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RESUMEN

La presente investigaciéon tuvo como objetivo evaluar la calidad e inocuidad de la
panela en los trapiches de Pindical y Chical, ubicados en las parroquias de
Maldonado y El Chical. Se empleo una lista de verificacion para determinar la
situacién actual de los trapiches, revelando resultados desfavorables en términos de
cumplimiento con la norma ARCSA 057-2015. Pindical muestra un nivel de
cumplimiento del 47%, mientras que Chical apenas alcanza un 19% de conformidad
a la normativa ecuatoriana. La técnica de Pareto se empled para identificar las
problemdticas que deben abordarse de mamera prioritaria en cada trapiche.
Ademds, se realizaron andlisis fisicoquimicos y microbioldégicos en la panela. Asicomo
andlisis microbioldgicos sobre las superficies, puesto que se mantiene en contacto
con los alimentos basado en los pardmetros de la Norma MINSA 461-2007. Los
resultados indicaron valores fuera de los limites establecidos. En base a esto, se
desarrolld un plan de mejoras centrado en la implementacién de prdcticas
relacionadas con la higiene (PCH) en cada trapiche, posteriormente, se realizaron
nuevamente los andlisis fisicoquimicos y microbioldégicos obteniendo los siguientes
resultados fisicoquimicos (84°Brix para Pindical y Chical; pH de 6,57 para Pindical y
Chical; humedad 8,69 para Pindical y 8,68 para chical; cenizas 1,34 Pindical y 1,51
Chical; azucares reductores 6,31 Pindical y 5,89 Chical; azucares totales 74 Pindical y
78 Chical; dureza 156,37 Pindical y 141,90 Chical y color 15 para ambas muestras). Los
resultados indicaron que las panelas analizadas cumplen con los estndares de la
INEN 2331-2015. Adicionalmente, se elabord un manual de PCH compuesto por 8
capitulos, cada uno abordando un tema especifico. Este documento fue disenado
considerando las necesidades de los frapiches evaluados, siendo su propdsito el
mejoramiento de inocuidad y calidad de la panela.

Palabras claves: PCH, frapiches, ARCSA, microorganismos, manual.
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ABSTRACT

This research aimed to evaluate the quality and safety of the panela in the sugar cane
mills of Pindical and El Chical, located in the parishes of Maldonado and El Chical. A
checklist was used to determine the current status of the sugar cane mills, revealing
unfavourable results in terms of compliance with ARCSA 057-2015. Pindical shows a
compliance level of 47%, while El Chical barely reaches 19% of compliance with
Ecuadorian regulations. Pareto’s technique was used to identify the problems that
must be addressed as a priority in each frade. In addition, physico-chemical and
microbiological analyses were performed on the panela. As well as microbiological
analyses on surfaces, since it is maintained in contact with food based on the
parameters of MINSA Standard 461-2007. The results indicated values outside the
established limits. Based on this, an improvement plan was developed focused on the
implementation of hygiene-related practices (PCH) in each trapiche, after which the
physicochemical and microbiological analyses were performed again, obtaining the
following physico-chemical results (84°Brix for Pindical and El Chical; pH of 6,57 for
Pindical and El Chical; humidity 8,69 for Pindical and 8,68 for El Chical; ash 1,34 Pindicall
and 1,51El Chical; reducing sugar 6,31 Pindical and 5,89 El Chical; total sugar 74
Pindical and 78 El Chical; hardness 156,37 Pindical and 141,90 El Chical and colour 15
for both samples). The results indicated that the analyzed panels meet the INEN 2331-
2015 standards. In addition, a PCH manual was prepared, consisting of 8 chapters,
each dealing with a specific topic. This document was designed considering the
needs of the evaluated trapiches, being its purpose the improvement of safety and
quality of the panela.

Keywords: PCH, Trapiches, ARCSA, microorganisms, manual.
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INTRODUCCION

La panela es un producto emblemdtico de la agroindustria artesanal en numerosas
regiones, se erige como un componente fundamental en la dieta y la cultura
adlimentaria de diversas comunidades. Su proceso de produccion, arraigado en la
tradicion y la artesania, se lleva a cabo en dos frapiches ubicados en distintas
localidades, siendo Pindical y Chical dos de ellas. Sin embargo, en la actualidad, la
calidad e inocuidad de la panela ha cobrado una relevancia aun mayor, tanto a
nivel local como global, en un contexto marcado por la creciente preocupacion por

la seguridad alimentaria y la demanda de productos saludables (Gil, 2017).

Esta investigaciéon se enfoca en la evaluacion conforme a la inocuidad de la panela
elaborada en los trapiches de Pindical y Chical, considerando la importancia de
garantizar que este producto mantenga los est&ndares necesarios para su consumo
seguro vy satisfactorio. EI andlisis abordard diversos aspectos, desde las materias
primas utilizadas en la produccién hasta los procesos empleados en los frapiches, asi
como los controles de calidad implementados. Ademds, se examinard la relacion

entre la produccion tradicional y las normativas sobre la seguridad alimentaria.

Con esta investigacion se busca no solo conftribuir al conocimiento cientifico sobre la
panela, sino tfambién proporcionar informacién relevante para los productores,
autoridades sanitarias y consumidores, con el fin de promover prdcticas mds seguras
y sostenibles en la produccion de este producto fradicional. La evaluaciéon de la
calidad e inocuidad de la panela en Pindical y Chical se convierte asi en un paso
crucial para fortalecer la cadena productiva y preservar la autenticidad y seguridad
de un elemento tan arraigado en la identidad cultural y alimentaria de estas

comunidades.
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. EL PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2023) menciona que el manejo
inadecuado de los alimentos genera un impacto directo, especialmente por la
incidencia o presencia de multiples enfermedades que son emergidas por los
alimentos, en donde las estadisticas muestran que al menos 1 de cada 10 personas
se enferman y cerca de 420 mil fallecen anualmente sobre el consumo de alimentos
que se encuentran alfamente contaminados, siendo los ninos, ancianos y mujeres los

grupos con mayor vulnerabilidad, ademds las personas con enfermedades cronicas.

Segun la Direccién Nacional de Vigilancia Epidemioldgica (2023), sehala que se ha
notificado 160 intoxicaciones por alimentos y consumo de agua contaminada en la
provincia del Carchi, lo que representa al 9.4% de casos detectados del total en el

Ecuador.

De acuerdo con lo expresado anteriormente, Gémez (2020), menciona que la
ausencia de un sistema de evaluacioén integral plantea serias preocupaciones sobre
la salud publica y la seguridad de los alimentos, puesto que la panela puede estar
expuesta a diversas fuentes de contaminacién durante su proceso de produccioén y
manipulacion. Por ofra parte (Martinez & Diaz, 2018), concluyen que la falta de
controles rigurosos podria resultar en la presencia de microorganismos de cardcter
patdgenos y contaminantes quimicos en la panela, lo que potencialmente amenaza

la salud de los consumidores.

En la produccion de panela se emplea procesos especificos que afectan la calidad
como la inocuidad en el producto final. Factores como las prdacticas agricolas, la
manipulacién durante la produccidon y el amacenamiento inadecuado pueden
influir en la presencia de contaminantes y en la calidad nutricional de la panela
(Flores, 2019; Pérez, 2020). Ademds, las normativas y estdndares de calidad varian, y
el escaso cumplimiento de estas normas puede afectar la competitividad del

producto en los mercados (Gomez M; 2018).
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La situacién descrita resalta la importancia critica de abordar los desafios especificos
gue enfrenta la produccién de panela en las parroquias de Maldonado y El Chical.
La falta de evaluacidn sistemdatica de la calidad e inocuidad de la panela se atribuye
a condiciones precarias en los frapiches locales, que son la columna vertebral de

esta industria.

1.2.  FORMULACION DEL PROBLEMA

5Cudl es la calidad e inocuidad de la panela en los trapiches PINDICAL y CHICAL

ubicados en las parroquias de Maldonado y El Chical?
1.3. JUSTIFICACION

La importancia del cultivo de la cana de azUcar en Ecuador se refleja en su
significativa contribucion tanto a nivel social como econdmico. Este cultivo no solo
abarca extensas dreas de tierra en todo el pais, sino que también genera una

considerable demanda de mano de obra.

Las veintitrés provincias de Ecuador participan activamente en la produccion de
cana de azucar y en las actividades relacionadas con la panela. Sin embargo, a
pesar de la amplitud del cultivo, los rendimientos econdmicos resultan bajos debido
a las condiciones deficientes de procesamiento en la industria panelera (Quezada,
Quezada, & Molina, 2018).

Desde esta perspectiva, segun la Agencia Nacional de Regulacion, Conftrol y
Vigilancia Sanitaria (2015), las BPM y PCH, existe un control muy riguroso sobre la
calidad en la inocuidad de los alimentos, para ello, es necesario verificar y analizar

toda la distribucion y comercializacion en las empresas de alimentos.

En virtud de ello, resulta importante mencionar que la implementaciéon de practicas
sobre la higiene en la produccion de alimentos como la panela mantienen un rol de
suma importancia sobre la calidad del producto, puesto que se encuentra destinado
al consumo humano, por tal motivo, dichas prdcticas son fundamentales en la
erradicaciéon de la contaminacidén por la presencia de bacterias o incluso quimicos;

esto contribuye en la prevencion de posibles enfermedades.

Este estudio es importante, puesto que la panela es un producto alimenticio muy
popular en Ecuador, y su produccion es una fuente importante de ingresos para los

agricultores locales. Sin embargo, la calidad e inocuidad de la panela puede verse
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comprometida por una variedad de factores, como la escasa o limitada higiene,

especialmente en los procesos de produccion, el uso de pesticidas y otros productos

quimicos, y la contaminacion Ambiental. Ademds, la mejora de las prdacticas de

producciodn no solo tiene implicaciones positivas para la calidad del producto, sino

qgue también actia como un mecanismo preventivo para evitar sanciones,

cumpliendo ademds con todos los esténdares preestablecidos sobre la seguridad

alimentaria.

1.4.

1.4.1.

1

1.4.2.

1.4.3.

OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
Objetivo General

Evaluar de la calidad e inocuidad de la panela en los trapiches PINDICAL Y

CHICAL ubicados en las parroquias Maldonado — El Chical.
Obijetivos Especificos

Realizar un diagndstico de la situacién actual del uso de prdcticas correctas
de higiene en los frapiches, fundamentada en la resolucion del ARCSA 057-
2015.

Evaluar la calidad fisicoquimica y microbioldgica de la panela.
Elaborar un plan de mejoras de acuerdo con el diagndstico realizado.
Desarrollar un manual de prdcticas correctas de higiene para la industria

panelera

Verificar el cumplimiento del manejo de las prdcticas correctas de higiene y

manipulaciéon de alimentos.
Preguntas de Investigacion

2Cudl es el nivel de cumplimiento que tienen actualmente estos sectores de
elaboracion de panela de acuerdo con el ARCSA 057 - 20152

2Qué calidad fisicoquimica y microbioldgica fiene la panela de los frapiches
de Pindical y Chical2

3Cudl es el plan de mejora para los frapiches de Pindical y Chical?

2CoOmo se debe desarrollar un manual de prdcticas correctas de higiene para
la industria panelera?

2Qué nivel de cumplimiento alcanzan los trapiches de Pindical y Chical en

practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos?
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.  FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

En el 2014, Sharon y Kavitha, llevaron a cabo un estudio en Thanjavur, India, con el
propdsito de evaluar el estado actual de las buenas prdcticas de manufactura y
produccién de energia en la elaboraciéon de Jaggery o panela. Para ello, es
importante mencionar que India se ha convertido a nivel mundial como el principal
productor de panela, en donde todos sus procesos de fabricacidén mantienen altos
niveles de control que permiten asegurar la idoneidad con respecto al consumo
humano; ademds es importante mencionar que en esta investigacion se identificé
que gran parte de la produccidon de panela variedad Jaggery se la produce bagjo la
aplicacion de métodos tradicionales, identificando ademds la necesidad de
establecer conciencia sobre la fabricaciéon mediante diversos métodos que son
supervisados para mantener un control, permitiendo de esta manera garantizar un
consumo seguro. Ademas, es importante establecer procesos de estandarizacion
sobre la produccién de panela para su exportacion, en este sentido, los
investigadores de este estudio sugieren establecer protocolos con un manejo

adecuado sobre las buenas practicas (Sharon, Abirami, & Alagusundaram, 2014).

Para el 2017 Rijny Koster, realizaron un estudio que permitié evaluar los procesos de
produccion en la cana de azucar; para ello, implementaron un programa sobre las
adecuadas practicas agricolas; por tal motivo, este estudio revelo que bajo un
crecimiento significativo sobre la produccién es de suma importancia la aplicacion
de las adecuadas prdcticas agricolas, garantizando de esta manera la trazabilidad
del producto; de hecho, esto implica establecer controles y registros desde el cultivo
hasta el proceso de la transformacion que permita la evolucion conforme a la
sostenibilidad del cultivo; por tal motivo los autores de esta investigacion proponen
que los pequenos agricultores estén inmersos sobre programas de sostenibilidad,
permitiendo participar en capacitaciones y acceso a la tecnologia para el manejo
adecuado de las prdcticas sostenibles y manufactureras (Van Rijn, Van der Ende, &
Koster, 2017).
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En el 2016, Esquiel y Arenas realizaron un estudio en la Universidad de lbagué sobre el
sector panelero, siendo su propdsito identificar los factores externos, es decir,
oportunidades y amenazas, para ello, se utilizaron herramientas diagndsticas como
el modelo de Porter, en donde se identificd desde el punto de vista de la produccion
que en ciertas regiones aun se mantiene un sistema tradicional, en relacién de
algunos paises que utilizan tecnologia; de hecho, se identificé que la educacion
técnica de la mano de obra es muy bajo, puesto que la implementacion de
tecnologia es escasa. Por tal motivo, los mercados locales e internacionales son
exigentes sobre la seguridad alimentaria, en donde las organizaciones deben realizar

sus esfuerzos sobre sus procesos productivos (Esquivel & Arenas, 2016).

En el ano 2018, en la universidad Javeriana se realizd un estudio en el municipio de
Insos, siendo el propdsito de esta investigacidon examinar los cambios en relacion a
los sistemas de produccién en productos como la panela en las vereda de Bagjo
Modeval y Cienega Chiquita, por tal motivo, este estudio se sustenta sobre la
necesidad de los ajustes en las regulaciones legales que permiten fomentar la
calidad de los productos, ademds de ser un previo requisito al acceso vy
comercializacion en los diferentes mercados, no obstante, resulta importante
mencionar que se han identificado dificultades que se encuentran relacionadas
sobre la capacidad financiera y la cultura que permiten la implementacion de los
diferentes cambios en los sistemas de produccién, en este sentido, estas limitaciones

limitan todos los procesos y regulaciones que se encuentran expuestas (Vega, 2018).

En 2019, en la universidad Minuto de Dios se realizd un estudio en el municipio de
Guaduas sobre las “Buenas Prdacticas de Manufactura” y su relacion en el sector
panelero, en donde se identificaron todos los elementos que conforman estas
prdcticas, en donde se pudieron determinar multiples aspectos como las actuales
condiciones sanitarias en los escenarios fisicos y elementos tangibles; ademds de los
servicios sanitarios y el personal que labora en las instalaciones de la produccidn, el
control de las plagas, desinfeccion y limpieza, los procesos de manufactura el
mantenimiento de la maquinaria, entre otros, por tanto, esta investigacidn mantiene
una propuesta sobre la modificaciéon en la implementacion de las buenas prdcticas,
en donde se integran multiples procesos de entrenamiento y formacién con respecto
a las diferentes normativas. Desde esta perspectiva al adoptar las buenas practicas

se garantiza la mejora en la condiciéon de la rentabilidad y la calidad en la cadena
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productiva, obteniendo productos aptos para el consumo humano; de hecho,
garantiza el cumplimiento de los requisitos de inocuidad y sanidad que se
encuentran prescritos sobre las actuales normativas, ademds de promover la
protecciéon al medio ambiente con respecto a las condiciones de salud y seguridad

en los consumidores y trabajadores (Universitaria Minuto de Dios, 2019).

En 2016 se llevd un estudio en la Universidad Nacional de Chimborazo, siendo su
propdsito evaluar la aplicacién de las buenas prdcticas de manufactura en la
empresa Biocana, en donde se pudo determinar la capacidad que presenta el
personal sobre la aplicacion, el alcance vy las prdcticas de manufactura en la
inocuidad de la panela granulada, por tal motivo, los factores que se pudieron
identificar sobre los procesos en las instalaciones sanitarias v fisicas, los programas de
limpieza, la desinfeccidn, las condiciones de la fabrica; para ello, se llevd a cabo un
diagndstico sobre la deteccidn de los problemas en todos los procesos que permitan
garantizar el manejo adecuado de todos los estdndares de calidad con respecto al

consumo humano (Arboleda, Minarcaja, & Henry, 2016).

