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I INTRODUCCION

Como consecuencia de las actividades realizadas durante el programa de EPS, se ha
llegado a la fase final de diferentes productos propuestos. Durante el mes de marzo se
inici6 con la comercializacion del lomo ahumado de cerdo, ademas se iniciaron pruebas
de formulacion y proceso de queso mozzarella y una salchicha tipo Viena. Se concluyo
el programa de capacitaciones para el personal del area de agroindustria con el fin de
cumplir con lo requerido por la normativa aplicable al pais. A continuacion, se describen
las actividades realizadas durante el mes de marzo de 2022.

Il. OBJETIVOS
21. General
Describir las actividades realizadas durante el mes de marzo de 2022
2.2. Especificos

e Desarrollar una formulacién para la elaboracion de salchicha para abastecer el
servicio de comedor y el centro de ventas

e Definir un proceso para la elaboracion de queso mozzarella para producir en la
planta de lacteos

¢ Introducir el producto lomo ahumado al centro de ventas

 Definir un plan de capacitacién anual dirigido al area de agroindustria para cumplir
con la normativa legal exigida RTCA 67.01.33:06



ACTIVIDADES MES DE FEBRERO 2022

Cuadro 1. Resumen de actividades mes de febrero de 2022

Descripcion de la actividad Objetivo Resultados
Desarrollar una formulacion
.. para la elaboracion de . I
Pruebas de formulacién ) Formulacién preliminar para
. _ ) salchicha para abastecer el . _ .
salchicha tipo Viena o salchicha tipo Viena
servicio de comedor y el
centro de ventas
Definir un proceso para la
Pruebas de elaboracion queso elaboracion de queso Formulacién y proceso

mozzarella

Lomo ahumado para

comercializar

Plan de capacitacion anual

mozzarella para producir en

la planta de lacteos

Introducir el producto al

centro de ventas

de

capacitacion anual dirigido al

Definir un plan
area de agroindustria para
la normativa

RTCA

cumplir con

legal exigida

67.01.33:06

preliminar
Lomo ahumado empacado al

vacio comercializado en el

centro de ventas

Plan de capacitacion anual




3.1.

3.2,

Pruebas de formulacién salchicha tipo Viena
El fin principal del desarrollo de una salchicha en el area de agroindustria es poder
abastecer el servicio de comedor para evitar la compra externa del producto. Se
propone una salchicha tipo Viena utilizando carne de cerdo como materia prima
principal. Se han llevado a cabo dos pruebas en donde se ha variado la
formulacion con el fin de obtener mejores rendimientos. A continuacion, se
describe la metodologia empleada
Pruebas de elaboracion queso mozzarella
Para poder ofrecer una cartera de productos mas variada y aumentar la diversidad
de procesos con fines académicos, se desea implementar el proceso productivo
de elaboracién de queso mozzarella. Actualmente se esta trabajando en una fase
de pruebas de elaboracién a través de la acidificaciéon de la leche utilizando
diferentes métodos. A continuacion, se describe la metodologia empleada.
Prueba 1
Materiales
e Carne de cerdo
e Aditivos para elaboracion de chorizo
¢ Vino blanco seco
¢ Almidon de maiz
e Curcuma en polvo
e Funda para salchicha
Metodologia
¢ Recepcion de la carne: la carne es recibida del rastro y es almacenada en
el cuarto congelado o cuarto frio de acuerdo a la demanda de materia prima.
e Corte: la carne es cortada en cubos de aproximadamente 5cm de lado
+ Molienda: la carne es introducida en el molino para obtener una pasta
e Incorporacion de aditivos y mezclado en clter: se afiaden todas las
sales, especias y almidones y se traslada a la maquina cuter para obtener
una pasta con un tamafo de particula mucho menor.
¢ Embutido: la pasta es embutida en una funda de colageno y amarrada
utilizando hilo.
e« Maduracién: los embutidos son almacenados en refrigeracion por un dia

Resultados

De 10 libras de carne se obtuvieron 9.5 libras de salchicha, con un sabor agradable
similar al del chorizo, vino pronunciado y una coloracion amarrillo palido. La
consistencia es caracteristica de una salchicha.

La segunda prueba sigue la misma metodologia, iinicamente varia la formulacién
empleada. En este segundo caso la textura obtenida no fue la deseada, pues no
se veia una fase homogénea y se asemejaba a la de un chorizo. Debido a eso las
pruebas de formulacion deben continuar.



