mucha importancia ya que obreros que suben necesitan
tenertraccion enla escalera

ESPECIFICACIONES TECNICAS ESCALERAS
Marca -
Modelo -
Procedencia Ecuador

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

tura 0,40x3,5
Distanciaentre peldafios 0,3m
Afo de fabricacion -

Existe manual NO

Requerimientos

Organos principales PELDANOS

Cédigo PE1SAL]1

¥ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Inspeccion general
- El mantenimiento se realizacada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada semana
Tipo de mantenimiento Preventivo

Procedimiento

1.- Verificacion de aceite en el motor reductor
2.- Verificacion de linea de suministro de agua
3.- Verificacion de lineade suministro de vapor
4.- Limpieza exterior y por debajo de polvo u

otros factores
5.- Inspeccion de fugas en valvulas
6.- Verificacion de acoples
7.- Deteccion de vibraciones y ruidos extrafios
8.- Inspeccion visual de Ta base de grilon del

agitador
9.- Limpieza de manguera de nivel de leche

10.- Cambio de empaques y de acoples en mal
estado
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. Industrias FICHA TECNICA DE EQUIPOS

Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

MAQUINA:

TANQUE DE AGUA 1

CODIGO:

IMT - 018

Descripcion: Tanque de almacenamiento de agua entubada y potable.

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca Rotoplast
Modelo 100000L
Procedencia Peru
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 3,66D2,5
Potencia -
Afo de fabricacion -
Ubicacion SALA DE MAQUINAS
Existe manual N
Requerimientos PISONIVELADO

AGUA

Organos principales ABASTO DE AGUA TAPA SALIDA DE AGUA
Cddigo ABTA1 TTA1 SATAL

% MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Desinfeccioninterior con Solucion de Cloro
- El mantenimiento se realiza cada 15 dias

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada mdos semanas

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Cerrar llave de paso

2.- Abrir llave de purga para evacuar el agua

3.- Abrir tapa de seguridad

4.- Meterse en el interior del tanque con vesti-
menta desinfectada

5.- Lavarlas paredes en el interior con cloro

6.- Enjuagary desinfectar con agua caliente

7- Cerrar tapa de seguridad

8.- Abrir llave de paso

9.- Inspeccidn visual del estado de la boya

10.- Inspeccion visual de fugas en las tuberias

11.-Cambio de boya si esta en mal estado
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Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA

TANQUE DE AGUA 2

CODIGO:

IMT-019

Descripcion: Tanque de almacenamiento de agua potable

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Foto del equipo

Marca Rotoplast
Modelo 5000L
Procedencia Peru
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 1,66D2,5
Potencia -
Afio de fabricacion -
Ubicacién SALA DE MAQUINAS
Existe manual S
Requerimientos PISONIVELADO
AGUA
Organos principales ABASTO DE AGUA TAPA SALIDA DE AGUA
Cddigo ABTA2 TTA2 SATA2

$ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Desinfeccidn interior con Solucion de Cloro
- El mantenimiento se realiza cada 15 dias

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada dos semanas

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Cerrar llave de paso

2.- Abrir llave de purga para evacuar el agua

3.- Abrir tapa de seguridad

4.- Meterse en el interior del tanque con vesti-

menta desinfectada

5.- Lavar las paredes en el interior con cloro

6.- Enjuagary desinfectar con agua caliente

7- Cerrar tapa de seguridad

8.- Abrir llave de paso

9.- Inspeccién visual del estado de la boya

10.- Inspeccion visual de fugas en las tuberias

11.-Cambio de boya si esta en mal estado
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i FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

MAQUINA:

TANQUE DE AGUA 3

CODIGO:

IMT - 020

Descripcion: Tanque de almacenamiento de agua potable

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca Plastigama
Modelo 5000L
Procedencia Ecuador
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 1,60D2,3m
Potencia -
Afo de fabricacion 2009
Ubicacion SALA DE MAQUINAS
Existe manual NO
Requerimientos P1SO NIVELADO
[AGUA
Organos principales ABASTO DE AGUA TAPA SALIDA DE AGUA
Cadigo ABTA3 TTA3 SATA3

%> MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Desinfeccion interior con Solucion de Cloro
- El mantenimiento se realiza cada 15 dias

ESPECIFICACIONES
Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada dos semanas

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Cerrar llave de paso

2.- Abrir llave de purga para evacuar el agua

3.- Abrir tapa de seguridad

4.- Meterse en el interior del tanque con vesti-
menta desinfectada

5.- Lavarlas paredes en el interior con cloro

6.- Enjuagary desinfectar con agua caliente

7- Cerrar tapa de seguridad

8.- Abrir llave de paso

9.- Inspeccion visual del estado de la boya

10.- Inspeccion visual de fugas en las tuberias

11.-Cambio de boya si esta en mal estado
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Lacto Cia. Ltda.

Edicion: 01/03/2016

FICHA TECNICA DE PASTEURIZADOR

MAQUINA:

PASTEURIZADOR

CODIGO:

IMT - 021

Descripcion: Equipo que pasteurizalaleche atravez del proceso HTST, cuenta con un sistemade

control automatico de temperatura, y valvulas.

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca Sanchelima ¥
Modelo htstt3500l aqc E
Procedencia EEUU i
Dimensiones Aprox. /, I
Ancho/Profundidad/Al L j
tura 2,4x1,6,x2,0m o
Capacidad 3500 - 4500Il/h
Afio de fabricacion -
Ubicacién Pasteurizacionde leche
Existe manual NO
Requerimientos AGUA
VAPOR ELECTRICIDAD 3F
AIRE COMPRIMIDO LECHE
Organos principales BOMBA DE LECHE BOMBA DE AGUA SISTEMA DE CONTROL
Cddigo BL1P1 BA1P1 SC1P1

’ BOMBA DE LECHE

Descripcion: Bomba para leche de importancia para el proceso ya que tiene que vencer

gran resistenciade las placas intercambiadoras.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca Fristam
Modelo fpx7220501
Procedencia EEUU

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al

BOMBA DE LECHE

tura -
Potencia S5HP
Afio de fabricacion -
Existe manual no
Requerimientos ELECTRICIDAD 3F
LECHE
Organos principales SELLO MECANICO RODAMIENTOS BOBINA
Cddigo SMBL1P1 RBL1P1 BBL1P1

¥ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Limpiezainterior

- El mantenimiento se realiza cada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento |Preventivo

Procedimiento

1.- Apagarel equipo

2.- Pulsar el boton parada de emergencia para
desergizar el equipo

3.- Retirar tapas y/o cobertores en los laterales

4.- Deteccion de Vibraciones y ruidos

5.- Verificar el Buen estado nivel de aceite FLR

6.- Limpiar Presencia de polvo

7.- Limpiar Presencia de sedimentos de lodos

8.- Colocar tapas y/o coberores en los laterales

9.- Levantar el boton parada de emergencia

10.- Encender la maquina

L-JIIH-L—-'.L-ﬂ'u L

=

232




| MAQUINA
' Industrias FICHA TECNICA DE EQUIPOS Homogenizador
Lacto Cia. Ltda. CODIGO
Edicion: 01/03/2016 IMT - 022

Descripcion: Este equipo cumple la funcion de disminuir el tamaiio de los globulos grasos
de la leche con lo cual se evita se evita que se formen "bolas de grasa", por el movimiento
de la leche en la bolsa.

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca FBF Ial &)
Modelo fbf028
Procedencia Italia
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 2,2x1,4,x2,0m
Capacidad 3500 - 45001/h
Potencia 50Hp
Ubicacion Pasteurizacion de leche
Existe manual Sl
Requerimientos AGUA
ACEITE ELECTRICIDAD 3F
LECHE AIRE COMPRIMIDO
CAMARAS DE

Organos principales HOMOGENIZACION SISTEMA ELECTRICO
Coédigo CH1H1 SE1H1

= CAMARAS DE HOMOGENIZACION

Descripcion: Es la parte fundamental del equipo ya que en su interior se encuentran los
pistones que realizan el impulso a travez de orificios muy pequeiios de la leche para
disminuir el tamafio de los globulos de grasa.