En el ano 2018 Villacreses, realizd un estudio cuyo propdsito fue la implementacion
de medidas higiénicas para garantizar la seguridad alimentaria durante el proceso
de produccién de panela. A través de una evaluacion inicial, se obtuvo una
compresion de la situacion de la empresa, lo que permitié identificar el estado
higiénico sanitario y revelar las deficiencias presentes en la planta. Estas deficiencias
requerian la implementacion de acciones correctivas y la educacion de los procesos
conforme ala normativa nacional establecida por la Resolucidon ARCSA-DE-057-2015,
con el objetivo de asegurar la seguridad alimentaria de los productos. Mediante la
capacitaciéon del personal en prdcticas adecuadas de higiene y manipulacion de
alimentos, se brindd una orientacion sobre el nivel éptimo de la produccion de la
salud. Ademds, se llevd a cabo la documentacion de registros y la adaptacion de la
infraestructura. Estos aspectos fueron verificacion de registros y la adaptacion de la
infraestructura. Estos aspectos fueron verificados inicialmente con un cumplimiento
del 22%, que al finalizar el proceso alcanzd un cumplimiento general del 84% en las

Practicas Higiene (Villacreses & German, 2018).

En 2022, Herrera e Iza redlizaron un estudio con el propdsito de desarrollar una

propuesta para implementar practicas correctas de higiene en una empresa para
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que pueda iniciar sus actividades futuras. Para lograr este objetivo, la empresa
comenzo realizando un diagndstico situacional mediante una lista de verificacion
que evaluaba los requisitos de prdcticas correctas de higiene (PCH) en cada drea
del proceso productivo. Segun el andlisis realizado, se determind que las dreas que
cumplian al 100% con los requisitos eran la ubicacion del establecimiento, los
equipos, los recipientes y utensilios. Sin embargo, se identificaron dreas de
incumplimiento, siendo las estructuras internas y el mobiliario con un 22,22% vy los
servicios con un 34,78%. La propuesta para la implementacion de PCH se basa en las
necesidades detectadas en la empresa, lo que permitiria una mejora parcial en los

futuros procesos productivos y su posterior certificacion en PCH (Herrera & Iza, 2022).
2.2.  MARCO TEORICO
2.2.1. Produccion de cana de azucar

La cana de azucar es el cultivo azucarero mds significativo en Ecuador, esta materia
prima es utilizada principalmente para la produccion de azicar, seguidamente enla
produccion de etanol. Ademds de azucary etanol, se puede producir melaza y jugo
espeso (miel). El residuo (bagazo) producido por la molienda de la cana se emplea
para generar energia. En el ano 2021, la superficie cosechada de cana de azucar
fue de 130.398 hectdreas, mostrando una disminucion del 6,46 % en comparacion
con el ano 2020. Como se muestra en la figura 1 el cultivo se concentra
principalmente en la regidon costera de Ecuador, siendo la provincia del Guayas la
principal productora de un 74,88 % de la superficie total cosechada. Le siguen en
orden de importancia las provincias de Canar e Imbabura, con el 20,41 %y el 1,96 %
de la superficie cosechada, respectivamente (Rodriguez, Garcia, Roa, &

Santacoloma, 2004).
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Guayas Imbabura
74,88% 6%

Figura 1. Produccion nacional de cana de azdcar.

A nivel mundial, se estima que se producen de 13 millones de toneladas de azicar
integral sin refinar en bloques sélidos cada ano, con una participacion significativa
en América Latina y el Caribe donde se calcula que existen alrededor de 50.000
trapiches que emplean a mds de un millén de personas (Rodriguez, Garcia, Roa, &
Santacoloma, 2004). En Ecuador, todas las veintitrés provincias se dedican a la
produccion de cana de azucary participan en la actividad panelera. Se estima que
hay alrededor de 82.749 hectdreas de tierra cultivadas con cana para la produccion
de azucar y 42.606 hectdreas destinadas a ofros fines. De estas, aproximadamente
30.602 hectdreas se utilizan para la produccion de panela, incluida la elaboracion
de alcohol artesanal. Aunque la produccion panelera se caracteriza principalmente
por actividades artesanales en lugar de procesos industriales, se estdn realizando
esfuerzos para mejorar tecnoldégicamente la produccion de panela, azdcar natural
y miel de cana con fines comerciales. Aunque no sea un factor impulsor de las
economias rurales, este sector es importante en términos de generaciéon de empleo

y valor nutricional (FAO, 2013).
2.2.2. Variedades de cana de para uso panelero

Cabe mencionar que las principes variedades de la cana son destinadas en la
produccion de la panela, en donde incluyen, Morada de fruta, negra, blanca,
Campus Brasil, Cenicana entre otras, puesto que todas estas variedades se integran
0 componen por compuestos azucarados, ademds de hidratos de carbono, glucosa,

fructosa y sacarosa; por tanto, entre las principales variedades se han caracterizado
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algunas por diferentes factores como el alto contenido de los azUcares, la delgadez
e incluso por la maduracion temprana, siendo éptimas para la produccién de la
panela, puesto que cumplen con estos requisitos, desde esta perspectiva, resulta
importante mencionar que las variedades que presenten una variedad Sptima
mediante sélidos solubles, ademds requiere de un nivel alto de rendimiento a grandes
velocidades que permitan garantizar un adecuado rendimiento en la obtencidon del
producto final, en este contexto, las variedades con mayor adaptacién sobre los
requisitos en la produccion de la panela son POJ, Puerto Rico y Campus Brasil
(Quezada W. , 2007).

2.2.3. Panela

La panela, también conocida como raspadura o chancaca, es un tipo de azicar
integral. Se caracteriza por ser moldeada y poseer un alto valor nutritivo debido a su
contenido en minerales y vitaminas. Presenta un color café claro, un sabor dulce y
un aroma caracteristico que es obtenida sobre la concentracién del jugo de cana,
en el cual estd compuesto principalmente por sacarosa junto con pequenas

cantidades de azUcares invertidos (Quezada W., 2007).

En este contexto, es importante mencionar que la panela es considerada como un
producto natural, puesto que se obtiene de la extraccion del jugo de cana, de
hecho, su elaboracion se la realiza en zonas como paneleros, mieles virgenes que

mantienen diversas presentaciones (Acurio, 2010).
2.2.3.1. Calidad nutritiva de la panela

En la tabla 1 se muestran los componentes principales de la panela:

Tabla 1. Componentes de la panela

Componente Panela
Sacarosa(g) 72078
Fructosa (g) 1.5a7
Glucosa (g) 1.5a7
Minerales (g)

Calcio 0.01 0,013
Fosforo 0.07 a 0,09
Hierro 0.012 0 0,03
Cobre 0.,0053 a 0,006
Proteinas 0.28
Agua (g) 1.5a7
Energia (cal) 312

Fuente: Quezada (2007)
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2.2.3.2. Requisitos minimos de la panela

En la tabla 2 se muestran los requisitos que debe cumplir la panela:

Tabla 2. Requisitos fisicoquimicos para la panela.

. . Valor ,

Requisitos Minimo Maximo Metodos de ensayo
Humedad, fraccion en i 70 NTE INEN 265
masa %

Cenizas, fraccion en 0.8 i NTE INEN 267
masa en %

AzUcares reductores

(glucosa), fraccién en 5,5 - AOAC 923.09
masa

Proteinas en % (N x 6.25) 0,5 - NTE INEN 343
Potasio en mg/100g 100,0 - AOAC 985.35
Calcio en mg/100g 10,0 - AOAC 985.35
Fosforo en mg/100g 5.0 - AOAC 995.11
Hierro en mg/100g 1.5 - AOAC 985.35
Colorantes Ausencia NTC 1311

Fuente: (INEN-2331, 2014)

2.2.3.3. Defectos existentes en la panela

La presencia de impurezas en el producto, como tierra, insectos o residuos de
bagazo.

La deteccidon de ojo o franjas blanguecinas en el producto.

La presencia de panelas con aristas mal formadas o rotas pueden ser el
resultado de un proceso inadecuado durante el moldeo, desmolde,
tfransporte del producto.

La aparicion de panelas excesivamente oscuras puede ser el resultado de un
proceso deficiente de clarificacion, limpieza y una alta concentracion de los
componentes.

Las panelas que resultan demasiado blandas pueden ser el resultado de
haberlas punteado a temperatura demasiado baja durante el proceso de
produccion.

La presencia de panelas huecas o con cavidades de aire en su interior
pueden ser el resultado de varios factores durante el proceso de produccion.
Las panelas derritiéndose pueden ser el resultfado de condiciones
inapropiadas de almacenamiento, como temperaturas elevadas y niveles de

humedad relativamente altos.
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La aparicion de manchas en la superficie de la panela se debe al dano
microbiano y puede ser un problema significativo en su calidad y seguridad.
La aparicién de panelas blanquecinas debido a la formacién de hongos en
la superficie y orificios puede ser un indicio de contaminacién microbioldgica.
Olores y sabores extranos.

Colores no definidos.

Residuos de la misma panela en la superficie (Quezada W. , 2007).

2.2.3.4. Pardmetros de control en el proceso panelero

1

1

Brix: Para controlar este pardmetro se necesita de un refractémetro,
dependiendo de los requisitos, se pueden usar tres tipos diferentes con diversas
escalas. Para la panela se espera una concentracién de 90 a 92 ° Brix
(Quezada W. , 2007).

pH: Este pardmetro es crucial tanto en términos bioldgicos como
agroindustriales. Un pH por debajo de 7 indica un medio dcido, igual a 7 es
neutro y por encima de 7 es alcalino.

Temperatura.: Se recomienda ufilizar un termdémetro de punta metdlica con
una escala superior a 150° C para medir la temperatura de la solucion
(Quezada W. , 2007).

2.2.3.5. Proceso de elaboracién de la panela

En la figura 2 se presentan los procesos para la elaboraciéon de panela.
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Proceso de la produccion de panela

v :

Recepcion de materia prima 4 « cafa
« Cafia ]- Molienda -- + Bagazo
Limpieza -- « Barros, Bagazo y otros
e Yausabara ]- Clarificacion -- « Gomas, ceras, grasas, pigmentos

Descachazada 1 4 « Cachaza Negra

Descachazada 2 4 « Cachaza blanca

Concentracion 4 « Agua

. Aromatizante]- Punteo 4 « Agua
Batido
Moldeo
Empaque

Panela

Figura 2. Proceso de elaboracion de panela.
Fuente: Quezada (2007)

Recepcion del material o materia prima: Las microempresas dedicadas a la
produccion de panela deben contar con un sitio especifico donde se recibe la cana

de azlcar.

Molienda: Es el proceso de extraccion del jugo de cana en un frapiche para alcanzar

un rendimiento del 60-65%, lo que resulta en una mayor rentabilidad econdmica.
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Limpieza: implica eliminar materiales extranos en la materia prima.

Clarificacion o limpieza: Se lleva a cabo en recipientes con tamices para evitar
impurezas en el jugo. El jugo obtenido contiene entre 18% y un 22% de sdélidos solubles,

menos del 15% de sdlidos insolubles y el resto es agua.

Evaporacioén: Los jugos se calientan y se agregan agentes clarificadores como el

bicarbonato de sodio.

Concentracion del jugo: La concentracion del jugo implica aumentar su contenido

de azUcar del 20 al 0%, lo que afecta la textura final de la panela.

Punteo: Es la fase donde se determina el punto preciso para romper la miel en un

cristal delgado.

Batido: después de alcanzar el punto adecuado, la miel se bate en otra paila para

aclararla, enfriarla y darle el color, consistencia y textura deseada.
Moldeo: Pasa a moldes para su forma final.

Empacado: Se envasa la panela, para su comercializacion y en muchos casos

exportacion
2.2.3.6. Tipos de panela

1 Cuadrada: este tipo de panela se caracteriza por ser de forma cuadrada y es
colocada en cajas, puesto que mantiene sus lados iguales, ademds de la
misma altura, siendo las mayormente comercializadas en los mercados
(Acurio, 2010).

1 Rectangular: Con respecto a la panela rectangular se caracteriza por
mantener sus lados en dos partes iguales, ademds el procedimiento sobre su
elaboracion en similar a la panela cuadrada (Acurio, 2010).

1 Redonda: Por su parte, el recipiente que se utiliza para su fabricacion es de
guadua, por tal motivo, su proceso de elaboracion mantiene una forma de
punteo sobre temperaturas elevadas que oscilan entre los 124°C, en donde se
llena el recipiente en un estado semisdlido, aplicando ligeros golpes sobre la

masa para obtener su forma redonda (Acurio, 2010).
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1 Pastilla con Cresta Redonda y Triangular: Cabe mencionar que la panela que
mantiene en forma de pastilla se caracteriza por mantener un acabado
semiesférico, de hecho, contiene una terminacion triangular (Acurio, 2010).

1 Panela Pulverizada o Granulada: Con relacién a la panela granulada es
producido sobre un batido manual, ademds de una deshidratacién en donde
la temperatura para su elaboraciéon es de 124 a 126°C, por tanto, se presentan
en forma de granos a polvo que mantiene un didmetro que oscila entre 1 mm
a 25 mm (Acurio, 2010).

1 Panela Saborizada: Con respecto a este tipo de panela es importante anadir
saborizantes de canela, anis, limén entre otros sobre las concentraciones

inferiores a 1 gramo por cada kg de panela (Acurio, 2010).
2.2.4. Agentes clarificantes naturales

Por su parte, los agentes clarificantes se han considerado como sustancias que se
extraen de los tallos, frutos, especialmente de su corteza, para ello, se utiliza un
proceso que permite clarificar el jugo de cana; siendo su funcidn principal la
floculacion y el aglutinamientos de todas las impurezas que se encuentran en el jugo,
por tal motivo, estos agentes se aplican bajo el propdsito de erradicar todos los
solidos en suspension, ademds de aquellas sustancias y compuestos colorantes que

se encuentran presentes.

Ahora bien, los mucilagos son definidos como sustancias gelatinosas que son
extraidas sobre la corteza de las plantas; para ello, es importante mencionar que se
han empleado multiples especies de plantas, considerdndose entre las principales el
gudsimo, balso y cadillo negro, sondeo el balso una planta que se encuentra en

peligro de extincion (Bravo, 2020).

Cabe mencionar que en Ecuador las plantas que mayormente se utilizan son el balso
rojo, blanco y la yausa, consideradas como drboles que estdn en peligro de
extinguirse; ademads el cadillo y la yausabara son considerados como arbustos y
reconocidos como malezas que se adaptan a condiciones climdaticas altas; por tal
motivo, estas platas mantienen la capacidad de aportan con cantidades grandes
de solucion mucilaginosa, facilitando de esta manera la calificacion del jugo (Bravo,
2020).
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1 Balso (Heliocarpus americanus L.) : Es una especie natural que se encuentra en
los bosques considerados nativos, especialmente en las cordilleras, oriental,
occidental y central. Al macerar su cortezq, libera una sustancia viscosa que,
al mezclarse con agua, cambia de colory viscosidad. Esta sustancia se anade
aljugo de cana de azucar destinado a la fabricacion de panela. Sin embargo,
el balso estd en peligro de extincion debido a su exportacion irracional
(Caicedo & Saa, 2011).

1 Cadillo blanco (Triumfetta mollisima L ): Se utiliza como aglutinante en el
proceso de clarificacién del jugo de cana. Se recolectan los tallos de la planta
a partir de los cuatro meses de su establecimiento, seleccionando segmentos
de tallos de 40 cm de longitud. Estos tallos se maceran en una solucion de 4
kilos de tallos por cada 10 litros de agua. Esta maceracién libera una soluciéon
viscosa, que se deja reposar durante 24 horas antes de utilizarse como un
blanqueador natural en el jugo de la cana (Bravo, 2020).

1 San Joaquin (Malvaviscus penduliflorus Oc) : Es un arbusto ampliamente
presente en las zonas cdlidas de América. Es comuUn enconftrarlo en los jardines
de las casas y se utiliza en las fincas como cerca o barrera viva. También se le
conoce con otros nombres como falso San Joaquin, bombillo, pinocho, turco
casquillo, sombrero de los cardenales, hibisco (Caicedo & Saa, 2011).

1 Juan blanco (Hemistylis macrostachys Wedd) : También conocido como
aguanoso, es una planta que se encuentra exclusivamente en estado silvestre,
siendo muy comun en rastrojos y en los bordes de las vias. Aunque se sabe
poco de esta planta, hasta el momento se utiliza Unicamente la corteza de
sus tallos. Al ser macerada, libera un color caracteristico similar al del mentol.
Algunos productores de panela la utilizan como aglutinante, obteniendo
resultados excelentes (Caicedo & Saaq, 2011).