Prueba 1
Materiales

Leche entera de vaca

Acido acético

Cultivo termofilo para queso mozzarella STI-14
Olla

Estufa

Metodologia

Recepcion de la leche: la leche es recibida a las 7:00 am a una
temperatura de 8°C

Analisis de la leche: utilizando el equipo Lactoscan se lleva a cabo un
analisis fisicoquimico de la leche en donde se determinan parametros de
composicion de la leche y se realiza un conteo de células somaticas.
Pasteurizacion: la leche es calentada a 85°C durante 10 minutos
Acidificacion: para acidificar la leche se utilizaron 8ml de acido acético al
99% y 0.135 gramos de cultivo liofilizado. Para llegar al pH optimo (5.1), se
demoré aproximadamente 30 minutos.

Adicion de cuajo: se afiadié 0.5mL de cuajo y se dejé reposar durante 20
minutos.

Corte de la cuajada y desuerado: se cortd y removio la cuajada, se llevd
a 42°C y se eliminé el suero.

Plastificacion de la cuajada: utilizando el suero, se llevé a 90°C y se inicid
con el proceso de malaxado.

Empaque: en una bandeja con capacidad de 1 libra, se colocé la cuajada
y se almaceno a temperatura de refrigeracion.

Resultados

De 5 litros de leche entera se obtuvo una libra de queso mozzarella con una textura
hilada, coloracion blanca amarillenta. El sabor no fue el ideal, pues no era el
caracteristico al queso mozzarella.

Prueba 2

Materiales

Leche entera de vaca

Cultivo terméfilo para queso mozzarella STI-14
Olla

Estufa



Metodologia

Recepcion de la leche: la leche es recibida a las 7:00 am a una
temperatura de 8°C

Analisis de la leche: utilizando el equipo Lactoscan se lleva a cabo un
analisis fisicoquimico de la leche en donde se determinan parametros de
composicion de la leche y se realiza un conteo de células somaticas.
Pasteurizacion: la leche es calentada a 85°C durante 10 minutos
Acidificacién: para acidificar la leche se utilizaron 0.3 gramos de cultivo
liofilizado. Para llegar al pH de 4.9 se demoré aproximadamente 3 horas a
una temperatura de 36°C.

Adicién de cuajo: se anadi6 0.5mL de cuajo y se dejo6 reposar durante 50
minutos.

Corte de la cuajada y desuerado: se corté y removio la cuajada, se llevo
a 42°C y se elimind el suero. En este paso se observé que la cuajada
formada era demasiado débil, por lo que no se formo la textura deseada.

Resultados

De 5 litros de leche entera se una libra de queso con una apariencia similar a la
del requeson, el sabor fue amargo y la coloraciéon blanca. El producto no se
asemeja al queso mozzarella por lo que se deben continuar con las pruebas.



3.3.

3.4.

Lomo ahumado para comercializar
Con el fin de aprovechar mas eficientemente los cortes de carne, los lomos de
cerdo fueron preparados como lomo ahumado empacados al vacio en una
presentacion de media libra. Con el fin de explorar el mercado, se prepararon 25
libras de carne de cerdo. La carne se sumergio en la salmuera correspondiente y
se mantuvo durante dos dias, se llevé a cabo un proceso de horneado y rebanado.
Se obtuvieron 21 libras de lomo ahumado.

Figura 1. Lomo de cerdo ahumado empacado al vacio

Plan de capacitacion anual

Como parte de las actividades del EPS, se dedica una fase dirigida a la docencia,
en donde se propone, un plan de capacitaciones realizado con base a las
necesidades observadas en la empresa o institucion. En la ENCA, el EPS fue
desarrollado en el area de agroindustria, por lo que, la fase de docencia fue
orientada a temas de relevancia en el ambito de la industria alimenticia. La
metodologia seguida para definir un plan de capacitaciones inici6 con un
acercamiento al personal del area de agroindustria.

El area de agroindustria, actualmente consta de tres plantas procesadoras: planta
de productos carnicos, planta de productos lacteos y planta de frutas y hortalizas.
El personal consta de 1, 2 y 1 operarios respectivamente, adicionalmente la jefa
de area y un asesor, haciendo un total de 6 personas fijas en el area. Ademas, se
ven involucradas en las actividades de manipulacion, las personas encargadas del
transporte interno y las personas encargadas del empaque de los productos
lacteos, por lo que es necesario tomarlos en cuenta para establecer el programa.



La fase de docencia es dirigida principalmente a la deteccion de necesidades de
capacitacion en el area de agroindustria, con el fin de establecer un programa que
dictamine la formacién de los trabajadores del area. Para conocer las condiciones
actuales se utilizaron herramientas como la encuesta y listados de verificacion
para definir la situacién actual del area.