ESPECIFICACIONES TECNICAS CAMARAS DE HOMOGENIZACION
Marca FBF
Modelo -
Procedencia Italia
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura -
Numero de Etapas 2
Afio de fabricacion -
Existe manual Sl
Requerimientos LECHE

AIRE COMPRIMIDO

Organos principales EMPAQUES CAUCHO PISTONES REFRIGERACION
Cédigo ECCH1H1 RCH1H1 RCH1H1

% |[MANTENIMIENTO AUTONOMO |

Disposiciones generales: Limpiezainterior

- El mantenimiento se realizacada semana

ESPECIFICACIONES
Responsable: Operariode turno
Frecuencia: Cada semana
Tipo de mantenimiento| Preventivo
Procedimiento
1.- Apagarel equipo
2.- Pulsar el boton parada de emergencia para
desergizar el equipo

3.- Retirar tapas y/o cobertores en los laterales
4.- Deteccion de Vibraciones y ruidos

5.- Verificar el Buen estado nivel de aceite FLR
6.- Limpiar Presencia de polvo

7.- Limpiar Presencia de sedimentos de lodos
8.- Colocar tapas y/o coberores en los laterales
9.- Levantar el boton parada de emergencia
10.- Encender la maquina
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA

Envasadora deleche

CODIGO
IMT - 023

para evitar derrames en el transcurso de la venta

Descripcion: el envasado de leche es un proceso muy importante dentro de la duracion de
la leche en el mercado, a mas se debe garantizar que su sellado va a garantizar hermetismo

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca ADIPACK

Modelo Ultralimpia

Procedencia Ecuador

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura 1,1x1,0x2,2m

Foto del equipo

Capacidad 2500bolsas/h
Tamarfios de envase de 100ml a 1500ml
Ubicacién Envasadodeleche
Existe manual SI
Requerimientos AGUA
VAPOR ELECTRICIDAD 3F
LECHE AIRE COMPRIMIDO
Organos principales SELLADO SISTEMAS DE CONTROL
Cdodigo S1EL1 SCI1EL1
- SELLADO

Descripcion: La maquina selladoraforma el rollo de plastico en fundas seguin la necesidad
de volumen para este efecto necesitasellado vertical que crea la manga y un horizontal

lque le da el tamafio y sellala funda
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca ADIPACK

Modelo -

Procedencia Ecuador

Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura -

Numerode niquelinas 2

Anode fabricacion -

Existe manual Sl

Requerimientos NIQUELINAS

CINTATEFLON

SELLADO

Organos principales NIQUELINAS

CINTATEFLON

Codigo NS1EL1

CTS1EL1

> MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Engrasado

- El mantenimiento se realizacada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar equipo

2.- Pulsar el boton parada de emergencia para
desenergizar el equipo

3- Retirar el plastico de la maquina para evitar
contaminacién

4.- Engrasa los “"grasero” dela maquina, hasta
que empieze a rebosar

5.- Engrasarlos ejes de las mordazas sin dejar
exceso de la misma en su superficie

6.- Retirar el exceso de grasa de las superficies

7.- Limpiar con alcohol al 99% las manchas

8.- Colocar el plastico nuevamente

9.- Levantar el boton parada de emergencia

10.- Encender la maquina

11.- Verificar el estado dereparacion
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Lacto Cia. Ltda. CODIGO:

Edicion: 01/03/2016 IMT - 024

Descripcion: Sirve para mantenerlos productos terminado a una temperatura 4C

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo

Marca MAFRICO

Modelo

Procedencia Ecuador

Dimensiones Aprox.