1 Cdscara de cacao de mazorca madura: Es un subproducto de los granos de
cacao, que son una materia prima valiosa para las industrias alimentarias
mundiales, generando exportaciones por madas de $ 47 mil millones. Sin
embargo, en alrededor del 80% de la fruta de cacao se descarta como
biomasa residual, incluyendo cdscaras de vainas de cacao, cdscaras de
granos de cacao y sudoraciones de cacao, que los agricultores suelen
desechar. La cdscara de cacao posee propiedades nutricionales como

proteinas, fibras solubles y pectinas, ademds de contener una cantidad
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significativa de compuestos bioactivos con propiedades funcionales,
especialmente unaimportante actividad antioxidante. Debido a su bajo costo
y atractivas caracteristicas nutricionales, la cdscara de cacao se ha
convertido en un ingrediente atractivo para la elaboracion de bebidas

funcionales (Bravo, 2020).
2.2.4.1. Agentes Clarificantes quimicos

1 Sulfato de aluminio: Es uno de los agentes clarificantes mds utilizados en la
industria de la panela. El sulfato de aluminio ayuda a coagular las impurezas y
las particulas suspendidas en el jugo de cana, lo que facilita su eliminacion
posterior (Arellano, 2020).

1 Cal: La cal, o hidréxido de calcio, se utiliza como agente clarificante y
estabilizador en la produccién de panela. Ayuda a ajustar el pH del jugo de
cana, facilitando la coagulacién de impurezas y mejorando la clarificaciéon
(Arellano, 2020).

1 Didxido de azufre: Se utiliza como agente clarificante y desinfectante en la
produccion de panela. El didxido de azufre ayuda a inhibir el crecimiento de

microorganismos y mejora la estabilidad del producto final (Arellano, 2020).
2.2.5. Tipos de pailas utilizadas en la industria panelera

Existen varios tipos de pailas: semiesférica, semicilindrica, plana o recibidora, plana

aletada y pirotubular.
1 Paila semicilindrica

Este tipo de paila es colocada sobre las zonas en donde existe mayor temperatura
sobre la hornilla; de hecho, se la utiliza sobre procesos de concentracion,
especialmente cuando los jugos mantienen concentraciones que superan los 70°C,

ademds de un volumen que sea considerable.

Conforme a las pailas semicilindricas que presentan igualdad de volumen mantienen
superiores dreas de transferencia con respecto a las pailas que se caracterizan por
ser planas; no obstante, por su geometria, es importante senalar que este tipo de

pailas mantienen una reduccion sobre el ancho de las hornillas (Espinoza, 2017).
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1 Pailas semiesféricas

Las pailas semiesféricas se usan sobre el proceso conocido como punteo, puesto que
los jugos se encuentran superior a los 70°Brix, ademds el volumen es muy bajo, por tal

motivo, es necesario utilizar pailas con caracteristicas semiesféricas (Espinoza, 2017).
1 Paila plana

Con respecto a la paila plana es importante mencionar que suelen estar ocupadas
sobre la zona de menor temperatura en la hornilla, de hecho, se utilizan procesos
sobre la evaporaciéon y clarificaciéon, especialmente cuando los jugos mantienen
altas concentraciones por debajo de los 70°Brix), permitiendo de esta manera la
utilizacion de tuberias y eliminando las necesidades de pailas mediante cavidades
curvas, en este sentido, gracias a su baja relacién sobre la transferencia del volumen

de los jugos estas pailas suelen ser reemplazadas (Espinoza, 2017).
1 Paila cleteada

Ahora bien, con respecto a las pailas aletadas son obtenidas cuando se agregan
superficies que son extendidas sobre las pailas planas, de esta manera se incrementa
el drea de la fransferencia sobre el calor, puesto que genera una transferencia
mejoran el calor en relacion a las pailas planas, en este sentido, este tipo de pailas
son colocadas en zonas de calor, presentando una alta temperatura; cabe
mencionar que a pesar de mantener una relacion 6ptima sobre el drea de
transferencia sobre el calor y el volumen no se recomienda su ubicacion en las

cdamaras de combustion (Espinoza, 2017).
1 Paila pirotubular

Las pailas pirotubulares representan un paso mds en la busqueda de mejorar la
transferencia de calor en un horno. Tiene forma de paralelepipedo situado en el
interior de la caja, atravesado en sentido longitudinal por tubos, y un pliegue en
forma de tronco de cono, abierto en la base mayor y unido al paralelepipedo en la
base inferior. Aligual que las bandejas con aletas, suelen colocarse en zonas de baja
temperatura del qguemador y se utilizan durante la etapa de evaporaciéon. A pesar
de la relaciéon entre el drea de transferencia de calor y el volumen de jugo, no se

recomienda ubicarlos en dreas cercanas a la cdmara de combustion. La extraccion
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de cachaza se vuelve dificil e incluso imposible debido a la formacién de cachaza

debajo o cerca de los pirotubos (Espinoza, 2017).
2.2.6. Tipos de hornillas en los trapiches

Dependiendo de la forma, nUmero y tamano de la caldera, existen diferentes tipos
de hornillas, pero la principal diferencia es la orientacién del jugo en relaciéon con la

direccion del flujo de los gases de la combustion (Sandoval, 1998).
1 Hornilla de flujo paralelo

En este tipo de hornillas, los jugos y los gases avanzan en la misma direccion. En las
hornillas dispuestas en paralelo, la clarificacion se lleva a cabo en los puntos donde
la temperatura es mds alta, lo que implica manejar grandes volUmenes de jugo para
lograr una clarificacién adecuada. Dado que la concentraciéon se realiza en la
seccion de baja temperatura, estas hornillas necesitan un mayor nUmero de pailas

para esta etapa final del proceso (Sandoval, 1998).
1 Hornilla contraflujo

En las hornillas de confraflujo, los jugos fluyen en direccion opuesta a los gases. El jugo
se recibe en la paila cercana a la chimenea y la panela se puntea cerca de la

cdmara de combustion (Sandoval, 1998).
1 Hornilla combinada

En las hornillas combinadas, los jugos inicialmente siguen la direccién opuesta al flujo
de los gases y luego se mueven en la misma direccion. En términos de calidad de la
panela, las hornillas en contraflujo y las combinadas ofrecen ventajas sobre las de
flujo paralelo. Esto se debe a que la clarificacion ocurre en la seccidn de menor
temperatura de la hornilla, lo que garantiza un mayor tiempo para que los agentes
clarificantes actien en la retencién de impurezas. Ademds, la evaporacion del agua
y la concentraciéon de las mieles se llevan a cabo en los puntos de mayor
temperatura, lo que reduce el fiempo de permanencia de las mieles en la horilla,
evitando la formacion de azlUcares reductores y la coloracién oscura de la panela
(Sandoval, 1998).
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2.2.7. Prdcticas correctas de higiene (PCH)

Las prdcticas adecuadas de higiene se definen como las medidas indispensables
para garantizar la seguridad y la idoneidad de los alimentos en todas las etapas de
la cadena alimentaria, y se aplican especialmente a los establecimientos de

procesamiento de alimentos clasificado como artesanales (ARCSA, 2015).

Las PCH o prdcticas correctas de higiene, son medidas preventivas que se
implementan en la produccién, manipulacion, aimacenamiento y fransporte de
alimentos con el fin de asegurar la seguridad alimentaria y prevenir enfermedades

transmitidas por los alimentos (AESAN, 2010).
2.2.8. Manipulacién de alimentos

Se ha definido ala manipulacion de los alimentos como un conjunto de medidas que
garantizan que los alimentos sean seguros para su consumo, ademds de aportar con
propiedades nutricionales, de esta manera se podrd prevenir enfermedades que
provengan de estos alientos; de hecho, es importante cumplir y conocer con todas

las normativas en relacion con la higiene de los productos (ARCSA, 2015).

2.2.8.1. Etapas o procesos que deben fomarse en cuenta en la manipulacion de los

alimentos.

1 La producciéon primaria es el primer eslabdon de la cadena alimentaria que
proporciona la materia prima necesaria para la elaboracion de alimentos.
Preparacion y elaboraciéon de los alimentos.

Establecimientos que se encargan de la distribuciéon y venta.
En el Ultimo eslabdn estdn los consumidores sobre el cual recae la

responsabilidad final de una buena manipulacion (ARCSA, 2015).
2.2.9. Tipos de contaminacidén alimentaria.
Los alimentos pueden transmitir enfermedades debido a varios factores, entre ellos:

1 Contaminaciones fisicas: Presencia de cuerpos extranos no deseados en los
alimentos, como fragmentos de vidrio, pldstico, metal, madera, entre otros,
que pueden ocurrir durante la produccidn, manipulacién o envasado de los
alimentos (ARCSA, 2015).
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1 Contaminaciones quimicas: Presencia de sustancias quimicas tdxicas, como
pesticidas, metales pesados, aditivos alimentarios en exceso, residuos de
medicamentos veterinarios, enfre otfros, que pueden estar presentes en los
alimentos como resultado de prdcticas agricolas o industriales incorrectas
(ARCSA, 2015).

1 Contaminaciones microbiolégicas: Presencia de bacterias, virus, pardsitos u
hongos patdégenos en los alimentos debido a condiciones de higiene
inadecuadas durante su produccidén, manipulacién o almacenamiento
(ARCSA, 2015).

1 Infecciones: Es la propia presencia de microorganismos en el alimento resultan
nociva para la salud una vez ingerido (ARCSA, 2015).

1 Intoxicaciones: Son causadas por el consumo de alimentos que contienen
sustancias téxicas. Estas sustancias pueden serresiduos de pesticidas presentes
en vegetales o productos téxicos formados por la descomposicion del propio
alimento (ARCSA, 2015).

1 Toxiinfecciones alimentarias: Son originadas por la presencia de gérmenes

patdgenos en los alimentos. Ademds, reproducirse toxinas (ARCSA, 2015).
2.2.10. Las principales enfermedades transmitidas por alimentos

Enlas tablas 3,4,5 se presentan los tipos de microorganismos, entre ellos se encuentran
Salmonella, Clostridium botulinum, Staphylococus aureus, Listeria monocytogenes y

Escherichia coli , que suelen estar asociados comUnmente con este tipo de dolencias.

1 Salmonella Spp

Tabla 3. Las infecciones o toxiinfecciones mds comunes causadas por
Salmonella Spp.

Origen Causa de la enfermedad Sintomas
Alimentos de origen Es necesario un nUmero Periodo de incubacién:
animal: carne cruda o elevado de 6-72h
poco cocida. microorganismos  para

que se produzca la
enfermedad: evitar las
condiciones idoneas de
multiplicacion.

Verduras regadas con Se destruye a 65 °C. Duracién: 11-18 dias
agua contaminada.

No lavarse las manos No produce toxina. Diarreas graves
después de ir al servicio. Fiebre

Fuente: (ARCSA, 2015)
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i Escherichia coli

Tabla 4. Las infecciones o toxiinfecciones mdas comunes por Escherichia coli.

Origen

Causa de la enfermedad

Sintomas

Via fecal-oral.

Via persona-persona.
Via animal-persona.
Contaminacién
cruzada. En carnes
crudas, aguas sin
tratar y leche cruda.

Las bacterias vivas
causan la
enfermedad.

Es suficiente una dosis
reducida de
bacterias.

Casos esporddicos y
brotes.

Periodo de
incubacion: 3-5 dias.
Duracion: 1,5-10 dias.
Sintomas: diarreas,
dolor abdominal,
fiebre y nduseas.

9 Staphylococcus aureus

Fuente: (ARCSA, 2015)

Tabla 5. Las intfoxicaciones mds comunes por Staphylococcus aureus.

Origen

Causa de la enfermedad

Sintomas

Se manifiestan sobre las
manos, nariz y boca de
forma natural.

Corresponde a todos los
focos de infeccibn como
cortes, granos, heridas que
han sido infectadas.

Se encuentra expuestos en
los animales domestico

Las vias de la contaminacién
son los manipuladores vy
todos los alimentos desde su
origen

Su presencia suele ser en los
helados, pasteles, e incluso
en fiambres y carne de aves.

Es una foxina que se
encuentra producida por las
bacterias presentes en los
alimentos

El microorganismo S
destruido mediante la
presencia de calor, sin

embargo, la foxina puede
estar presente sobre altas
temperaturas.

Su periodo de incubacion
oscila enfre dos a 6 horas

La duracion de la
enfermedad suele ser inferior
alas 24 horas.

Su sinfomatologia son las
nduseas espasmaos
intestinales, diarrea y vomito.

Fuente: (ARCSA, 2015)

2.2.11. Inocuidad de los alimentos

Segun Lopez (2017), la inocuidad de alimentos se refiere a un conjunto de

condiciones que un alimento, producto alimentario o proceso debe cumplir para

garantizar la ausencia de factores que puedan producir efectos perjudiciales en el

consumidor.
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2.2.12. Conftrol de calidad

Es parte del sistema de gestion de la calidad cuyo objetivo es cumplir con los
requisitos de calidad. Aqui se incluyen la inspeccién, revisiones y procesos de
funcionalidad. Su objetivo se basa en identificar y ayudar a corregir defectos que se
encuentran en el producto (ISO 2000:2005, 2014). La seguridad alimentaria es una
preocupaciéon fundamental para todos los ciudadanos, y garantizarla implica
cumplir con las normativas establecidas y aplicar buenas prdacticas de higiene en
todas las etapas de produccion, transformacion y distribucidon de los alimentos. Esto
es esencial para eliminar o reducir los posibles riesgos para la salud del consumidor

(Viera, Mendoza, Caballero, Loor, & Bdrbara, 2019).

La inspeccidn de alimentos se refiere a las actividades de control de cumplimiento

obligatorias llevadas a cabo por las autoridades nacionales o locales para:
1) Proteger al consumidor.
2) Garantizar que todos los alimentos:

1 Sean seguros, saludables y aptos para el consumo humano durante la
produccion, envasado, almacenamiento, transporte,  distribucion,
procesamiento, preparacion y consumo. Infroduccion a la Guia de Seguridad
Alimentaria

1 Cumplen con losrequisitos de seguridad y calidad que estdn escritos de forma

directa y precisa de acuerdo con los requisitos legales (OIRSA, 2018).
Riesgos alimentarios

Los problemas especificos de riesgos alimentarios suelen centrarse en los siguientes

aspectos:
1 Riesgos microbioldgicos
1 Residuos de plaguicidas
1 Utilizacién inadecuada de los aditivos alimentarios
1 Contaminantes como (vidrios, metales, piedras, entre ofros) y quimicos,

incluidas las toxinas bioldgicas, alérgenos
1 Adulteracion (OIRSA, 2018).

36



2.2.13. Manual de PCH para la industria panelera

Segun Pozo (2022), senala que los manuales son herramientas de gran importancia
para mejorar las condiciones de salud y calidad de vida de la poblacion. Para
alcanzar este objetivo crucial, es necesario que las personas No solo reconozcan la
importancia de la higiene, sino que también la promuevan en su entorno, sirviendo
como guia orientadora para la capacitacion y reflexion conjunta. La prdctica de
hdbitos de higiene nos ayudard a lograr familias, viviendas y comunidades
saludables, que contribuirdn no solo a prevencion de las enfermedades relacionadas

con el saneamiento.
Factores de procesos

Son considerados los detalles que mantienen gran influencia sobre el desarrollo de
productos y servicios, siendo materiales, recursos como mdaquinas y equipos (Pozo,
2022).

Procedimiento: Son conceptualizados como un procedimiento de acciones que
parte de un principio, para ello, se emplean métodos que resultan ser especificos, en
donde se realizan acciones necesarias que deben estar sustentadas mediante
factores estandarizados (Tello, 2021).

Capacitacion de personal

El objetivo de entrenamiento es mejorar la actitud, el conocimiento, las habilidades
o el comportamiento del personal en cualquier actividad u organizacidon que

satisfaga necesidades. (Tello, 2021).
Beneficios de capacitar

Cabe mencionar que la capacitacion permite la elucion sobre la obsolencia con
respecto al conocimiento de las personas sobre la industria, ademds de los
empleados que manfienen mayor experiencia y no han participado en

capacitaciones de reentrenamiento.

La capacitacion beneficiard a los productores y personal que trabajen las
microempresas paneleras. Estas serdn las mds beneficiadas en un mercado

competitivo que llegue a marcar tendencia (Tello, 2021).
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2.2.14. Normativa Técnica sanitaria para alimentos procesados emitida por el
ARCSA 057-2015

Esta norma nacional define las reglas y requisitos de salud y seguridad que deben
cumplir los métodos de produccion, procesamiento, preparacion, envasado,
transporte y venta de alimentos para consumo humano en Ecuador, asi como los
requisitos para la obtencidén de una declaracidn sanitaria, alimentos procesados,
nacionales y extranjeros de acuerdo al perfil de riesgo, con el fin de proteger la salud
puUblica, para asegurar el abastecimiento de productos sanos e inocuos (ARCSA,
2015).