Diagnéstico de las necesidades de capacitacion

La metodologia seguida para definir un programa de capacitaciones debe iniciar
con la identificacion de las necesidades del area, seguidamente se requiere
identificar hacia quien se dirige el programa y conocer las capacidades del grupo
a quien seré dirigida la capacitacion, es necesario establecer los objetivos
perseguidos, finalmente el desarrollo del programa y evaluacion de la informacion
dada. Para puntualizar el primer paso se realizé un diagnostico utilizando
diferentes herramientas de trabajo, inicialmente observaciones del
comportamiento del personal dentro de las labores, posteriormente se emplearon
herramientas descriptivas que permitieron definir detalladamente la situacion.

Debido a que la naturaleza de las labores se ven envueltas casi en su totalidad en
la industria alimenticia, la inocuidad es un factor de gran relevancia que debe ser
conocido y dominado por todos los involucrados en la manipulacion de los
alimentos. Se inicid haciendo uso de la seccién de personal del listado de
verificacion establecido por el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
67.01.33:06 Industria de Alimentos y Bebidas Procesados, Buenas Practicas de
Manufactura, Principios Generales, Anexo A y B para obtener un indicador de las
condiciones actuales del area. Adicionalmente se utilizé como herramienta una
encuesta que consta de 2 preguntas abiertas y 5 preguntas cerradas, haciendo un
total de 7 preguntas, con el fin de establecer con detalle las condiciones y
conocimientos especificos de los trabajadores. A continuacién, en la figura 1 se
presenta la seccion del listado de verificacion utilizado y en la figura 2 el formato
de la encuesta empleada.
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De acuerdo con el listado de verificacion se tiene lo siguiente:

Cuadro 2. Listado de verificacion RTCA 67.01.33:06, seccion de personal

3. Personal

3.1 Capacitacion

Programa de capacitacién escrito que incluya las BPM

i)
i)

ii)

El personal involucrado en la manipulacién de alimentos debe ser
previamente capacitado en Buenas Practicas de Manufactura
Debe existir un programa de capacitacion escrito que incluya las
buenas practicas de manufactura dirigido a todo el personal de la
empresa

Los programas de capacitacién, deberan ser ejecutados,
revisados, evaluados y actualizados periodicamente.

Sub total

3.2 Practicas higiénicas

Practicas higiénicas adecuadas, segtin manual de BPM

)

ii)

Debe exigirse que los operarios se laven cuidadosamente las manos

con jabén liquido antibacterial:

Al ingresar al area de proceso

Después de manipular cualquier alimento crudo y/o antes de

manipular alimentos cocidos que no sufriran ningun tipo de

tratamiento térmico antes de su consumo

Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral como comer,

beber, fumar, sonarse la nariz o ir al servicio sanitario, y otras

Se emplean guantes no desechables estos deberan estar en buen

estado, ser de un material impermeable y cambiarse diariamente,

lavar y desinfectar antes de ser usados nuevamente. Cuando se

usen guantes que se ensucien o rompan y descartarse diariamente

Ufias de manos cortas, limpias y sin esmalte

e Los operarios no deben usar anillos, aretes, relojes, pulseras, o
cualquier otro objeto que pueda tener contacto con el producto
que se manipule

o Elbigote y la barba deben estar bien recortados y cubiertos con
cubre bocas

e Elcabello debe estar recogido y cubierto por completo con cubre
bocas

e No utilizar maquillaje, ufias y pestafias postizas

Los empleados en actividades de manipulacion de alimentos

deberan evitar comportamientos que puedan contaminarlos tales

como fumar, escupir, masticar goma, comer, estornudar o toser, y

otras

Utilizar uniforme y calzado adecuados, cubrecabezas y cuando

proceda ropa protectora y mascarilla

| Real | Ideal




Vi)

Los visitantes de las zonas de procesamiento o manipulacién de
alimentos, deben seguir las normas de comportamiento vy
disposiciones que se establezcan en la organizacion con el fin de
evitar la contaminacion de los alimentos

Sub total

3.3 Control de salud

Control de salud adecuado

i)
i)

ii)

Las personas responsables de las fabricas de alimentos deben
llevar un registro periédico del estado de salud de su personal

Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la
manipulacion de los alimentos deben someterse a examenes
médicos previo a su contratacion la empresa debe mantener
constancia de salud actualizada, documentada y renovarse minimo
cada seis meses

Se debera regular el trafico de manipuladores y visitantes en las
areas de preparacion de alimentos