Ancho/Profundidad/Al

tura 2,7x3,2x2,8m

Potencia 2,5HP

Afo de fabricacion 2011

Ubicacion ENVASADO DE LECHE

Existe manual NO

Requerimientos ELECTRICIDAD 3F

Organos principales EVAPORADOR COMPRESOR CONTROL
Cdédigo E1CF1 C1CF1 CN1CF1

» evarorabor

Descripcion: Realiza el intercambio del frio del compresor y la camara.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca Flexcold
Modelo _ EVAPORADOR
Procedencia Brasil
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/Al
tura -
Potencia -
Afode fabricacion -
Existe manual NO
Requerimientos GAS REFRIGERANTE
VENTILACION
Organos principales CELDAS MOTORES CARCASA
Cdédigo CE1CF1 ME1CF1 CAEICF1

2 MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Inspeccion general
- El mantenimiento se realiza cada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Verificacidn de nivel de gas refrigerante

2.- Inspeccidén visual de motores de evaporador

3.- Inspeccion visual celdas de Evaporador

4.- Verificacién de ruidos, fugas y vibraciones
extrafias

5.- Verificacion de luz interior

6.- Inspeccidn visual de cortinas plasticas

7.- Engrase de las visagras de las puertas

8.- Verificacion de Sensor de temperatura

9.- Limpieza por arriba de la camara de frio con
desinfectante

10.- Inspeccion visual de cables sueltos
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MAQUINA:

AUTOCLAVE

FICHA TECNICA DE EQUIPOS DE LABORATORIO
CODIGO:

IMT - 025

Descripcion: Encargado de esterilizarlos instrumentos de laboratorio

ESPECIFICACIONES TECNICAS |

Foto del equipo

Marca HANDYCLAVE =
Modelo LS-1 p
Procedencia TAIWAN
Diametro de la Camara 230 mm
Profundidad de Camar {400 mm
Afio de Fabricacion 2014
Temperatura 123 °C
Presion laboral 1.3 Kg/cm3
Capacidad de la Camara |17 litros
Peso 18 Kg
Existe manual Si
Requerimientos ELECTRICIDAD
AGUA
Electricidad 230 V.Ac - 50/60 Hz Potencia
Consumode energia  |110V/900W/8.2 A lkw-5A

¥ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Limpiezageneral

- El mantenimiento se realiza cada vez utilizado

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Laboratorista

Frecuencia:

Cada vez utilizado

Tipo de mantenimiento

Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Abrir para hacer la debida inspeccion

3.- Limpiar con un trapo humedecido

4.- limpieza interior y exterior

5.- Cerrar la tapa

6.- Enceder el Equipo

7.- Verificacion de limpieza
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS DE LABORATORIO

MAQUINA:

CENTRIFUGA

CODIGO:

IMT - 026

Descripcion: Permite medirla grasa de la leche, Con bloqueo Automatico de la tapa

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca FUNKE GERBER
Modelo NOVA - SAFETY
Procedencia GERMANY

Dimensiones Aprox.

Ancho/Profundidad/

Altura 46x22x38 cm
Temperatura 40°C-45°C
Afio de fabricacion 2014

Cantidad de llenado

8 butirdmetros

Frenado automatico

8s

Foto del equipo

Requerimientos LECHE

Velocidad Maxima 1300 U/min

Existe Manual NO

Corriente Frecuencia Entrada de Alimentacion
110V - 230V 50-60 Hz 0.8Kw/4A

¥ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Limpiezageneral

- El mantenimiento se realiza cada vez utilizado

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Laboratorista

Frecuencia:

Cadavezutilizado

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Abrir para hacer la debida inspeccion

3.- Limpiar con un trapo humedecido

4.- limpieza interior y exterior

5.- Cerrar la tapa

6.- Enceder el Equipo

7.- Verificacion de limpieza
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS DE LABORATORIO

MAQUINA:

CRIOSCOPIA

CODIGO:

IMT - 027

afadida en laleche

Descripcion: Emplea el método del punto de congelacion ( FPD ) para la determinacion de agua

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca THE ADVANCED
Modelo 4250
Procedencia EEUU
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/
Altura/frente 33 x 45.7 x 30.5 x 40.6
temperatura 18°C - 35°C
Afo de fabricacion 2014
Unidades m°’Com°H
Rango 0-1000 m°C 6 m°H
Requerimientos LECHE
ELECTRICIDAD
Existe manual SI