Para efectos de la presente resolucién se considera lo siguiente:

Ubicaciéon del establecimiento: Las empresas deben estar alejadas de fuentes de
contaminacion y no deben estar en un entorno desfavorable para el proceso de

produccién (ARCSA, 2015).

Construccion y disposicion de las instalaciones: Depende de la naturaleza de la
instalacion productos, operaciones y riesgos asociados con procesos; sitios, equipos
e instalaciones (ARCSA, 2015).

Las estructuras internas y el mobiliario: Dentro de las instalaciones de produccion
deben disenarse de manera que sean fdaciles de limpiar, desinfectar y mantener
(ARCSA, 2015).

Los equipos, recipientes y utensilios: Las superficies de frabajo que entren en contacto
directo con los alimentos deben cumplir con ciertas caracteristicas: debe tener
superficies de frabagjo resistentes y faciles de limpiar, desinfectar y mantener.
También, deben ser de material liso y no deben transferir materias extranas ni

sustancias toxicas al alimento (ARCSA, 2015).

Control de equipos: Los equipos utilizados para el tratamiento térmico deben
disenarse para lograr y mantener temperaturas éptimas para proteger la seguridad
e idoneidad de los alimentos, con un sistema eficaz para controlar y monitorear la

humedad, el flujo de aire y cualquier otro factor (ARCSA, 2015).

38



Recipientes para residuos y sustancias no comestibles: Deben de ser de material
impermeable y en caso de ser utilizados para guardar sustancias toxicas o peligrosas
deben estar identificados (ARCSA, 2015).

Los servicios:

Abastecimiento de agua: Debe cumplir con ciertas condiciones como instalaciones
apropiadas para su almacenamiento, como tanques y reservorios con tapa, con el
fin de mantenerla segura y protegida contra la contaminacién externa (ARCSA,
2015).

Agua no potable: El agua no potable debe cumplir con ciertas disposiciones como
estar identificado y no debe conectarse con el sistema de agua potable (ARCSA,
2015).

Drenaje y eliminacién de residuos: Las instalaciones deben disenarse de manera que
evite el riesgo de contaminacion a través del drenaje y la eliminacién de residuos
(ARCSA, 2015).

Servicios Higiénicos: Deben estar disponibles para el personal y ubicados de manera
gue mantengan independencia de las dreas de produccidn para prevenir la

contaminacion de los alimentos (ARCSA, 2015).

Control de la Temperatura: Se deben disponer de instalaciones adecuadas para
llevar a cabo los procesos relacionados con la temperatura de los alimentos,

garantizando su inocuidad y aptitud (ARCSA, 2015).

Calidad del adire y ventilacién: Los sistemas de ventilacion deben estar disenados

para evitar el flujo de aire de zonas contaminadas a zonas limpias (ARCSA, 2015).

luminacion: Se debe disponer de iluminacion adecuada para desarrollar

operaciones de manera higiénica y eficiente (ARCSA, 2015).

Contaminacion cruzada: Se debe implementar medidas para prevenir la
contaminacion cruzada entre alimentos crudos y procesados, asi como entre

diferentes dreas de la planta (ARCSA, 2015).

Higiene del personal
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Estado de Salud: Se debe establecer normas para el estado de salud y aseo personal,
incluyendo la proteccion del cabello y el uso de vestimenta adecuada (ARCSA,
2015).

Capacitacion: Se deben implementar programas de capacitacién para el personal
sobre operaciones de proceso, manejo de registros y procedimientos, métodos de
limpieza, entre otros aspectos relacionados con la seguridad alimentaria (ARCSA,
2015).

Almacenamiento

Las instalaciones de almacenamiento deben disenarse para evitar la contaminacion
y el acceso de plagas, y los productos de limpieza y sustancias peligrosas deben

almacenarse adecuadamente (ARCSA, 2015).
Control de Plagas

Se deben implementar medidas de control de plagas, incluyendo barreras de
proteccion, limpieza y orden, inspeccion de materias primas y fratamientos
adecuados. Por tal motivo, para establecer el control sobre las plagas es necesario

tomar como referencias los siguientes procedimientos:

Establecer barreras de proteccidon sobre el ingreso de los procedimientos, ademdas

del almacenamiento.

1 Ordenar todas las dreas y mantener una limpieza adecuada

1 Revisar todas las entradas de la materia prima

Con respecto a los fratamientos sobre los agentes quimicos bioldégico o fisico,
permitiendo de esta manera eliminar todas las plagas, siendo una amenaza sobre la
aptitud de los alimentos y la inocuidad (ARCSA, 2015).
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. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

El enfoque de esta investigacién es cudlitativo enfocado en identificar y dar a
conocer a los productores de panela de los trapiches de Pindical y Chical, la
normatividad que deben cumplir para obtener una panela inocua y de calidad.
También se determinard la situacion actual de los trapiches, identificando los
procesos que estdn acorde a las prdcticas correctas de higiene y manipulacion de
alimentos a través de la aplicacion y andlisis de los instrumentos. La recoleccion de
informacién como la observacion vy la inspecciéon se llevdé a cabo realizando las

siguientes actividades como:

1 Levantamiento de informacion en sitio, con visitas a los frapiches para
identificar la situaciéon en la que se elabora la panela.

1 Aplicacion de lista de verificacion basada en las regulaciones ARCSA 057-
2015.

1 Determinacion del porcentaje de cumplimiento de la normativa en los
trapiches.

1 Elaboracion de un manual de Practicas Correctas de Higiene (PCH) para la

elaboracion de panela.

Esta investigacion proporcionard datos basados en un marco logico, tedrico vy
conceptual para demostrar la importancia de crear un manual de prdcticas

correctas de higiene para la industria panelera.
3.1.2. Tipo de Investigacion

Para desarrollar esta investigacion se utilizan diversos tipos de investigaciones,
brindando la informacion necesaria para mejorar los procesos de produccion de

panela.
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3.1.2.1 Investigacion descriptiva

Esta investigacion permitird detallar los problemas actuales que se presentan en los
trapiches de las parroquias de Maldonado y El Chical, por tal motivo la presente
investigacion abordard procedimientos importantes sobre la produccion, calidad e

inocuidad para beneficio del productor panelero y del consumidor.
3.1.2.2. Investigacion de Campo/ exploratoria

Esta investigacion desarrollard procedimientos para la aplicacién de las prdcticas
correctas de higiene (PCH) en los trapiches como parte de un diagndstico inicial.
También, permite una intervencién eficaz cuando se produzca un incidente o

problema de fuentes reales, auténticas y confiables.

Se procede a la recoleccién, diagndstico y la descripcidn de todas las condiciones

sobre la producciéon de la panela con relaciéon al trabajo de campo.

A partir de este fipo de investigacion se tiene contacto directo con el entorno a
analizar, por medio de la observacion, recoleccion de informacion y colaboracion

de las personas encargadas de la elaboracion de la panela.
3.2. IDEA A DEFENDER

La evaluacion de la calidad e inocuidad de la panela en los trapiches Pindical y
Chical ubicados en la parroquia de Maldonado y El Chical propende a una mejora

continua en el proceso de produccién de panela.
3.3. METODOS A UTILIZAR

Para la recopilacion de informacion se empleard la técnica de observaciones
basada en la normativa ARCSA 057-2015, que consta de 15 factores de verificacion.
Cada factor se evalia en una escala de porcentaje si el valor alcanzado es mayor
o igual al 50% cumple con el factor, por el contrario, si el porcentaje es menor al 50%
no cumple con el factor. Asimismo, esta permitird determinar la problemdtica

presente en estos lugares de procesamiento.
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En la presente investigacion se hace uso del método no experimental el cual se
sustenta sobre los contextos, eventos, variables que ocurren sin la intervencion

directa del investigador para después analizarlos.

3.3.1. Métodos

Para el desarrollo de esta investigacion se utilizard los siguientes métodos:
3.3.2. Diagndstico de la situaciéon actual de los trapiches

Se realizardn visitas a los trapiches, las cuales tendrdn la finalidad de conocer las
instalaciones y la tecnologia utilizada para la elaboraciéon de panela, asi se tendrd
una percepcion de coémo se lleva a cabo los procesos desde la recepcidon de la

materia prima hasta su transformaciéon y comercializacion.

Se aplicard una lista de comprobacion a los trapiches para determinar el porcentaje
de cumplimiento que poseen con respecto a las prdcticas correctas de higiene
(PCH), basandonos en la resolucion 057 — 2015 del ARCSA, "Norma técnica sanitaria
sobre prdacticas correctas de higiene”, la cual establecen requisitos y parédmetros que

debe cumplir una planta productora de alimentos a nivel artesanal.

A continuacion, se presenta el procedimiento de evaluacion de la lista de
verificacion aplicada: Se procederd a marcar con un Sl y NO los casilleros de
cumplimiento e incumplimiento. Luego de haber llenado la lista de verificacion de
manera correcta, se procede a realizar un andlisis para medir el porcentaje de

cumplimiento.

En la tabla 6 se presenta la escala de valorizacion de cada item establecido por el

ARCSA 057-2015 para practicas correctas de higiene:
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Tabla 6. Escalas usadas para la calificaciéon en los items de la lista de verificacion de

PCH.

Escala valorada

Escala del cumplimiento

Ciriterio

0

No cumple

Cumple parcialmente

Cumple satisfactorio

El item fiene un 0% de cumplimiento
del requisito establecido por el

reglamento.
El item tiene de un 1% a un 50% de
cumplimiento del requisito

establecido por el reglamento.
El item tiene de un 50% a un 99% de
cumplimiento del requisito
establecido por el reglamento.

Los datos fueron representados por porcentajes mediante el cumplimiento de todas

las secciones que han sido evaluadas conforme a su cumplimiento.

Estudio microbiolégico

Con base ala aplicacién de la lista de verificacion en los diferentes establecimientos,

se procede a la toma de muestras para su posterior andlisis microbioldégico, mismo

que se encuentra basado en la determinacién de:

E. coli

Salmonella

Staphylococcus Aureus

Coliformes totales
Mohos y levaduras

Aerobios mesofilos

Aplicados en:

= =4 =4 =4

Manipuladores
Utensilios
Superficies

Producto (panela)

La toma de muestras estd basada de acuerdo con lo descrito en la Resolucion

Ministerial N°463 —2007/MINSA, donde se presenta la Guia Técnica para el andlisis

microbiolégico de superficies en contacto con los alimentos y bebidas.
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Seguidamente, dentro de esta fase se realiza la interpretaciéon de los resultados
obtenidos por los andlisis microbiolégicos de E. coli y Salmonella , Staphylococcus
Aureus presentes en superficies, manipuladores y utensilios y compararlo con lo

establecido en las normas reguladoras.
3.3.3. Andilisis fisicoquimicos y microbioldgicos de la panela.

Con base ala lista de verificacion en los trapiches se procede a la toma de muestras
para su posterior andlisis fisicoquimico y microbioldgico mismo que se encuentra
establecido en la norma técnica ecuatoriana INEN 2331. En las tablas 7 y 8 se
presentan las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas que debe cumplir la

panela sélida destinada para consumo humano.

Tabla 7. Caracteristicas fisicoquimicas de la panela.

Andlisis Técnica Instrumento
AzUcar reductor Espectrofotometria AOAC 935.62
Sacarosa Espectrofotometria AOAC 923.09
Humedad Secado en estufa NTE INEN 265
pH Potencidmetro NTE INEN 783
Cenizas Calcinacion por Mufla NTE INEN 267
Color Colorimetro NTE INEN 268
Dureza Penetrémetro NTE INEN 917

Tabla 8. Caracteristicas microbioldgicas de la panela.

Anadlisis Técnica Instrumento

Recuento microbioldgico

Levaduras y mohos e
por placas petrifiim

NTE INEN 1529-10

Coliformes fecales y Recuento microbioldgico

Escherichia coli por placas petrifilm NTE INEN 1529-8

3.3.4. Plan de mejoras de acuerdo con el diagndstico realizado

Una vez se conozca el porcentaje de cumplimiento en los trapiches de Pindical y
Chical mediante la aplicacion de la lista de verificacion y los resultados de los andilisis
fisicogquimicos y microbioldgico aplicado en superficies, manipuladores y utensilios, se
procederd a elaborar y ejecutar un plan de mejoras sobre las Practicas Correctas de
Higiene (PCH), donde se aplicardn herramientas de calidad basada en la norma

técnica sanitaria de la resolucion 0-57 ARCSA 2015. El cual contribuird en la
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recoleccion de informacién y de esta manera conocer donde se centrard los
esfuerzos de mejora para incrementar el nivel de calidad e inocuidad de la panela,
gracias a ello se integrardn decisiones estratégicas para la aplicaciéon de cambios
en los diferentes procesos o actividades, de manera que se vean reflejados en la

calidad e inocuidad de la panela.
3.3.5. Desarrollar un manual de practicas correctas de higiene (PCH)

Una vez encontradas las principales falencias sobre las prdcticas correctas de
higiene por parte del personal manipulador se buscard diferentes alternativas que
ayuden a disminuir los riesgos encontrados, por ello, se realizard un manual para
manipuladores sobre las prdcticas correctas de higiene mismo que aportard
informacién esencial para asegurar la calidad e inocuidad de la panela y por ende

mejorar el producto final.

Para la creacidon de este documento se tomard como referencia los lineamientos
establecidos dentro de la norma técnica sanitaria de la resolucidon del ARCSA 0-57-
2015 y de igual manera lo dispuesto en norma técnica ecuatoriana INEN 2331 para

panela en bloque.

El manual estard conformado por una base tedrica donde se dan a conocer
conceptos bdsicos en relacion con las diferentes acciones dentro del proceso de

elaboracion de panela, limpieza e higiene de instalaciones y personal manipulador.
3.3.6. Andlisis microbiologico de la situacion final de los trapiches

En esta fase de la investigacion se realizard la segunda etapa del estudio
microbioldégico para conocer la situacion final de los trapiches, mismo que se

encuentra basado en la determinacion de:

1 E.coli
1 Salmonella

9 Staphylococcus Aureus
Mismos que serdn aplicados en:

M1 Producto final

1 Manipuladores
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1

Utensilios

1 Superficies

Para realizar el estudio microbiolégico de la situacion final de los establecimientos se

aplicard la misma metodologia de la primera etapa.

3.4.

3.4.1.

1

3.4.3.

= =4 =4 =4

RECURSOS

Normas técnicas

NTE INEN 2331 esta norma menciona que los requerimientos se deben cumplir

en el proceso de elaboracion de la panela sélida

NTE INEN 2332 para panela granulada en la cual se deben de sujetarse para

la elaboracion de esta y que en cualquiera de sus presentaciones esté libre

de impurezas.

Codex Alimentarius

Resoluciéon ARCSA 057 2015 es una norma de cardcter técnico sanitario, en

donde establece sobre todas las prdcticas que son consideradas como

correctivas conforme al procesamiento de los alimentos.

La Resolucion ARCSA 067 2015 es reconocida como una normativa sanitaria

sobre los alimentos que son procesados, establecimientos de distribucion,

transporte y comercializacion.

Guia técnica sobre el diagndstico de todas las superficies que se encuentren

en contacto con alimentos y bebidas.

Permisos de visitas en el sitio otorgado por los representantes legales de los

trapiches de Pindical y Chical.

Equipos

Computadoras

Impresora

Cdmara fotogrdfica

Proyector digital

Recursos Materiales

Mandil

Cofia

Mascarilla

Guantes

Instrumentos de laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi.
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3.4.4. Recursos Financieros
1 Transporte

1 Hospedaje
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IV.  RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 RESULTADOS
4.1.1 Diagnéstico de la situaciéon actual de los trapiches

Los trapiches paneleros objeto de estudio son PINDICAL y CHICAL, se encuentran
ubicados en las parroquias de Maldonado y El Chical del cantén Tulcdn provincia
del Carchi, el andlisis se lo realizd con la finalidad de determinar el grado de
cumplimiento de la normativa ARCSA 057-2015, con el fin de mejorar la calidad e
inocuidad de la panela producida en estos frapiches. La lista consta de 15 factores
de verificacion. Cada factor se evalia en una escala de 0 no cumple, 1 cumple
parcialmente y 2 cumple satisfactoriamente. Los factores de verificacion abarcan
diversas etapas del proceso de produccion de la panela, desde la recepcion de

materias primas hasta la gestion de residuos y el control de plagas.

La cdlificacién final de cada frapiche se determina sumando las puntuaciones de
cada factor de verificacion, proporcionando una vision general del cumplimiento

con la normativa y prdcticas higiénicas.