No debera permitirse el acceso a ninguna area de manipulaciéon de
alimentos a las personas de las que se sabe o sospecha que aducen
o son portadoras de alguna enfermedad que eventualmente puedan
transmitirse por medio de los alimentos. Cualquier persona que se
encuentre en esas condiciones, debera informar inmediatamente a
la direccion de la empresa sobre los sintomas que presenta y
someterse a examen medico si asi lo indican las razones clinicas o
epidemiologicas

Entre los sintomas que deberan comunicarse al encargado del
establecimiento para que se examine la necesidad de someter a una
persona a examen meédico y excluirla temporalmente de la
manipulacion de alimentos cabe sefalar los siguientes: ictericia,
diarrea, vomitos, fiebre, dolor de garganta con fiebre, lesiones en la
piel visiblemente infectadas, secrecion de oidos, ojos o nariz, tos
persistente.

Sub total

0

Total

3

15

Segun el listado de verificacién evaluado, se tienen varias inconformidades que
requieren de un refuerzo para el cumplimiento de los requisitos. Las tres
categorias principales van dirigidas a la capacitacion del personal, practicas
higiénicas y el control de la salud. Para tener una mejor idea del equipo con el que
se debe trabajar, se diseid una encuesta para conocer mas detalles de la

situacion.




Universidad de San Carlos de Guatemala
Ejercicio profesional supervisado
Diagnéstico de necesidades de capacitacion
Escuela Nacional Central de Agricultura
Area de agroindustria

Nombre:

Instrucciones: a continuacion, se presenta una serie de preguntas, por favor responda de acuerdo a
su experiencia. Marque con una X en donde corresponda.
1. Marque el nivel académico que posee
O Primaria
O Basicos
O Diversificado
O Licenciatura

O Sin grado académico
2. ;Cuanto tiempo lleva trabajando en la ENCA?

O 0a1aiio
O 1a2afos
O 2 a3afios
O 3 a4 afos
O 4 a5 afios

O Mas de 5 afos
3. Indique su area de trabajo actualmente

O Lacteos
QO Camicos

O Frutas y hortalizas
4. ¢Recibi6 alguna capacitacion al ingresar a la empresa?

O si
O No



5. ¢considera necesario recibir una capacitacion en su tema de trabajo?
O si

O No
Indique por qué

6. Marque a continuacion los temas en los que tiene conocimiento
O Buenas practicas de higiene
QO Buenas practicas de manufactura
O Calidad e inocuidad de los productos
O Desarrollo de nuevos productos
O Enfermedades transmitidas por los alimentos
O Manipulacién segura de alimentos
O Mejora continua
O Salud y seguridad en el trabajo
O Trabajo en equipo
O Uso de aditivos alimentarios
O Uso de maquinaria y equipo

O Otro (especifique):

7. ¢En que otro tema le gustaria ser capacitado?

Gracias por su respuesta

Figura 3. Encuesta para el DNC area de agroindustria

Utilizando las respuestas obtenidas, se realizaron una serie de graficas que
permiten identificar las necesidades de capacitacién y las habilidades que posee
el equipo de trabajo. A continuacion, se muestra el analisis realizado en el orden
correspondiente a la encuesta presentada.

Se inici6 conociendo la experiencia y escolaridad del equipo, con el fin de definir
el grado de profundidad con las que se puede iniciar para impartir las
capacitaciones. En las figuras 4 y 5 se representan estos factores.
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area de agroindustria ENCA
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Figura 4. Nivel académico de los trabajadores del area de agroindustria de la

ENCA

Tiempo laborado en la ENCA en afios

B0z 1afo @1a2afios B2 a3 afios

03 a 4 afios H4a5anos B Mas de 5 afios

Figura 5. Tiempo en afios que poseen los trabajadores laborando en el area de

agroindustria de la ENCA

De acuerdo con la grafica 4, todos los trabajadores del area pueden leer y escribir
y ha culminado la fase primaria. Las capacitaciones impartidas deberian
considerar iniciar en un nivel basico de informacion, teniendo en cuenta que
solamente el 40% cuenta con un nivel diversificado. La informacion deberia ser
dirigida a personas con un nivel académico medio. Por otro lado, la experiencia
laboral en todos los casos supera un afio de trabajo, tal como lo muestra la figura
5. Quienes poseen menor experiencia cuentan con 2 a 3 afos trabajando en el
area. Considerando este ultimo factor, el dominio del tema de alimentos, no es un
aspecto totalmente ajeno; por lo que puede realizarse un balance entre la
informacién técnica y basica que debera ser presentada al equipo durante las
capacitaciones.