Foto del equipo

Requerimiento electricidad

FUSIBLES

consumo de enegia

100 - 250 VAC (50 / 60 H

z)

250 V (TipoT): 2-Amp

95 Watts

% MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Cambio de liquido de transferencia

- El mantenimiento se realiza cada mes

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Laboratorista

Frecuencia:

Cada mes

Tipo de mantenimiento

Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Abrir tapa del lado

izquierdo

3.- Sacar frasco vacio

4.- Remplazar con uno

lleno

5.- Cerrar la tapa del ladoizquierdo

6.- Enceder el Equipo

7.- Verificacion estado de cambio de liquido
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS DE LABORATORIO

MAQUINA:

ESTUFA

CODIGO:

1IGC - 028

Descripcion:

Para caletamiento, esterilizaciony procesos de incubados, sembrios

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Marca MEMMERT
Modelo INB 300
Procedencia GERMANY
Anchurade lacamara 480
interior A (mm)

Alturade la camara 320
nterior B (mm)

Fondo de la camara 250
nteriorC (mm)
AnchuraexteriorD(mm) | 630
AlturaexteriorF (mm) 600

Fondo exterior F (mm) 400
Volumen interior (litros) |39

Peso (Kg) 30
CTonsumo equipos 1200
UNB/UFB/SFB (W)

fonsumo equipos INB (W) 500

N° max.de bandeja 3

ICarga max. por bandeja kg 30

Carga max. total por estufa kg 30

Existe manual Si
Requerimiento eletriacdad I15v-50/60 hz
Potencia 4,4 A -500 W

Foto del equipo

e N |

Condiciones Ambientales

categoriade sobretension |l
grado de contaminacion

temperaturaambienteentre 5°C
humedad relativa 80%, sin condensar

Rango de ajuste de temperatura

(vease placade identificacion)

20°C hasta temperatura maximade la estufa

Precisidon de ajuste

0,5°C

Resolucién delaindicacién

0,5°C

Rango de temperaturade trabajo

a partir de 5°C por encimade latemperatura
ambiente hastatemperatura max. de la estufa
(vease enlaplacade identificacion)

$ MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Limpiezageneral

- El mantenimiento se realiza cada vez utilizado

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Laboratorista

Frecuencia:

Cada vezutilizado

Tipo de mantenimiento

Preventivo

Procedimiento

1.- Apagarel equipo

2.- Abrir para hacer la debida inspeccion

3.- Limpiar con un trapo humedecido

4.- limpieza interior y exterior

5.- Cerrar la tapa

6.- Enceder el Equipo

7.- Verificacion de limpieza
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FICHA TECNICA DE LABORATORIO

MAQUINA:

INCUBADORA

CODIGO:

IMT - 029

Descripcion: Permite Incubar, Bafios Maria, Subir la temperatura, a una Reductancia 37.5

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Foto del equipo

Marca MEMMERT
Modelo WB-7
Procedencia GERMANY
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/
Altura 47x36x24 cm
Temperatura 0.0°C -100.0°C
Afode fabricacion 2014
Ubicacion LABORATORIO
Existe manual S|
Requerimientos AGUA
LECHE
ELECTRICIDAD
Corriente Frecuencia Salida Potenciade salida
115 - 230V 50-60Hz 10.4 A 1200 W

% MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Limpiezageneral

- El mantenimiento se realiza cada vez utilizado

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Laboratorista

Frecuencia:

Cadavezutilizado

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Abrir para hacer la debida inspeccion

3.- Limpiar con un trapo humedecido

4.- limpieza interior y exterior

5.- Cerrar la tapa

6.- Enceder el Equipo

7.- Verificacion de limpieza
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MAQUINA:

e
' Industrias FICHA TECNICA DE LABORATORIO LACTOSCAN

CODIGO:

IMT - 030

Descripcion: Permite medir parametros Cuantitativos de leche cruda los cuales son:
Grasa, SGN (solidos), densidad, Lactosa, Solidos y Proteina