Tabla 9. Lista de verificaciéon de las instalaciones fisicas.

TRAPICHE
PINDICAL VALOR CHICAL VALOR

NO 1. INSTALACIONES FiSICAS

El frapiche se encuentre ubicados en espacios
gue no estén cercanos a la contaminacién.
La construccion resiste y es aprueba de la
1.2 enfrada de roedores y mantiene aislamiento S 2 NO 0
sobre el ingreso de animales.
La organizacion se encuentra alejada de ofras
viviendas.
1.4 Ijos gn’rrodos alas ins’r.olgcione’s mon’rienen NO 0 NO 0
limpieza y un mantenimiento éptimo.
Las ventas y puertas se encuentran con
1.5 proteccién sobre la posible entrada de polvos S 2 NO 0
externos y plagas.
Los trapiches mantienen una delimitacién sobre
sus diferentes dreas.

1.1 S 2 Sl 2

1.3 S 2 NO 0

1.6 S 2 NO 0
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1.7

Existe senalamiento en las dreas sobre la
circulaciéon y el acceso de personas externas,
ademds de salidas de emergencia y seguridad.

PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO
CUMPLIMIENTO

NO

0

10
14

71%

NO 0

2
14
14%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, el trapiche de

PINDICAL presenta un cumplimiento del 71% de los requisitos, lo cual indica un

desempeno bueno al superar el 50% en comparacion con los estadndares

establecidos. Por ofro lado, el trapiche de CHICAL muestra un cumplimiento bajo del

14% al no alcanzar el 50%, indicando que no cumple satisfactoriamente con los

requisitos de la normativa.

B, =
|

Tat AT -

Figura 3. Instalaciones fisicas de los frapiches, PINDICAL Y CHICAL.

Tabla 10. Lista de verificacidon de las instalaciones sanitarias.

NO

2. INSTALACIONES SANITARIAS

TRAPICHE
PINDICAL VALOR CHICAL VALOR

21

22

23

24

La planta posee servicios sanitarios que se
encuentren ubicados para genero a una distancia
optima, ademds existe duchas, inodores vy
lavamanos.

Existe una conexién de los servicios sanitarios sobre
la disposicidn de residuos.

Los servicios sanitarios se encuentran dotados con
los materiales necesarios como toallas, jabdén,
papel higiénico, entre ofros.

Existen almacenamientos que permita ubicar toda
la indumentaria que se encuentra ajena sobre los
procesos de produccion.

PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO
CUMPLIMIENTO

S

S

NO

NO

50%

NO 0
S 2
NO 0
NO 0
2
8

25%
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Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, el trapiche de
PINDICAL presenta un cumplimiento del 50% de los requisitos, lo cual indica un
desempeno bueno en comparacion con los estdndares establecidos. Por otro lado,
el trapiche de CHICAL muestra un cumplimiento muy bajo del 25% al no superar el 50

%, indicando que no cumple satisfactoriamente con los requisitos de la normativa.

Figura 4. Instalacion sanitaria PINDICAL.

Tabla 11. Lista de verificacion de las practicas higiénicas y medidas de proteccion.

NO 3 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE TRAPICHE
PROTECCION PINDICAL VALOR CHICAL VALOR
Los uniformes de los trabajadores se

3.1 encuentran en condicidn de higiene NO 0 NO 0
optimas.
Realizan una adecuada higiene con agua
y jabdén cuando es necesarios, ademds las

32 72 ; S 2 Sl 2
unas se encuenfran  debidamente
cortadas y sin esmalte.

33 Beben en las dreas del proceso, fuman o NO 0 NO 0

utilizan anillos o joyas.

3.4 Los visi’rg,n’res mgn’rienen una adecuada NO 0 NO 0
proteccidn e higiene.
Las personas que manipulan la panela

3.5 cuentan con las adecuadas mediadas de NO 0 NO 0
manipulacién e higiene.
Las personas que manipulan los alimentos

3.6 conocen y Uulilizan todas las medidas NO 0 NO 0
preventivas.
PUNTAJE OBTENIDO 2 2
PUNTAJE MAXIMO 12 12
CUMPLIMIENTO 17% 17%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, el trapiche de

PINDICAL no alcanza el 50% presentando un cumplimiento del 17% de los requisitos,
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lo cual indica un desempeno bajo en comparaciéon con los estdndares establecidos.

Por otro lado, el trapiche de CHICAL no alcanza el 50% muestra un cumplimiento bajo

del 17%, indicando que no cumple satisfactoriomente con los requisitos de la

normativa.

Figura 5. Vestimenta de trabajo.

Tabla 12. Lista de verificacién de educacion y capacitacion.

NO 4.EDUCACION Y CAPACITACION

TRAPICHE

PINDICAL VALOR CHICAL VALOR

4.1

4.2

43

Mantienen capacitaciones que les permita
asignar actividades y las precauciones sobre la
contaminacién de todos los alimentos.

Existen capacitacidn o programas sobre la
educacioén sanitaria.

Se han establecido prdacticas higiénicas, ademds
de aviso en puntos estratégicos sobre la necesidad
y la obligacion de la observancia cuando
manipulan los alimentos.

PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO
CUMPLIMIENTO

NO

NO

NO

0 NO
0 NO
0 NO
0
6
0%

0

0
6

0%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, los trapiches de

PINDICAL y CHICAL no alcanza el 50% presentando un cumplimiento del 0% de los

requisitos, lo cual indica que no cumplen satisfactoriamente con los requisitos de la

normativa.
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Tabla 13. Lista de verificacion del abastecimiento de agua.

TRAPICHE
NO 5. ABASTECIMIENTO DE AGUA
PINDICAL VALOR CHICAL VALOR
5.1 Utilizan agua potable en la planta. NO 0 NO 0
5.2 Mo.nhenen un confrol de laboratorio sobre la NO 0 NO 0
calidad del agua.
El agua que es producto de todos los procesos es
53 . . . , N 2 Sl 2
destinada en algun recipiente exclusivo.
El fanque donde se almacena el agua mantiene
una proteccidn adecuada y cuenta con la
54 . - . . S 2 Sl 2
capacidad suficiente 3, ademds de su fdcil
desinfeccidén y limpieza.
PUNTAJE OBTENIDO 4 4
PUNTAJE MAXIMO 8 8
CUMPLIMIENTO 50% 50%

Segun la lista de verificacién basada en la norma ARCSA 057-2015, los trapiches de
PINDICAL y CHICAL presentan un cumplimiento del 50% de los requisitos, lo cual indica

un desempeno satisfactorio con respecto a los requisitos de la normativa.

Figura 6. Abastecimiento de agua.

Tabla 14. Lista de verificacion de disposicion de residuos solidos.

TRAPICHE
PINDICAL VALOR CHICAL VALOR

NO 6. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

Todos los residuos son removidos para limitar la

6.1 : o _ S 2 S 2
contaminacién en los productos y la superficie.

6.2 El  lugar .monhene reC|p|_e’n’res sobr‘e el NO 0 NO 0
almacenamiento y la recoleccidn de los residuos.
PUNTAJE OBTENIDO 2 2
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO 50% 50%
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Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, los trapiches de
PINDICAL y CHICAL presenta un cumplimiento del 50% de los requisitos, lo cual indica

que cumplen satisfactoriamente con los requisitos de la normativa.

Figura 7. Residuos solidos.

Tabla 15. Lista de verificaciéon de control de plagas.

TRAPICHE
No /- CONTROL DE PLAGAS
PINDICAL VALOR CHICAL VALOR

Mantienen programas sobre los procesos que

71 . NO 0 NO 0
integra el control de las plagas.
Todos los productos que son utilizados sobre el

72 confrol de los roedores vy las plagas se encuentran NO 0 NO 0
almacenados y rotulados en la parte externa de
los trapiches.
PUNTAJE OBTENIDO 0 0
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO 0% 0%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, los frapiches de
PINDICAL y CHICAL presenta un cumplimiento del 0% de los requisitos, lo cual indica

que no cumplen con los requisitos establecidos por la normativa.

Tabla 16. Lista de verificacion de limpieza y desinfeccion.

TRAPICHE

PINDICAL VALOR CHICAL VALOR
Mantienen documentos sobre la
8.1 frecuencia de todos los procesos de NO 0 NO 0
limpieza y la desinfecciéon de las dreas.
Existen registros que identifiquen la

NO 8. LIMPIEZA Y DESINFECCION

8.2 inspeccidén y desinfeccion periddica. NO 0 NO 0
PUNTAJE OBTENIDO 0 0
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO 0% 0%
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Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, los trapiches de
PINDICAL y CHICAL presenta un cumplimiento del 0% de los requisitos, lo cual indica

que no cumplen con los requisitos establecidos por la normativa.

Tabla 17. Lista de verificacion del proceso de fabricacion.

TRAPICHE

PINDICAL VALOR CHICAL VALOR
Todos los materiales y acabados de los equipos y
9.1 las instalaciones son faciles de limpiar y mantener S 2 S 2
un procedimiento adecuado.
La distribuciéon de la planta cuenta con un flujo de
9.2 procesos que permita la elaboracién y erradicar la S 2 NO 0
contaminacioén
El trapiche cuenta con todos los equipos como
9.3 ufensiio y recipientes que fomenten una S 2 NO 0
adecuada condicidn sanitaria.
El molino se encuentra en las éptimas condiciones

NO 9.PROCESO DE FABRICACION

9.4 ; . ; . S 2 Sl 2
para evitar posibles contaminaciones.
Mantienen un procedimiento peridédico sobre el

9.5 mantenimiento de los equipos que permitan la NO 0 NO 0
prevencion de todas las fallas.
PUNTAJE OBTENIDO 8 4
PUNTAJE MAXIMO 10 10
CUMPLIMIENTO 80% 40%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, el trapiche de
PINDICAL presenta un cumplimiento del 80% de los requisitos, lo cual indica un
desempeno alto con los estdndares establecidos. Por otro lado, el trapiche de
CHICAL muestra un cumplimiento bajo del 40%, indicando que no cumple

satisfactoriamente con los requisitos de la normativa.
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Figura 8. Proceso de fabricaciéon (PINDICAL).
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Figura 9. Proceso de fabricacion de CHICAL.

Tabla 18. Lista de verificacién de la sala de proceso.

TRAPICHE
NO 10. SALA DE PROCESO
PINDICAL VALOR CHICAL VALOR

10.1 Tod0§ 'Ios paredes se 'en'cuen’rron en las N 5 NO 0
condiciones adecuadas y limpias
Los pisos de los cuartos de la produccidn son de

10.2 facil limpieza y desinfeccién, sin perforaciones ni S 2 NO 0
grietfas.

10.3 Los sifones fienen rejillas adecuadas. S 2 NO 0

104 Los ’rechos' e's’rc:n en buen e.s’rodo, gc;le:mqs de NO 0 NO 0
estar constituido por un material de facil limpieza.
El frapiche cuenta con todas las dreas requeridas

10.5 sobre el proceso de  produccidn vy S 2 NO 0
almacenamiento

10.6 Las dreas cugn’rqr) con iluminacion y una N 5 S| 5
adecuada ventilacion.

10.7 Existe una delimitacion en todas las dreas. S 2 NO 0
Existe lavamanos que no son accionados

10.8 manualmente y se encuentran dotados de jabdn S 2 NO 0
liguido y desinfectantes.

10.9 Los accesorios y las Iomporos son para el uso NO 0 NO 0
exclusivo de la produccién.
PUNTAJE OBTENIDO 14 2
PUNTAJE MAXIMO 18 18
CUMPLIMIENTO 78% 1M1%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, el trapiche de

PINDICAL presenta un cumplimiento del 78% de los requisitos, lo cual indica un

desempeno alto con los estdndares establecidos. Por otro lado, el trapiche de

CHICAL muestra un cumplimiento bagjo del 11%, indicando que no cumple

satisfactoriamente con los requisitos de la normativa.
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Figura 10. Sala de proceso de PINDICAL.

Tabla 19. Lista de verificacion de materias primas e insumos.

TRAPICHE

PINDICAL VALOR CHICAL VALOR
Los insumos y las materias primas se
11.1 encuentran almacenadas en 6ptimas N 2 S 2
condiciones e identificadas claramente.
Se mantienen registros sobre las

NO 11. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

11.2 conservacion y condiciones de la materia NO 0 NO 0
prima.
Existen verificaciones sobre el empleo de

11.3 la materia prima con respecto a su vida NO 0 NO 0
util.
Se redlizan fichas técnicas sobre la

11.4 materia prima, rotacién, volumen vy NO 0 NO 0
cantidades.
PUNTAJE OBTENIDO 2 2
PUNTAJE MAXIMO 8 8
CUMPLIMIENTO 25% 25%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, los frapiches de
PINDICAL y CHICAL no alcanzan el 50% presentando un cumplimiento del 25% de los
requisitos, lo cual indica que no cumplen con los requisitos establecidos por la

normativa.

Figura 11. Aimacenamiento de materias primas.
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Tabla 20. Lista de verificaciéon de envases y embalagje.

TRAPICHE

PINDICAL VALOR CHICAL VALOR
Las condiciones higiénicas del envasado
12.1 € encuentran en Ios. condicic?nes N o NO 0
adecuadas para evitar posibles
contaminaciones del producto.
Todos los materiales del empaque vy

envase estdn con las medidas higiénicas

NO 12. ENVASE Y EMBALAIJE

12.2 necesarias y en perfectas condiciones, NO 0 NO 0
siendo utilizadas solamente con un
propdsito.
PUNTAJE OBTENIDO 2 0
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO 50% 0%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, el trapiche de
PINDICAL presenta un cumplimiento del 50% de los requisitos, lo cual indica un
desempeno bueno con los estdndares establecidos. Por otro lado, el trapiche de
CHICAL muestra un cumplimiento bajo del 0%, indicando que no cumple con |os

requisitos establecidos por la normativa.

Figura 12. Empaque de panela (PINDICAL).
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Tabla 21. Lista de verificacion de almacenamiento del producto terminado.

NO 13. ALMACENAMIENTO PRODUCTO TRAPICHE
TERMINADO PINDICAL VALOR CHICAL VALOR
Se realiza un ordenamiento sobre las

13.1 estibas y pilas mediante una adecuada Sl 2 NO 0

separacioén sobre los pisos y paredes.
Se establecen controles sobre las entradas
y salidas con el propdsito de garantizar
rotacion en los diferentes productos.

13.2 : Sl 2 NO 0
Se lleva un control de primeras entradas y
salidas con el fin de garantizar la rotaciéon
de los productos.
PUNTAJE OBTENIDO 4 0
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO 100% 0%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, el trapiche de
PINDICAL presenta un cumplimiento del 100% de los requisitos, lo cual indica que
cumple con los estdndares establecidos. Por otro lado, el trapiche de CHICAL
muestra un cumplimiento bajo del 0%, indicando que no cumple con los requisitos de

la normativa.

Figura 13. Aimacenamiento de la panela.
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Tabla 22. Lista de verificacion de salud ocupacional.

TRAPICHE
NO 14. SALUD OCUPACIONAL

PINDICAL VALOR CHICAL VALOR

El lugar mantiene boftiquines de emergencia bajo

14.1 una dotacién adecuada. NO 0 NO
Todo el personal mantiene implementos sobre la

14.2 rotacion person_ol con relaciéon al cumphm@nto NO 0 NO
de las regulaciones conforme a la seguridad
industrial.
Existen los implementos de seguridad necesarios y

14.3 equipos como campanas exiractoras, extfintores, NO 0 NO
entre ofros.
PUNTAJE OBTENIDO 0
PUNTAJE MAXIMO 6
CUMPLIMIENTO 0%

0

0

0
6
0%

Segun la lista de verificacién basada en la norma ARCSA 057-2015, los trapiches de

PINDICAL y CHICAL presenta un cumplimiento del 0% de los requisitos, lo cual indica

qgue no cumplen con los requisitos establecidos por la normativa.

Tabla 23. Lista de verificacion de aseguramiento y control de calidad.

TRAPICHE
NO 15. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

PINDICAL VALOR CHICAL VALOR

Mantiene fichas técnicas sobre los productos

15.1 . NO 0 NO
terminados.
Los procedimientos sobre el control y la calidad se

15.2 encuentran sobre la responsabilidad de técnicos NO 0 NO
o personal capacitado.
PUNTAJE OBTENIDO 0
PUNTAJE MAXIMO 4
CUMPLIMIENTO 0%

0

0

0
4
0%

Segun la lista de verificacion basada en la norma ARCSA 057-2015, los frapiches de

PINDICAL y CHICAL presenta un cumplimiento del 0% de los requisitos, lo cual indica

que no cumplen con los requisitos establecidos por la normativa.
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Tabla 24. Porcentaje de cumplimiento de los factores.