Distribucién del personal de acuerdo a
sus areas de trabajo
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Figura 6. Distribucion del personal de agroindustria de acuerdo a su area de trabajo

El personal es distribuido casi de forma equitativa, con 2 personas en el area de
lacteos (40%), una en carnicos, una en frutas y hortalizas y una en la labor del
traslado de los alimentos. Estos puestos no son estaticos, sino mas bien, rotativos
por lo que la capacitacion debe ir de forma general para las 4 personas fijas del
area y cuando se considere pertinente, incluir a quien se encarga del traslado de
los alimentos.

Al iniciar en un nuevo empleo, es importante pasar por un proceso de induccion
que incluye una capacitacion inicial y una etapa de trabajo bajo supervision. Para
conocer el proceso por el que atravesaron los trabajadores actuales del area de
agroindustria, se considerd cuestionarles si recibieron una capacitacion cuando
ingresaron a ocupar su puesto de trabajo. En la figura 7 se presentan los
resultados.

¢Recibid alguna capacitacion al ingresar a
la empresa?

Si No

Figura 7.Capacitacion al iniciar a laborar en el area de agroindustria de la ENCA
La figura 7 expone la situacion en cuanto a capacitacién al ingresar a laborar en la
ENCA y aun mas especificamente, el area de agroindustria. De acuerdo a lo
representado, el 60% de los casos indica no haber recibido una capacitacién
inicial.



éiconsidera necesario recibir una
capacitacion en su tema de trabajo?

osi @ No

Figura 8. Representacion para la consideracién en cuanto a capacitacion de los

trabajadores del area de agroindustria de la ENCA

La figura 8 muestra una opinién comun en donde el 100% de las opiniones de los
trabajadores del area de agroindustria, indican que si consideran necesario ser
capacitado en su tema especifico de trabajo. Por lo que es importante considerar las
diferentes areas productivas dentro del programa de capacitaciones. Adicionalmente
indicaron las siguientes razones por las cuales consideran necesaria una capacitacion
especifica para su puesto de trabajo:

Por motivo de inocuidad de los alimentos trasladados
Aumento de la experiencia laboral

Mayor nivel de conocimientos

Desarrollo de nuevos productos

Diversificar las clases de embutidos realizados

De acuerdo con las observaciones realizadas, se hizo un sondeo general para tener
en cuenta los temas en los que los trabajadores muestran dominio de acuerdo su
propio criterio, por lo que se realizé un listado de temas que puede observase a
continuacioén en la figura 9.



Temas en los que tienen conocimiento los
trabajadores del area de agroindustria de acuerdo a
una autoevaluacion

o Otro

o Uso de maquinaria y equipo

o Uso de aditivos alimentarios

o Trabajo en equipo

o Salud y seguridad en el trabajo

o Mejora continua

o Manipulacion segura de alimentos
o Enfermedades transmitidas por los...

o Desarrollo de nuevos productos

o Calidad e inocuidad de los productos

o Buenas practicas de manufactura

o Buenas practicas de higiene

Q
=
]
w
S
w
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Figura 9. Temas en los que los trabajadores del area tienen conocimiento

Segln se presenta, la mayoria de trabajadores (100%) considera tener
conocimiento en buenas practicas de higiene y buenas practicas de manufactura.
El 80% reconoce el tema de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos y en
su mayoria tienen conocimientos en el uso de maquinaria. Estos temas son temas
base para una industria alimenticia, que ademas deben ser profundizados de
modo de elevar los conocimientos a un nivel mas especializado. Por otro lado, los
temas de inocuidad, desarrollo de nuevos productos y mejora continua no
muestran ser reconocidos por el personal.

Por dltimo, se realizd una pregunta abierta que cuestionaba en que temas
consideran los trabajadores que requieren de capacitacion, a lo cual respondieron
lo siguiente:

e Elaboracion de lacteos

¢ Traslado de productos

e Desarrollo de nuevos productos
¢ Frutas y hortalizas

¢ Embutidos

e Carnicos



A través de la informacién recolectada, se presenta el analisis realizado

esquematizado bajo de problemas y objetivos

la forma de un arbol

Areas de trabajo en

alimentos

Malas practicas condiciones no Personal cumplen con las
de manufactura apropiadas para el | Efectos  sopei condiciones  de
procesamiento de motivado

N

DN

£

Productos que no

inocuidad e

Ausencia de un programa de

capacitaciones Problema
/ Causas \

Falta de Temporalmente Poca asistencia
coordinacién se ausento la técnica en el
entre partes persona area

funcionales de la encargada del
ENCA area
Involucrar al personal
Mejorar las Cumplir con la
dol
Implementacién de condiciones n d::,.: :uhn:::;‘::?‘? normativa establecida
buenas practicas higiénicas para la Fines coriocimiento al en el listado de

de manufactura produccién de contribuir con su verificacion RTCA
alimentos inocuos formacién 67.01.33:06
Desarrollar un programa de I
capacitacion anual Objetivo
Diagnéstico inicial:
entrevistas semi Definicion de il Establecimiento
estructuradas, objetivos y Métodos| Definicion de de un cronograma
estructuradas y alcances temas de actividades
listado de verificacién