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca LACTOSCAN SL
Modelo MILK ANALYZERS
Procedencia BULGARIA
Dimensiones Aprox.
Ancho/Profundidad/
Altura 100x223x216 mm
Temperatura 10°c - 40°C
Afio de fabricacion 2012
Ubicacion LABORATORIO
Existe manual S|
Reguerimientos AGUA
LECHE
ELECTRICIDAD
interruptor Adaptador Frecuencia Salida Potenciade salida
100 - 240V ~ 1.6 un max 50- 60 Hz +12V---3Amin |[50-60W

% MANTENIMIENTO AUTONOMO

- El mantenimiento diario

Disposiciones generales: Limpieza con Acido Sulfurico, Hidroxido de Sodio, Agua Caliente 90°C

ESPECIFICACIONES
Responsable: Laboratorista
Frecuencia: Diario
Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Pulsar el boton de limpieza

2.- Colocar un vaso con Acido Sulfurico

3.- Pulsar el boton de comienzo de limpieza

4.- Esperar 1 minuto

5.- Una vez culminado el proceso de limpieza
retirar el vaso

6.- Luego colocar un vaso con Hidroxido de Sodio

7.- Pulsar el boton de comienzo de limpieza

8.- Esperar 1 minuto

9.- Retirar el vaso

10.- Enjuagar con Agua Caliente 90 °C
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MAQUINA:

PEACHIMETRO

CODIGO:

IMT - 031

Descripcion: Permite medirel Ph de la lechel Introduciendo el electrodo directamente
en lamuestra

ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca OAKTON e o
Modelo PH 700 VEICHINETRO N
Procedencia EEUU Y
Dimensiones Aprox. :
Ancho/Profundidad/
Altura (15.5x17.5x 6.9 cm)
TemperaturaRango | 0.0°C-100.0°C
Ph Rango 0.00 - 14.00
Afo de fabricacion 2014
Existe manual NO
Requerimientos AGUA
LECHE
ELECTRICIDAD
Electricidad Frecuencia
100-220V~ 9V cont 50-60 Hz

% MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Limpieza con agua destilada

- El mantenimiento se realiza cada vez utilizado

ESPECIFICACIONES

Responsable:

Laboratorista

Frecuencia:

Cadavezutilizado

Tipo de mantenimiento

Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Lavarel electrodo con agua destilada

3.- Pasar suavemente u

na toalla humeda

4.- limpieza interior y exterior

5.- Secar con una toalla el equipo

6.- Enceder el Equipo

7.- Verificacion de limpieza
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS

MAQUINA:

GENERADOR ELECTRIC(

CODIGO:

IMT - 032

Descripcion: Equipo encargado de la generar energia con combustible con una corriente de

110V
ESPECIFICACIONES TECNICAS Foto del equipo
Marca YAMAHA
Modelo EF1600 EF1600D
Procedencia CHINA
Dimensiones Aprox. |510 (20.1)
Longitus/Anchototal {415 (16.3)
Alturatotal 425 (16.7)
Potencia 3.3 (4.5)/3.600 Kw/r/m
Afode fabricacion |2007
Ubicacién SALA DE MAQUINAS
Existe manual N
Peso 41 kg
Requerimientos ACEITE
GASOLINA
ACoutput reasted DC output MOTOR
60 Hz 2.3 kVA - 240V/120V

e
9 MANTENIMIENTO AUTONOMO

Disposiciones generales: Purgade Combustible e Inspeccion General.

- El mantenimiento se realiza cada semana

ESPECIFICACIONES

Responsable: Operariode turno

Frecuencia: Cada semana

Tipo de mantenimiento|Preventivo

Procedimiento

1.- Apagar el equipo

2.- Cerrar el paso de combustible

3.- Abrirla valvula de purga

4.- Mantener alejado el rostro de la salida del
liquido

5.- limpiar impurezas en el tapon con un trapo
seco

6.- Cuando deja de salir combustible con
impurezas

7.- Cerrar la valvula de purga

8.- Encender el equipo
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ANEXO 20. PROGRAMACION DEL PLAN DE MANTENIMIENTO
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