PINDICAL CHICAL
FACTORES % CUMPLE % CUMPLE

Instalaciones fisicas 71 | 14 NO
Instalaciones sanitarias 50 | 50 |
Prdcticas higiénicas y medidas de proteccién 33 NO 33 NO
Educacién y capacitacion 0 NO 0 NO
Abastecimiento de agua 50 | 50 |
Disposicion de residuos solidos 50 | 50 |
Control de plagas 0 NO 0 NO
Limpieza y desinfeccion 0 NO 0 NO
Proceso de fabricacién 80 | 40 NO
Sala de proceso 78 | 11 NO
Materias primas e insumos 25 NO 25 NO
Envase y embalaje 50 | 0 NO
Almacenamiento producto terminado 100 | 0 NO
Salud ocupacional 0 NO 0 NO
Aseguramiento y confrol de calidad 0 NO 0 NO

Segun los datos presentados en la tabla 24, el trapiche Pindical cumple con 7
factores de los 15 evaluados, mientras que el trapiche Chical cumple con solo tres
factores de los 15. Es importante destacar que Pindical alcanza un 47% de norma
establecida por el ARCSA 057-2015, mientras que Chical solo logra un 19% de
cumplimiento de la normativa ecuatoriana. Para ambos frapiches, se empled el

andlisis de Pareto para identificar las causas principales.

4.1.1.1. Diagramas de Pareto de los frapiches

PINDICAL

i B0%
0%
60%
50%
A0%
0%
20%
.I- -
< o%

Figura 14. Diagrama de Pareto de Pindical.
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En la figura 14 se evidencia que los cinco problemas principales que necesitan ser
mejorados con prioridad son: la educacion y capacitacion de los trabajadores, el
control de plagas, la limpieza y desinfeccidén de los materiales, la salud ocupacional
y el aseguramiento y control de calidad. Por lo tanto, enfocdndose inicialmente en
resolver los problemas prioritarios y luego abordando los urgentes se podria reducir

en un 80% los problemas que enfrenta el frapiche Pindical.

CHICAL

Figura 15. Diagrama de Pareto de CHICAL.

En la figura 15 se observa que los siete problemas principales que necesitan una
mejora prioritaria son: la educacién y capacitacién de los trabajadores, el control de
plagas, la limpieza y desinfeccion de los materiales, envase y embalgjes,
almacenamiento de productos terminados, la salud ocupacional y el aseguramiento
y control de calidad. Por lo tanto, si se abordan los problemas prioritarios y luego los

urgentes, se podria reducir en un 80% los problemas que enfrenta el frapiche Chical.
4.1.2. Andlisis fisico quimico y microbioldgico Inicial
4.1.2.1. Puntos de muestreo del andlisis microbiologico.

Segun el método de Hisopado, se identifico la presencia de varios microorganismaos,
incluyendo aerobios mesdfilos, mohos y levaduras, coliformes totales, Escherichia

Coli, Staphylococcus Aureus, cuya descripcion se detalla a continuacion.

Las muestras fueron recolectadas de superficies limpias los dias 19 y 20 de septiembre
del 2023, a las 5:10pm; justo después de finalizar las operaciones de produccion de
cada uno de los trapiches. Luego, se realizaron recolecciones de muestras para su

andlisis microbioldgico posterior. Estas muestras fueron colocadas en un contenedor
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isotérmico con gel refrigerante para garantizar la integridad de las muestras hasta

laboratorio y asegurar su vida Util.

En la tabla 25, se enumeran las muestras de las dreas de donde fueron recolectadas:

Tabla 25. Punto de muestreo.

Superficies en contacto con el alimento

Puntos de muestreo

Personal manipulador

Utensilios de trabajo y equipos de frabajo

Instalaciones

Palmas de la mano de los frabajadores.
Botas de los trabajadores.

Molino

Mesas de acero inoxidable

Tuberias para conduccidn del jugo de cana
Moldes

Paila ovalada

Paila cuadrada

Pala

Cernidero

Recipiente de jugo

Paredes

Piso

Despues, se procedid a realizar disoluciones de cada muestra siguiendo los requisitos

establecidos por la norma INEN (1529) Control Microbioldgico de Alimentos. Para ello,

se anadid 1 ml de solucidon y 9 ml de agua de peptona, y se homogenizo la mezcla.

Este procedimiento se llevd a cabo para preparar las muestras para su posterior

siembra.

4.1.2.2. Siembra en las placas

Este proceso se realizé en los laboratorios de la UPEC, en la cdmara de flujo laminar

para garantizar condiciones de esterilidad adecuadas. En la tabla 26 se presentan

los microorganismos a analizar y las muestras diluidas en las cuales fueron sembradas

en las Placas petriflim™ y placas compact Dry Tc para su posterior andlisis

microbioldgico.

Tabla 26. Microorganismos que analizar.

Andlisis Unidades Métodos
Coliformes UFC/® & Placas petrifilm™
Aerobios Meséfilos UFC/® & Placas petrifilm™
Mohos y levaduras UFC/® & Placas petrifilm™
E- Coli UFC/® & Placas petrifilm™
Staphylococcus Aureus UFC/@ & Placas petrifilm™
Salmonella UFC/® & Placas compact Dry TC
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4.1.2.3. Resultados de los andlisis microbiolégicos

En la tabla 27 se presenta el periodo de incubaciéon especifico para cada tipo de
microorganismo en las placas petrifim, se llevé a cabo el recuento para determinar
la poblacidén microbiana presente en cada muestra analizada. Este recuento se
realizé utilizando un contador de colonias, que permitid identificar y registrar la

cantidad de colonias presentes en las placas de cultivo.

Tabla 27. Periodo de incubacién en las placas petrifilm.

Microorganismos Temperatura Tiempo
Coliformes 35 24 horas
Mohos 25 5 dias
Levaduras 25 5 dias
Aerobios mesofilos 35 48 horas
Staphylococcus  Aureus 37 24 horas
Salmonella 40 24 horas

4.1.2.4. Limites permisibles

Segun la Guia técnica para el andlisis de superficies en contacto con alimentos y
bebidas resolucion ministerial N° 461-2007/ MINSA y el estudio publicado en la revista
Journal of Hygienic Engineering the Wirtanen y salo (2012). En la tabla 28 se muestran
los limites aceptables para superficies vivas e inertes que deben cumplir con las
siguientes condiciones microbioldgicas enumeradas.

Tabla 28. Limites permisibles para superficies vivas e inerte.

Limites Supeirficies Su.perflmes SuPen‘lmes Producto
- . inertes inertes Norma
permisibles vivas . (Panela)
regulares irregulares
Coliformes <10ufc/ <1lufc/cm2 <10 Uf(.:/ <1 ufc/g (Ministerio de
manos utensilio salud, 2007)
Staphylococcus < 100 ufc / i i i '
aureus manos .
. . . (Instituto
Ausencia/  Ausencia Ausencia / . .
Salmonella spp. " Ausencia /g  Ecuatoriano de
manos /100 cm?2 utensilio o
. Ausencia/  Ausencia Ausencia / . Normalizacion,
E. Coli manos /100 cm?2 utensilio Ausencia /g 2001)
Aerobios <20
< -
Mesofilos < 50 ufe/em?2 ufc/utensilio (Wirtanen &
<
Mohos y <3 ufc/cm? <1 ufg / <3ufc/g Salo, 2012)
levaduras utensilio
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4.1.2.5. Resultados del andlisis microbiolégico inicial

Tabla 29. Resultados del andlisis microbiolégico inicial de superficies inertes.

Microorganismo Indicador
PINDICAL

Aerobios Mesofilos Mohos y Levaduras E. Coli Coliformes

Limites permisibles < 20 ufc/utensilio < 1 ufc/utensilio Ausencia/utensilio <10 ufc/utensilio

Recipiente del jugo 18 Cumple 15 No cumple 133 No cumple 56 No Cumple
Paila ovalada 121 No cumple 15 No cumple Ausencia Cumple 45 No Cumple
Molino (entrada) 109 No cumple 59 No cumple Ausencia Cumple 78 No Cumple
Molino (salida) 148 No cumple 75 No cumple Ausencia Cumple 30 No Cumple
Tubo de jugo de cana 136 No cumple 45 No cumple Ausencia Cumple 54 No Cumple
Pala 56 No cumple 10 No cumple Ausencia Cumple 64 No Cumple
Mesa de acero inoxidable 29 No cumple 8 No cumple Ausencia Cumple 23 No Cumple
Moldes de madera 59 No cumple 28 No cumple Ausencia Cumple 57 No Cumple
Cernidora 18 Cumple 4 No cumple Ausencia Cumple 31 No Cumple
Paila rectangular 57 No cumple 16 No cumple 3 No cumple 19 No Cumple

En la tabla 29 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies inertes y a su vez la comparacion con el limite permisible
dispuesto en la Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA y la revista Journal of Hygienic Engineering por Wirtanen & Salo 2012, para
las muestras recolectadas de Aerobios mesdfilos, mohos y levaduras, E. coli y coliformes del trapiche de la Asociacion de
Productores Pindical. Se observa que ocho muestras presentan contaminacion por aerobios mesofilos, mohos y levaduras no

cumplen ninguno de los limites, E. coli dos muestras presentan contaminacion y para coliformes no cumplen ninguno de los limites.
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Tabla 30. Resultados del andlisis microbioldgico inicial de superficies vivas.

Microorganismo Indicador

PINDICAL . - i i
Aerobios Mesofilos Mohos y Levaduras E. Coli Coliformes Staphylococcus Aureus

Limites .

o e < 50 ufc/cm2 <3 ufc/ecm2 Ausencia /100 cm2 <1 ufc /cm2 <100 ufc / manos
permisibles
Manos 55 No cumple 15 No cumple Ausencia Cumple 78 No cumple 25 Cumple
Botas 84 No cumple 19 No cumple 3 No cumple 54 No cumple
Paredes 89 No cumple 25 No cumple Ausencia Cumple 49 No cumple
Piso 48 Cumple 22 No cumple Ausencia Cumple 54 No cumple

En la tabla 30 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies vivas y a su vez la comparacion con el limite permisible
dispuesto en la Resoluciéon Ministerial N°461-2007/MINSA vy la revista Journal of Hygienic Engineering por Wirtanen & Salo 2012, para
las muestras recolectadas de Aerobios mesdfilos, mohos y levaduras, E. coli y coliformes del frapiche de la Asociacion de
Productores Pindical. Se observa que tres muestras presentan contaminacion por aerobios mesofilos, mohos y levaduras no cumplen
ninguno de los limites, E. coli una muestra presenta contaminacion, coliformes ninguna cumple con los limites y Staphylococcus

Aureus cumplen con los limites establecidos para manos.
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Tabla 31. Resultados del andlisis microbiolégico inicial de superficies inertes.

CHICAL

Limites permisibles

Aerobios Mesofilos

Mohos y Levaduras

Microorganismo Indicador

E. Coli

Coliformes

< 20 ufc/utensilio

< 1 ufc/utensilio

Ausencia/utensilio

< 10 ufc/utensilio

Recipiente del jugo de cana 55 No cumple 30 No cumple 1 No cumple 15 No cumple
Paila ovalada 206 Nocumple 29 No cumple 3 No cumple 21 No cumple
Molino (entradal) 130 Nocumple 96 No cumple 4 No cumple 37 No cumple
Molino (salidal) 82 No cumple 76 No cumple Ausencia Cumple 21 No cumple
Tubo de jugo de cana 248 No cumple 68 No cumple Ausencia Cumple 57 No cumple
Pala 120 Nocumple 25 No cumple 1 No cumple Ausencia Cumple

Moldes de madera 105 No cumple 39 No cumple Ausencia Cumple 43 No cumple
Cernidora 96 No cumple 20 No cumple Ausencia Cumple 13 No cumple
Paila rectangular 52 No cumple 24 No cumple Ausencia Cumple 94 No cumple

En la tabla 31 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies inertes y a su vez la comparacion con el limite permisible

dispuesto en la Resoluciéon Ministerial N°461-2007/MINSA vy la revista Journal of Hygienic Engineering por Wirtanen & Salo 2012, para

las muestras recolectadas de Aerobios mesdfilos, mohos y levaduras, E. coli y coliformes del trapiche de Chical. Se observa que

ninguna de las muestras cumple con los limites establecidos para aerobios mesdfilos, mohos y levaduras no cumplen ninguno de

los limites, E. coli cuafro muestras presentan contaminacion y para coliformes ocho muestras no cumplen con ninguno de los limites.
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Tabla 32. Resultados del andlisis microbiolégico inicial de superficies vivas.

Microorganismo Indicador

CHICAL

Aerobios Meséfilos Mohos y Levaduras E. Coli Coliformes Staphylococcus Aureus
Limites permisibles < 50 ufc/cm2 < 3 ufc/ecm2 Ausencia /100 cm2 <1 ufc /cm2 <100 ufc / manos
Manos 72 No cumple 13 No cumple Ausencia Cumple 79  No cumple 15 Cumple
Botas 93 No cumple 25 No cumple 6 No cumple 65 No cumple
Piso 69 No cumple 16 No cumple Ausencia Cumple 70  No cumple

En la tabla 32 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies vivas y a su vez la comparacién con el limite permisible
dispuesto en la Resolucidon Ministerial N°461-2007/MINSA vy la revista Journal of Hygienic Engineering por Wirtanen & Salo 2012, para
las muestras recolectadas de Aerobios mesdfilos, mohos y levaduras, E. coli y coliformes del trapiche de Chical. Se observa que
ninguna de las muestras cumple con los limites establecidos para aerobios mesdfilos, mohos y levaduras no cumplen ninguno de
los limites, E. coli una muestra presenta contaminacién, coliformes ninguna cumple con los limites y Staphylococcus Aureus cumplen

con los limites establecidos para manos.

Tabla 33. Resultados microbioldgicos en la panela

PINDICAL Salmonella Coliformes E coli Mohos Levaduras
Panela Ausencia 22 Ausencia 8 49
CHICAL Salmonella Coliformes E coli Mohos Levaduras
Panela Ausencia 39 Ausencia 11 21
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En la tabla 33 se dan a conocer los resultados obtenidos de los andlisis microbioldgicos en la panela para detectar la presencia de
Salmonella, coliformes, E. Coli, mohos y levaduras, conforme a lo establecido en la Norma Técnica Ecuatoriana para panela sélida
(INEN 2331).

Tabla 34. Resultados del andlisis de calidad de la panela.

°Brix pH Cenizas Humedad Sacarosa Glucosa Dureza N/g Color
Cromo Hue
84 6,55 1,65 6,42 72 5.41 84,1 15,51 1,39
PINDICAL 84 6,57 1,66 6,68 74 5.23 94,4 17,31 1,34
84 6,58 1,64 6,82 75 5.92 77,6 16,03 1,36
84 6,56 1,12 5,78 75 5.11 104,1 15,88 1,36
CHICAL 84 6,57 1,15 5,71 76 5.42 86,9 15,79 1,39
84 6,57 1,31 5,39 75 5.53 107.9 16,68 1,37

En la tabla 34 se dan a conocer los resultados obtenidos de los andlisis de calidad en la panela incluyen grados Brix, pH, cenizas,
humedad, azucares reductores y no reductores, dureza y color, tal como estdn especificados en la Norma Técnica Ecuatoriana
para panela solida (INEN 2331).

4.1.3. Plan de mejora

Con base alo antes mencionado, se desarrollé un plan de mejoras que se llevd a cabo desde el 18 de diciembre del 2023 hasta el
9 de enero del 2024. El plan involucro la participacion de dos socios de la asociacion de Pindical, asi como sus trabajadores, en el

trapiche de Chical participo el propietario y los trabajadores.

En la tabla 35 se muestran los articulos de la normativa incumplido
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Tabla 35. Articulo de la normativa incumplido.

Articulo de la normativa
incumplido

Problema

Accioén sugerida

Art. 14. Capacitacion

Los frabajadores
desconocen fotalmente las
normas bdsicas de higiene y
comportamiento dentro de
la planta

Capacitar al personal sobre
cémo debe ser sU
comportamiento dentro del
drea de procesamiento vy
normas bdsicas de higiene

Colocar barreras de
proteccién al ingreso a las
dreas de proceso vy
almacenamiento; Limpieza
y orden de las dreas de la
planta

Realizar una
desinfeccidén
periddicamente.

No se evidencio ningun
procedimiento  para el

Art. 19.- Control de Plagas confrol de plagas.