Figura 10. Diagrama de arbol de problemas y objetivos de la situacion actual de
capacitacion en el area de agroindustria de la ENCA

La figura 9 permite observar la problematica en cuestion, las situaciones que la generan
y los efectos que produce. En primer lugar, la situacion en estudio es la falta de
capacitacion del personal de las plantas procesadoras de alimentos, lo que es provocado
como consecuencia de los siguiente:



¢ No se tiene plan de capacitaciones programado, al tener un acercamiento con el
personal fue posible conocer que no se les ha brindado ninguna capacitacién en
los ultimos afios

e Tal situacién ha sido agravada en los (ltimos meses, pues la persona encargada
del area se ausento temporalmente, por lo que se colocé a un encargado
emergente que pese a tener gran interés por mejorar las condiciones de las areas,
no cuenta con el tiempo suficiente para darse abasto con todo el trabajo asignado

e Por dltimo, pero no desligado a las dos causas anteriores, se presenta la falta de
asistencia técnica. Este aspecto va muy de la mano con el hecho de la ausencia
de la persona encargada, pues no se cuentan con los conocimientos técnicos
concernientes a las plantas de alimentos.

Las situaciones listadas anteriormente tienen como consecuencia efectos que afectan
negativamente a la unidad de mercadeo, comercializacién e industrializacion. Un claro
ejemplo de ello es la falta de conocimiento de buenas practicas de manufactura, pues el
personal no utiliza los equipos basicos que salvaguardan la inocuidad de los alimentos,
dentro de las areas no se presenta un flujo adecuado de los procesos poniendo en riesgo
de contaminacién cruzada las materias primas y como consecuencia los productos
terminados, los productos no cuentan con fechas de caducidad y no se cuenta con un
sistema de inventarios adecuado que asegure un flujo correcto del producto. Asi mismo,
las condiciones de trabajo de las areas no son las adecuadas, pues se observan focos
de contaminacién. Otro efecto negativo de gran relevancia es la falta de motivacién del
personal, como consecuencia de la poca participacion técnica del personal lo que
repercute en la actitud, pues al no sentirse involucrados como parte esencial del proceso,
no comprenden la importancia de su rol. Por Gltimo, se menciona que los productos
podrian representar riesgos potenciales, pues no es posible asegurar que los alimentos
producidos sean inocuos, ya que no cuentan con controles y/o andlisis fisicoquimicos y
un programa de trazabilidad que permita cubrirse la espalda a la institucién ante cualquier
posible reclamo.

El diagrama de objetivos propone las acciones que pueden tomarse para solventar las
situaciones mencionadas con anterioridad, aunado a ello, los métodos que permitiran
cumplirlo. Para iniciar, el objetivo es la elaboracién de un plan de capacitacién, el cual
sera desarrollado a través de entrevistas que permitan conocer las deficiencias del
personal y listados de verificacion, con base a ello se definiran los temas pertinentes que
permitan enmendar la problematica. El siguiente paso es aterrizar en fechas tentativas
para llevar a cabo cada capacitacion.

Con las acciones mencionadas se pretende implementar en la planta buenas practicas
de manufactura, que el personal conozca los términos fundamentales y la importancia de
su uso. Es un fin perseguido, la mejora de las condiciones higiénicas de las instalaciones.
Al darle a conocer al personal las condiciones idéneas y compartirles la razén por la cual
se evitan condiciones como las que se tienen actualmente, facilitara el camino hacia la
mejora continua en las areas de agroindustria. Principalmente se desea involucrar al
personal y darle los conocimientos técnicos necesarios para la manipulacién de
alimentos. Al ser una institucion educativa, las instalaciones de agroindustria estan a



disposicion de los alumnos, por lo que, el personal del area al tener la oportunidad de
convivir con estudiantes puede constituirse como un agente multiplicador de
conocimiento.

Por ultimo, se hace alusion al cumplimiento de la normativa descrita por el Reglamento
Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06 Buenas Practicas de Manufactura en la
Industria Alimenticia. En tal reglamento, se menciona la capacitacion constante como
parte de los requisitos del listado de verificacién que permite obtener la licencia sanitaria.