No cuenta con un proceso

Art. 16. Procedimientos y de limpieza y desinfeccion

Métodos de Limpieza. de las diferentes dareas,
equipos y utensilios.

limpieza vy

El plan de mejoras se implementd a través de capacitaciones que cubrieron una
variedad de temas, incluyendo: Practicas de higiene en establecimientos de
productos procesados en categoria artesanal, mantenimiento de instalaciones y
equipos, aseguramiento y confrol de calidad, almacenamiento de alimentos,
contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion, enfermedades
transmitidas por los alimentos, higiene personal, salud ocupacional, envasado y
etiquetado, control de productos quimicos, control de plagas, control de residuos,
limpieza y desinfeccion de equipos, agua segura. Ademds, se proporcionaron
recomendaciones para mejorar la infraestructura con el fin de elevar la calidad de
la panela elaborada en estos lugares. Como acciones inmediatas en prdcticas
higiénicas y medidas de proteccion, se entregd la indumentaria necesaria para la
elaboracion de la panela, asegurando asi condiciones adecuadas de higiene vy

seguridad para los tfrabajadores.
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4.1.4. Resultado final de la lista de verificacion

Tabla 36. Resultados finales del Lista de verificacion.

PINDICAL CHICAL
FACTORES % CUMPLE % CUMPLE
Instalaciones fisicas 86 | 29 NO
Instalaciones sanitarias 75 | 50 |
Prdcticas higiénicas y medidas de proteccién 100 | 100 |
Educacion y capacitacion 33 NO 33 NO
Abastecimiento de agua 50 | 50 |
Disposicidn de residuos solidos 100 | 100 |
Conftrol de plagas 50 | 50 |
Limpieza y desinfeccion 50 S 50 Sl
Proceso de fabricacion 80 | 80 |
Sala de proceso 78 | 44 NO
Materias primas e insumos 50 | 25 NO
Envase y embalaje 100 Sl 50 |
Almacenamiento producto terminado 100 | 50 |
Salud ocupacional 33 NO 33 NO
Aseguramiento y control de calidad 50 | 50 |

Segun los datos presentados en la tabla 36, después de la implementacion del plan
de mejoras, se observa que el trapiche Pindical cumple con 13 factores de los 15
evaluados, mientras que el trapiche Chical cumple con 10 factores de los 15. Esto
indica un notable avance en el cumplimiento de la normativa ARCSA 057-2015. Es
importante destacar que Pindical alcanza un 72% de cumplimiento de la norma
establecida por el ARCSA 057-2015, mientras que Chical alcanzd un 52% de
cumplimiento de la normativa ecuatoriana. Aunque ambos trapiches muestran
mejoras, Pindical se encuenira en una posicion mds favorable en términos de

cumplimiento normativo.

Estos resultados sugieren que el plan de mejoras implementado en Pindical y Chical
ha sido efectivo en mejorar el cumplimiento de la norma ARCSA 057-2015, lo que
indica un compromiso de los productores de panela con la calidad y seguridad

alimentaria.
4.1.5. Resultados del andlisis microbiolégico final

Una vez aplicadas las practicas correctas de higiene (PCH) se procedid a realizar una
segunda recoleccion de muestras para identificar si el nivel de contaminacion ha

disminuido o se mantiene; presentando los siguientes datos
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Tabla 37. Resultados del andlisis microbiolégico final de superficies inertes.

Microorganismo Indicador

PINDICAL , _
Aerobios Mesofilos Mohos y Levaduras E. Coli Coliformes

Limites permisibles < 20 ufc/utensilio < 1 ufc/utensilio Ausencia/utensilio < 10 ufc/utensilio
Recipiente del jugo 1 Cumple 11 No cumple Ausencia Cumple 11 No cumple
Paila ovalada 8 Cumple 13 No cumple Ausencia Cumple 19 No cumple
Molino (entrada) Ausencia Cumple 16 No cumple Ausencia Cumple 4 Cumple
Molino (salida) 3 Cumple 10 No cumple Ausencia Cumple 2 Cumple
Tubo de jugo de cana 10 Cumple 10 No cumple Ausencia Cumple 8 Cumple
Pala Ausencia Cumple 7 No cumple Ausencia Cumple Ausencia  Cumple
Mesa de acero inoxidable 20 Cumple 5 No cumple Ausencia Cumple 7 Cumple
Moldes de madera 15 Cumple 8 No cumple Ausencia Cumple 2 Cumple
Cernidora 6 Cumple 2 No cumple Ausencia Cumple 5 Cumple
Paila rectangular Ausencia Cumple 9 No cumple Ausencia Cumple 5 Cumple

En la tabla 37 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies inertes y a su vez la comparacion con el limite permisible
dispuesto en la Resoluciéon Ministerial N°461-2007/MINSA vy la revista Journal of Hygienic Engineering por Wirtanen & Salo 2012, para
las muestras recolectadas de Aerobios mesofilos, mohos y levaduras, E. coli y coliformes del trapiche de la Asociacion de
Productores Pindical. Se observa que las muestras no presentan contaminacion por aerobios mesofilos, mohos y levaduras no
cumplen ninguno de los limites, E. coli las muestras no presentan contaminacién y para coliformes dos muestras no cumplen con los

limites establecidos.
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Tabla 38. Resultados del andlisis microbiolégico final de superficies vivas.

Microorganismo Indicador

PINDICAL . - i i
Aerobios Mesofilos Mohos y Levaduras E. Coli Coliformes Staphylococcus Aureus

Limites .

e < 50 ufc/cm2 < 3 ufc/ecm2 Ausencia /100 cm2 <1 ufc /cm2 <100 ufc / manos
permisibles
Manos Ausencia Cumple 6 No cumple Ausencia Cumple 20 No cumple 13 cumple
Botas 12 Cumple 9 No cumple Ausencia Cumple 18 No cumple
Paredes 9 Cumple 8 No cumple Ausencia Cumple 2 No cumple
Piso 10 Cumple 5 No cumple Ausencia Cumple 16 No cumple

En la tabla 38 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies vivas y a su vez la comparacion con el limite permisible

dispuesto en la Resolucidon Ministerial N°461-2007/MINSA vy la revista Journal of Hygienic Engineering por Wirtanen & Salo 2012, para

las muestras recolectadas de Aerobios mesofilos, mohos y levaduras, E. coli y coliformes del frapiche de la Asociacion de

Productores Pindical. Se observa que las muestras cumplen con los limites establecidos por aerobios mesdfilos, mohos y levaduras

no cumplen ninguno de los limites, E. coli las muestras cumplen con los limites establecidos, coliformes ninguna cumple con los limites

y Staphylococcus Aureus cumplen con los limites establecidos para manos.
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Tabla 39. Resultados del andlisis microbiolégico final de superficies inertes.

CHICAL

Limites permisibles

Aerobios Mesodfilos

Mohos y Levaduras

Microorganismo Indicador
E. Coli

Coliformes

< 20 ufc/utensilio

< 1 ufc/utensilio

Ausencia/utensilio

< 10 ufc/utensilio

Recipiente del jugo de cana Ausencia Cumple 9 No cumple Ausencia Cumple 5 Cumple
Paila ovalada Ausencia  Cumple 7 No cumple Ausencia  Cumple 4 Cumple
Molino (entrada) 12 Cumple 10 No cumple Ausencia  Cumple 10 Cumple
Moalino (salida) 8 Cumple 11 No cumple Ausencia  Cumple 6 Cumple
Tubo por donde circula el jugo de cafla  Ausencia  Cumple 15 No cumple Ausencia  Cumple 13 No cumple
Pala 5 Cumple 12 No cumple Ausencia Cumple  Ausencia  Cumple
Moldes de madera Ausencia Cumple 3 No cumple Ausencia Cumple 5 Cumple
Cernidora 6 Cumple 6 No cumple Ausencia Cumple 8 Cumple
Paila rectangular 13 Cumple 8 No cumple Ausencia  Cumple 12 No cumple

En la tabla 39 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies inertes y a su vez la comparacion con el limite permisible

dispuesto en la Resolucién Ministerial N°461-2007/MINSA vy la revista Journal of Hygienic Engineering por Wirtanen & Salo 2012, para

las muestras recolectadas de Aerobios mesoéfilos, mohos y levaduras, E. coli y coliformes del trapiche de Chical. Se observa las

muestras cumplen con los limites establecidos para aerobios mesofilos, mohos y levaduras no cumplen con ninguno de los limites,

E. coli las muestras cumplen con los limites establecidos y para coliformes dos muestras no cumplen con los limites establecidos.
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Tabla 40. Resultados del andilisis microbioldgico final de superficies vivas.

CHICAL . Lgr
Aerobios Mesofilos

Microorganismo Indicador

Mohos y Levaduras E. Coli

Coliformes

Staphylococcus Aureus

Limites permisibles < 50 ufc/cm2 < 3 ufc/ecm2 Ausencia /100 cm2 <1 ufc /cm2 <100 ufc / manos
Manos Ausencia  Cumple 7 No cumple Ausencia  Cumple 15 No cumple 4 Cumple
Botas 9 Cumple 2 No cumple Ausencia  Cumple 21 No cumple

Piso 12 Cumple 8 No cumple Ausencia  Cumple 16 No cumple

En la tabla 40 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies vivas y a su vez la comparacion con el limite permisible

dispuesto en la Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA vy la revista Journal of Hygienic Engineering por Wirtanen & Salo 2012, para

las muestras recolectadas de Aerobios mesdfilos, mohos y levaduras, E. coli y coliformes del trapiche de Chical. Se observa que las

muestras cumplen con los limites establecidos por aerobios mesdfilos, mohos y levaduras no cumplen con ninguno de los limites

establecidos, E. coli las muestras cumplen con los limites establecidos, coliformes ninguna cumple con los limites y Staphylococcus

Aureus cumplen con los limites establecidos para manos.

Tabla 41. Resultados microbioldgicos en la panela

PINDICAL Salmonella Coliformes E. coli Mohos Levaduras
Panela Ausencia Ausencia Ausencia 4 2

Ausencia Ausencia Ausencia 1 Ausencia

CHICAL Salmonella Coliformes E. coli Mohos Levaduras
Panela Ausencia Ausencia Ausencia 5 3

Ausencia Ausencia Ausencia 3 Ausencia
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En la tabla 41 se dan a conocer los resultados obtenidos en los andlisis microbioldgicos en la panela establecidos en la Norma

Técnica Ecuatoriana Panela solida (INEN 2331).

Tabla 42. Resultados del andlisis de calidad de la panela.

°Brix pH Cenizas Humedad% Sacarosa Glucosa Dureza N/g Color
Cromo Hue
84 6,57 1,39 8,56 71 6,11 147.8 14,87 1,40
PINDICAL 84 6,57 1,34 8.24 70 6,25 162,3 14,01 1,43
84 6,58 1,31 9,27 76 6,56 159 16,58 1,40
84 6,55 1.12 8,79 78 5,93 147 13,57 1,50
CHICAL 84 6,58 1.15 8,40 74 6,21 163,8 14,53 1,47
84 6,57 1,31 8.88 79 5,53 141,9 16,94 1,38

En la tabla 42 se dan a conocer los resultados obtenidos en los andlisis de calidad en la panela incluyen grados Brix, pH, cenizas,
humedad, azucares reductores y no reductores, dureza y color, tal como estdn especificados en la Norma Técnica Ecuatoriana

para panela sélida (INEN 2331)
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4.1.2. DISCUSION

4.1.2.1. Situacion actual del uso de prdcticas correctas de higiene en los trapiches,
Pindical y Chical fundamentada en la resolucién del ARCSA 057-2015.

Mediante el uso de una lista de verificacion, se logré recopilar informaciéon acerca
de las prdcticas correctas de higiene y manipulacién de alimentos llevados a cabo
por los productores de panela en los trapiches de Pindical y Chical. Durante este
proceso, se identificaron diversas deficiencias, que podrian prevenirse con una
supervision mas frecuente. El tfrapiche de Pindical cumple con 8 factores de los 15,
mientras que el frapiche de Chical cumple con solo 3 factores de los 15, por lo que
cabe recalcar que Pindical estaria cumpliendo un 47% de lo que establece la norma
ARCSA 057-2015, mientras que Chical tan solo cumple un 19% de la norma
establecida en el Ecuador. Aplicando Pareto se determind los principales problemas
que deberdn ser mejorados de forma prioritaria en cada trapiche estos son: La
educacién y capacitacién a los trabajadores, control de plagas y limpieza vy
desinfeccién de los materiales, por lo fanto, centrdndose primero en estos problemas,
los trapiches paneleros reducirian en un 80% sus problemdaticas, garantizando la

enfrega de un producto de calidad e inocuo.

Después de la implementacion del plan de mejoras, se observa un notable
incremento en el cumplimiento de la normativa. Pindical alcanza un 72% de
cumplimiento de la norma establecida, mientras que Chical logra un 52% de
cumplimiento de la normativa ecuatoriana. Estos resultados indican que el plan de
mejoras implementado en Pindical y Chical ha sido efectivo en incrementar el
cumplimiento de la norma ARCSA 057-2015, lo que refleja un compromiso con la

calidad y seguridad alimentaria.
4.1.2.2. Andlisis microbiolégico de superficies viva e inertes

A continuacién, se muestran los resultados de los andilisis microbioldgicos realizados
a superficies inertes y vivas, asi como los resultados obtenidos del producto (panela)
de los frapiches de PINDICAL y CHICAL.

Los resultados del frapiche de PINDICAL se encuentran en las tablas 43 y 44, mientras

que los resultados del trapiche de CHICAL se presentan en las tablas 45 y 46.
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Finalmente en la tabla 47 se muestra los resultados realizados a la panela producida
tanto PINDICAL como CHICAL.

Tabla 43. Resultados microbioldgicos de superficies inertes del trapiche

PINDICAL.

PINDICAL Microorganismo Indicador

Aerobios Meséfilos  Mohos y Levaduras E. Coli Coliformes
Limites permisibles

< 20 ufc/utensilio < 1 ufc/utensilio Ausencia/utensilio < 10 ufc/utensilio

Muestras Antes Después Antes Después Antes Después Antes Después
Recipiente del jugo 18 1 15 11 133 0 56 11
Paila ovalada 121 8 15 13 0 0 45 19
Molino (entrada) 109 0 59 16 0 0 78 4
Molino (salida) 148 3 75 10 0 0 30 2
Tubo de jugo de cana 136 10 45 10 0 0 54 8
Pala 56 0 10 7 0 0 64 0
Mesa de acero inoxidable 29 20 8 5 0 0 23 7
Moldes de madera 59 15 28 8 0 0 57 2
Cernidora 18 6 4 2 0 0 31 5
Paila rectangular 57 0 16 9 3 0 19 5

En la tabla 43 se presenta el conteo de ufc de aerobios mesdfilos, mohos y levadura,
E coli y coliformes. Se observa que, en el primer andlisis previo a la implementacion
del plan de mejora, solo el recipiente del jugo de cana y cernidora cumplen con el
limite permisible para aerobios mesdfilos, de acuerdo con la norma. En cuanto a
mohos y levaduras, todas las superficies superan este limite permisible incumpliendo
con la norma. En el caso de E. coli, Unicamente el recipiente del jugo de cana
excede el limite permisible incumpliendo con la normativa, mientras que ninguna de

las superficies inertes cumple con la normativa en cuanto a coliformes.

En el segundo andlisis después de la implementacion del plan de mejoras, todas las
superficies inertes cumplen con la normativa para aerobios mesoéfilos. Sin embargo,
en la cuantificacion de mohos y levaduras solo la cernidora cumple con la normativa.
Respecto a E. coli se determina que todas las superficies analizadas cumplen con los
limites permisibles. En cuanto a coliformes, las superficies que aun superan los limites

permisibles son el recipiente de jugo de cana y la paila ovalada.
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Tabla 44. Resultados microbioldgicos de superficies vivas del trapiche PINDICAL.

PINDICAL Microorganismo Indicador

Aerobios Mohos y . . Staphylococcus
Limites Mesofilos Levaduras E. Coli Coliformes Aureus
permisibles ¢ 50 uic/cm2 <3ufc/em2  Ausencia/cm2 <1 ufc / cm2 <00 ute ]
Muestras Antes Después Antes Después Antes Después Antes Después Antes Después
Manos 55 0 15 6 0 0 78 20 25 13
Botas 84 12 19 9 3 0 54 18
Paredes 89 9 25 8 0 0 49 2
Piso 48 10 22 5 0 0 54 16

La tabla 44 antes de la aplicaciéon del plan de mejoras, se observa que ninguna de
las superficies vivas analizadas cumple con los estdndares para el recuento de
Aerobios. En cuanto a los mohos y levaduras todas las superficies superan los limites
permisibles. Respecto a E. coli, solo las botas no cumplen con los pardmetros
establecidos. Los andilisis de coliformes muestran que ninguna de las superficies
cumple con los limites permisibles, mientras que el recuento de Staphylococcus

Aureus indica que todas cumplen con el limite permisible, cumpliendo asi con la

normativa.