Teniendo en cuenta todas las consideraciones anteriores, se sabe que las capacitaciones
seran dirigidas a personal con mas de un afio de experiencia en su puesto de trabajo,
que cuentan con una educacion media y que tienen un grado basico de conocimiento en
temas relacionados con los alimentos. Todos muestran un interés por la formacion
constante y concuerdan en que necesitan ser capacitados en temas especificos de sus
puestos de trabajo. Adicionalmente debe tenerse en cuenta que las personas que
ingresen a laborar al area deberan ser capacitadas sin excepcion en BPM’s.

Programa de capacitacion

El programa de capacitacion sera dirigido al personal del area de agroindustria, incluidas
las personas que se ven involucradas en el empaque y transporte de productos. Los
temas seleccionados son dirigidos hacia el cumplimiento de la normativa aplicable al pais
y otros temas detectados a través del diagnostico de la situacion actual del personal del
area.

Ante el inminente crecimiento del area de agroindustria derivado de la implementacion
de la carreta perito agroindustrial, la necesidad de aumentar los procesos realizados,
demandaran la especializacion y formacion de los operarios que forman parte del area;
por lo que es conveniente realizar un programa de capacitacion anual que permita definir
los conocimientos con que debe enriquecerse al personal y que considere una mejora
continua para todas las personas que integran el equipo. A continuacién, en el programa
de capacitaciones, se presentan los temas que seran incluidos, una calendarizacion,
objetivo perseguido y publico a quien se dirige la capacitacion.



Escuela Nacional Central de Agricultura
Area de agroindustria
Programa de capacitaciones 2022

generales.

Me Tem
s No. | a Contenido basico Objetivo Dirigido a
1. Importancia del manejo
§ higiénico de los
g alimentos —  Capacitar al p |
= 2. Inocuidad de los personal que erSOi?a
= ) . _ operativo del
© alimentos manipula alimentos ; p
8 |3 Practicas higiénicas en materia  de :rizindustriae
o & |- Higiene personal manejo higiénico de P?a soEal @
@ 1 o |- Vestimenta los alimentos . ;
W o . . transporte
c |- Lavado correcto de |- Reducir el riesgo ;
‘@ G interno de
= manos sanitario con el ;
- . alimentos
£ |- Uso de guantes (no buen manejo
A, Personal de
=2 desechables y higiénico de los N
e desechables) alimentos paq
1] .
s — Acciones dentro de la
planta
- Implementar las
- Buenas Practicas
|
% 1. Instalaciones ge Malr\ufactura l
& | - |luminacién - gmp 'r. @n 10 Personal
=] Y establecido en el .
e |- Ventilacion Reglamento operativo del
£ |- Instalaciones sanitarias Tégnico area de
2 & |2 Manejo de desechos ; agroindustria
Qo 2 . . Centroamericano
8 0 solidos y liquidos i Personal de
@ © - ; o RTCA 67.01.33:06
w £ | 3. Limpiezay desinfeccion Fidlistig e transporte de
& | 4 Manejo de plagas ) ; alimentos
e alimentos y bebidas
2 | 5 Reporte de Personal de
o nfermedades Procesaqes; empaque
g 2 Buenas practicas
c=n de Manufactura,
Principios




Practicas para el
control de los procesos
Temperaturas seguras

cadena
agroindustrial

L3
T
(2}
m i . .
s Codigos de colores Capacitar al Parsanal
© ' n buenas ;
£ o Uso de cajas de pe'rsolnale operativo ‘del
c = arrastre practicas de Area da
o
Q iti ransporte . .
o - = AdIIVES : |p A | agroindustria
inaci as
E ° S Contaminacion cruzada mpemen ar Parsonal de
[ i es
s g 8 Distancias seguras qesines " I transporte de
inari o parae .
= i cumpli
- ® prpducto y materia I Personal de
- prima sistema de
= - . . empaque
) Buenas practicas de inocuidad
s almacenamiento
8 Buenas practicas de
transporte
= Educar al personal
el
- fctants Personal
imiento  de ;
4 ret;,g s operativo del
= peligros ;
area de
S8 . alimentarios . .
S 2 Fisicos agroindustria
= 25 Capacitar al
5 E g Quimicos ot e el Personal de
< s 3 Bioldgicos transporte de
s sea capaz de tomar enaies
w0 medidas
o ® - Personal de
= T preventivas para
R . i empaque
5 0 evitar peligros
a E alimentarios
Describir la
importancia de las
@ enfermedades
; . transmitidas por los
5 Tipos de , |
& & N —_—- alimentos Persona
S ‘D € g Educar al personal operativo del
© o O Enfermedades p
= S E Iy para que conozca area de
= = transmitidas por los - i :
2 © . los principales agroindustria
<) alimentos ) .
o microorganismos
= que afectan en la




Capacitar al

producto terminado
Dar a conocer la
legislacion

normativa aplicable
a los
lacteos

productos

> 1. Que es un registro vy personal para el uso Personal
:5 formato de registros vy operativo del
o g £ 2 Como llenar los formatos area de
— et = . 5 . .
= £ '% registros Concientizar al agroindustria
= g @| 3. Trazabilidad personal sobre la Personal de
8 4. Importancia del importancia del transporte de
0 sistema de trazabilidad sistema de alimentos
trazabilidad
Introducir a la
» fundamentacion
5:°_.; tedrica de los
l‘-.? procesos
0 S ejecutados en la
O 1. Caracteristicas de . »
+ , planta de lacteos
3 calidad y defectos en la .
= ) Describir las
o materia prima &
& | 2. Peligros antes, durante CHFECAHOSCEE goe
o ‘ gros | ' debe presentar la Personal
o - y después del proceso . . .
&= o . materia prima para operativo del
= o productivo ‘
35 b ; procesar area de
@ 3. Operaciones de o ; ;
1] Describir los agroindustria
2 manuiactia arametros de
% 4, Parametros de calidad Ealidad e
K=} del producto terminado cerackaie q |
L . n a
S |5 Legislacion aplicable =
©
| =
et
=
o
Q




Agosto

Control en los procesos de productos de origen vegetal

Caracteristicas de
calidad y defectos en la
materia prima

Peligros antes, durante
y después del proceso
productivo
Operaciones de
manufactura
Parametros de calidad
del producto terminado
Legislacion aplicable

Introducir a la
fundamentacion
tedrica de los
procesos
ejecutados en la
planta de frutas y
hortalizas
Describir las
caracteristicas que
debe presentar la
materia prima para

procesar
Describir los
parametros de
calidad que
caracterizan al

producto terminado
Dar a conocer la
legislacion
normativa aplicable
a los productos de
origen vegetal

Personal
operativo del
area de

agroindustria

Septiembre

arnicos

P

Control en los procesos de productos ¢

Caracteristicas de
calidad y defectos en la
materia prima

Peligros antes, durante
y despues del proceso
productivo
Operaciones de
manufactura
Parametros de calidad
del producto terminado
Legislacion aplicable

Introducir a la
fundamentacion
tedrica de los
procesos
ejecutados en la
planta de carnicos
Describir las
caracteristicas que
debe presentar la
materia prima para

procesar

Describir los
parametros de
calidad gue
caracterizan al

producto terminado
Dar a conocer la
legislacion
normativa aplicable
a los productos
carnicos

Personal
operativo del
area de

agroindustria
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Para iniciar con la formacion técnica del personal, se impartieron dos capacitaciones
basicas que se dirigian a las buenas practicas de manufactura y enfermedades




transmitidas por los alimentos. A continuacién, se muestra la metodologia
empleada.

Capacitacion 1: Buenas practicas de manufactura

La primera capacitacion unicamente se orientd a que los trabajadores del
area de agroindustria se familiarizaran con los términos implicitos en la
tematica. El contenido fue buenas practicas de manufactura, el objetivo de
la capacitacion era resaltar las buenas practicas de manufactura descritas
por el RTCA para que el personal del area de agroindustria pueda ponerlas
en practica en las plantas de procesamiento de productos lacteos y
productos carnicos. De acuerdo a ello se preparé material didactico para
realizar una presentacion magistral y diplomas de participacion para el
personal.
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' en la industria de alimentos " @V

i_ Daniela Alarcén

Monica Herndndez

Figura 11. Material didactico capacitaciéon Buenas Practicas de Manufactura



Figura 12. Capacitacion en Buenas practicas de manufactura

Capacitacion 2: Enfermedades Transmitidas por los Alimentos

La capacitacion en ETA’s tenia como objetivo darle a conocer a los
trabajadores las principales enfermedades de transmision por los alimentos,
los sintomas, alimentos en los que se encuentran, y las formas de
prevencién. Se prepar6 el material didactico y el diploma de participacion.



ESCUELA NACIONAL CENTRAL DE AGRICULTURA

-3 ;
" ¥ ENFERMEDADES @L
B ™ TRANSMITIDAS
%

POR
LOS ALIMENTOS
-ETA’S-

Presentacién
Daniela Alarcén
Monica Hernéndez

-

Figura 13. Material didactico capacitacion enfermedades transmitidas por los
alimentos

Figura 14. Capacitacion enfermedades transmitidas por los alimentos