Sin embargo, tras la implementacion del plan de mejora en el segundo andlisis todas
las superficies estdn por debajo del limite permisible para aerobios, cumpliendo con
los estdndares. A pesar de una reducciéon en el recuento de mohos y levaduras, este
sigue siendo insuficiente para estar dentro de los limites permitidos. En cuanto a E. coli
se observa que ahora todas las superficies estdn dentro del limite permisible,
alcanzando el valor establecido por la normativa. Aunque hay una reduccion
significativa en la carga microbiana de los coliformes, los valores adn no estdn por
debajo del limite permisible. En cuanto a Staphylococcus Aureus se denota una

reduccion por lo que se aleja a un mas del limite permisible.
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Tabla 45. Resultados microbioldgicos de superficies inertes del trapiche CHICAL.

CHICAL Microorganismo Indicador

Aerobios Meséfilos Mohos y Levaduras E. Coli Coliformes
Limites permisibles

< 20 ufc/utensilio < 1 ufc/utensilio Ausencia/utensilio < 10 ufc/utensilio

Mvuestras Antes Después Antes pespués Antes Después Antes Después
Recipiente del jugo 55 0 30 9 1 0 15 5
Paila ovalada 206 0 29 7 3 0 21 4
Molino (entrada) 130 12 96 10 4 0 37 10
Molino (salida) 82 8 76 11 0 0 21 6
Tubo de jugo de cana 248 0 68 15 0 0 57 13
Pala 120 5 25 12 1 0 0 0
Moldes de madera 105 0 39 3 0 0 43 5
Cernidora 926 6 20 6 0 0 13 8
Paila rectangular 52 13 24 8 0 0 94 12

En la tabla 45 se observa que la cuantificacién de aerobios mesdfilos ninguna de las
superficies estd por debajo de los limites permisible por lo cual no se cumple con la
norma. Del mismo modo, en el andlisis de mohos y levadura, ninguna de las
superficies cumple con lo establecido por la normativa. Respecto a E. coli se observa
gue solo las botas superan el limite permisible establecido por la normativa. En el caso
de los coliformes el andlisis todas las superficies analizadas superan el limite permisible.
Sin embargo, el andlisis de Staphylococcus Aureus se encuentran que todas las

superficies estan por debajo del limite permisible cumpliendo con la normativa.

Una vez que se implementd el plan de mejora se observa que en el andlisis de
aerobios hay una reducciéon significativa por lo cual todas las superficies se
encuentran por debagjo de los limites permisibles cumpliendo con la norma. En
contraste, a pesar de la reduccion en el recuento de mohos y levaduras, este no es
suficiente para cumplir con los limites permisibles establecidos, resultando en
incumplimiento de la normativa. Respecto a E. coli la reduccién de numero de ufc
en las botas permite que esta superficie este por debajo del limite permisible
cumpliendo asi con la normativa. Sin embargo, en el andlisis de coliformes a pesar
de la reduccion ninguna de las superficies cumple con los limites permisibles, por lo
cual todas incumplen con la normativa, en el andlisis de Staphylococcus Aureus  se
observa una reduccion de la carga de microorganismos alejandose a un mds del

limite permisible, por tal razén todas las superficies cumplen con la normativa.
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Tabla 46. Resultados microbioldgicos de superficies vivas del tfrapiche CHICAL.

CHICAL Microorganismo Indicador

Aerobios Mohos y . . Staphylococcus
Limites Mesodfilos Levaduras E. Col Coliformes Aureus
permisibles ¢ 50 uic/cm2 <3ufc/cm2  Ausencia/cm2 <1 ufc / cm2 <00 ute ]
Muestras Antes Después Antes Después Antes Después Antes Después Antes Después
Manos 72 0 13 7 0 0 79 15 15 4
Botas 93 9 25 9 6 0 65 21
Piso 69 12 16 8 0 0 70 116

En la tabla 46 se observa que antes de la implementacién del plan de mejora,
ninguno de los andlisis de aerobios, mohos y levaduras cumplia con los limites
establecidos por la norma en todas las superficies. Ademds, en el andlisis de E. coli,
solo las botas superaban los limites permisibles establecidos por la normativa. En
cuanto alos coliformes todas las superficies superan por mucho los limites permisibles
provocando un incumplimiento con la norma. Sin embargo, en el andlisis de
Staphylococcus Aureus , los valores de ufc se encuentra por debajo de los limites
permisibles por lo tanto se cumple con lo establecido. Una vez observados los
resultados se implementa el plan de mejora obteniendo los siguientes resultados:
aerobios existe una reduccion en la cuantificacion de ufc provocando que todas las
superficies se encuentren por debajo de los limites, en mohos y levaduras existe una
reduccioén considerable a pesar de ello no le alcanza para estar por debajo de lo
gue establece la norma, en este segundo andlisis se evidencia que no existen ufc de
E. coli encontrdndose por debagjo de lo limites permisibles, mientras que para
coliformes pese a una reduccion significativa de microorganismos no alcanza para
estar por debajo de lo que establece la norma, y al analizar al Ultimo microorganismo
de la tabla se evidencia que existe una reduccion de Staphylococcus Aureus

situdndose por debajo del limité permisible.
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Tabla 47. Resultados microbioldgicos de la panela en los trapiches de PINDICAL y

CHICAL.
PRODUCTO Microorganismo Indicador
Mvuestras Salmonella E. coli Coliformes Mohos Levaduras
Limites Ausencia/g Ausencia/g <1ufc/g <3 ufc/g < 3 ufc/g

permisibles  Antes Después Antes Después Antes Después Antes Después Antes Después

TRAPICHE: PINDICAL

Panela 0 0 0 0 22 0 8 3 49 1
TRAPICHE: CHICAL
Panela 0 0 0 0 39 0 11 4 21 2

En la tabla 47 se muestra los andlisis microbioldgicos de Salmonella , E. coli, coliformes,

mohos vy levaduras en la panela producida por los frapiches de PINDICAL Y CHICAL.

Para Mohos se puede observar que los dos trapiches superan los limites permisible,
una vez que se implementd el plan de mejora en los dos frapiches hubo una
reduccion significativa, PINDICAL se encuentra en los limites permisibles y CHICAL
supera al limite permisible por lo cual existe incumplimiento con la norma, mientras
que para levaduras antes de laimplementacion del plan de mejoras los dos trapiches
superan los limites incumpliendo con la normativa, si se mira los resultados después
de la implementacion del plan de mejoras los dos trapiches cumplen con la
normativa al obtener resultados inferiores al limite. Para E. coli tanfo en el antes como
en el después de la implementacion del plan de mejoras los dos trapiches cumplen
con la norma al no encontrar presencia de E. coli. En cuanto a coliformes, antes
ninguno de los dos trapiches cumplia con la normativa, pero después de la
implementacion del plan de mejoras los dos trapiches reducen considerablemente
la carga de microorganismos llegando a niveles de ausencia, de esta forma
cumpliendo con la normativa, y finalizando con salmonella tanto en el antes como
en el después los dos trapiches cumplen con la normativa, al obtener resultados

inferiores al limite permisible.

Los andlisis de salmonella, Staphylococcus aureus , coliformes, E. coli, aerobios, mohos
y levaduras realizados en las superficies vivas e inertes, evidenciaron

contaminaciones dentro de las dreas de procesamiento de panela. Sin embargo,
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una vez implementado el plan de mejoras, se logré disminuir este tipo de

contaminacion en todas las superficies y en la mayoria cumpliendo con la normativa.

La calidad de la panela antes de la implementacién del plan de mejora no era
buena en los dos trapiches puesto que de los 5 microorganismos analizados 3 no
cumplen con la normativa. Sin embargo, después de la implementacion del plan de
mejora de los 5 microorganismos analizados en PINDICAL 5 cumplen con la norma y
en CHICAL 4 cumplen con la norma, por lo cual la calidad microbiana de la panela

después de la implementaciéon del plan de mejoras incremento considerablemente.

Las capacitaciones impartidas al personal de Pindical y Chical han sido
fundamentales para mejorar continuamente las prdcticas correctas de higiene y
manipulacién de alimentos. Esto se refleja en la reduccidon del porcentaje de
contaminacién por microorganismos de las superficies vivas e inertes, asicomo en los
andlisis de calidad en el producto terminado. Ademds, se ha observado un
compromiso por parte del personal manipulador para cambiar sus hdbitos, como

resultado de estas capacitaciones.
4.1.2.3. Andlisis de calidad en la panela y microbioldgico.

Las tablas 33 y 39 detallan la comparacion de las mediciones de los atributos de
calidad de la panela procedente de dos trapiches ubicados en las parroquias de
Maldonado y Chical. En ambos trapiches, el contenido de sdlidos solubles alcanzo
los 84°Brix, superando los Limites mencionados por Quezada & Gallardo (2015),
quienes sugieren que la concentracion éptima para la obtencion de panela se logra
a temperaturas entre 118y 125 °C, con un porcentaje de sélidos comprendidos entre
88 y 94°Brix. Sin embargo, la falta de normativas nacionales o internacionales que
establezcan el nivel adecuado de sélidos solubles en la panela dificulta determinar

si esta concentracion es la idonea.

En lo que respecta al pH, la normativa INEN 2331 y el Codex Alimentarius establecen
un valor minimo de 5,90 para el pH, mientras que segun Solérzano & Montilva (2016),
menciona que los valores de pH por debagjo de 5.90 estdn asociados con un
insuficiente uso de cal en la etapa de clarificacion del jugo estdn. Los valores de pH
obtenidos en las muestras analizadas en ambos trapiches fueron de 6,576, lo cuales

se encuentra dentro de los limites establecidos por la normativa ecuatoriana.
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En cuanto ala cenizaq, los valores promedios fueron de 1,346% para Pindical y 1,194%
para Chical, superando el valor minimo de 0.8% registrado en la NTE INEN 2331-2014
y el Codex Alimentarius para panela en blogque, lo que sugiere un contenido de

cenizas mayor al estdndar.

La humedad, factor relevante en el desarrollo de microorganismos, presentd valores
promedio de 8,690% para Pindical y 8,688 para chical, comparados con la NTE INEN
2331-2014 para panela sélida debe registrar un valor méximo de 7,0%, mientras que
en el Codex para panela registra un valor méximo de 9,0% lo que nos indica que el
porcentaje de humedad en las muestras excede el méximo establecido por la INEN

2331-2014, pero se encuentran dentro del rango permitido por el Codex.

En cuanto a los resultados para azucares reductores, Pindical mostrd un contenido
de glucosa de 6,31% y Chical presentd un 5,89% de glucosa, comparados con el
Codex Alimentarius para panela en blogue registra un valor minimo de 5,3%, sin
establecer un valor méximo. De igual manera la INEN 2331 establece un limite minimo
de 5.5% y un limite maximo de 10% de glucosa, lo que nos indica que el porcentaje
de ambas muestras se encuentran dentro de lo establecido en la normativa

ecuatoriana.

En cuanto a los resultados para sacarosa, Pindical obtuvo un 78% y Chical un 74% en
las muestras analizadas, comparados con la NTE INEN 2331-2014 para panela solida
debe registrar un valor minimo de 75% y una mdéximo de 83%, mientfras que en el
Codex para panela se registra un valor méximo de 921% lo que nos indica que el
porcentaje de sacarosa en las muestras es mayor a lo que establece la NTE INEN 2331

y se encuentras denfro de lo que establece el Codex.

En tférminos de dureza y color, ambas muestras presentan una mayor consistencia y
coloracion dentro de la categoria comunmente observada para panela, segin

(Galicia, Herndndez, Debernardi de la Vequia, Velasco, & Hidalgo, 2017).

En la norma INEN 2331-2014 se establece el limite permitido de mohos y levaduras en
la panela sdlidade  pap O AA mientras que la Norma Técnica Colombiana (2009),
la Norma Obligatoria NicaragUense (2011), el Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT
802007 de Panama establece un valor mdaximo de 150 ufc/g, al igual que la Norma

de Codex para Panela (2012), Los resultados del andlisis microbioldégico indicaron
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que Pindical tenia una presencia de levaduras de 1ufc/g y mohos 3ufc/g, mientras
que en Chical se encontré 2ufc/g y 4 ufc/g, respectivamente. Esta contaminacion
podria atribuirse a condiciones durante el almacenamiento. En cuanto a Salmonella ,
E. coli, aerobios mesdfilos, coliformes, no se reportd crecimiento, lo que indica que es
un producto dalimenticio apto para consumo humano, al estar libre de
microorganismos patdégenos que puedan causar infecciones o intoxicaciones. Segun
Molina, Goyo, & Capote (2017), en su investigacion obtuvieron resultados del andlisis
microbioldgico que revelaron la ausencia de levaduras en todas las muestras (< 1xp Tt
UFC-"Q estimado del recuento estandar), lo cual podria deberse al bajo contenido
de humedad en el producto, lo que no favorecid el crecimiento de dichos

microorganismos.
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5.1.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos de la lista de verificaciéon, se
determind que el nivel inicial de cumplimiento de la norma técnica ARCSA-
DE-057-2015 en los frapiches de Pindical y Chical era del 47% y 19%,
respectivamente. Tras la implementacién del plan de mejoras, se observa un
aumento significativo en el cumplimiento de la normativa. En particular,
Pindical alcanzd 72% de cumplimiento, mientras que Chical alcanzd 52% de
cumplimiento de la normativa ecuatoriana.

En lineas generales, los pardmetros de calidad evaluados en la panela de
Pindical y Chical coinciden con los estandares establecidos en la Norma INEN
2331-2014, asi como con ofras normativas internacionales como la Norma
Técnica Obligatoria Nicaraglense (NTON 03 098-11), la Norma Técnica
Colombiana, el Reglamento Técnico DGNTI-COPANIT 802007 de Panamda.
Ademdads, cumplen con los requisitos de calidad para panela sélida segun la
Norma Codex para Panela, lo que confirma que es un producto alimenticio
con caracteristicas adecuadas para consumo humano.

Los resultfados microbioldgicos iniciales de aerobios mesoéfilos, mohos vy
levaduras, E.coli, salmonella, Staphylococcus aureus, coliformes, realizados en
las superficies vivas e inertes, evidenciaron contaminaciones dentro de las
dreas. Sin embargo, una vez realizadas las capacitaciones e inspecciones al
personal, se logrd disminuir este tipo de contaminacion.

Las capacitaciones impartidas al personal de Pindical y Chical han sido
fundamentales para solucionar los problemas de las prdcticas correctas de
higiene y manipulaciéon de alimentos. Esto se refleja en la reduccion del
porcentaje de contaminaciéon en los resultados microbioldgicos finales
obtenidos de las superficies vivas e inertes, asi como en los andlisis de calidad

en el producto terminado. Ademds, se ha observado un compromiso por
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parte del operador para cambiar sus hdbitos, como resultado de estas
capacitaciones.

Para la elaboracion del manual de précticas correctas de higiene, se elabord
un documento que consta de 8 capitulos. Este manual aborda diversos temas,
como la Normativa general de manipulacion de alimentos, laimplementacion
de buenas prdcticas en la manipulacion de alimentos, el mantenimiento de
practicas higiénicas apropiadas, la prevencion de infecciones e
intoxicaciones alimentarias, el control de plagas y la utilizaciéon eficaz de los
residuos. Ademads, se enfatiza que las instalaciones deben cumplir con ciertos
est&ndares en relacion con las dreas de produccidn y proceso, asi como con

los requisitos de higiene.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Es fundamental mantener el proceso de capacitaciones e inspeccion del
operador para asegurar el cumplimiento de los objetivos de inocuidad
alimentaria. Al continuar con este proceso, se garantiza un ambiente seguro y
se reducen al minimo los riesgos de contaminacién alimentaria. Esto es
esencial para mantener la confianza del consumidor y para cumplir con los
estdndares de calidad y seguridad alimentaria.

Es importante realizar un mantenimiento periddico y eficiente de los equipos
para garantizar su correcto funcionamiento. Ademds, es necesario adquirir un
botiquin de primeros auxilios y proveer a los trabajadores del equipo de
proteccién personal, todo ello en cumplimiento con las normativas de
seguridad industrial. Esta medida asegura un entorno de trabajo seguro, lo que
promueve la salud y el bienestar de los empleados.

Es esencial mantener un compromiso constante con la investigacion en el
campo de la seguridad alimentaria ya que la implementacion efectiva de
nuevas medidas debe ir de la mano con una capacitacion y una inspeccion
continua para garantizar su efectividad y cumplimiento riguroso con los
estadndares de calidad y seguridad.

Es importante que la prefectura considere las mejoras que no se pudieron
llevar a cabo debido a restricciones econdmicas. Ante esto se debe buscar
soluciones alternativas o asignar recursos adicionales para su implementacion
ya que se requiere un compromiso continuo para el bienestar de los

habitantes y se promueva un entorno de vida saludable y seguro.

88



VI.  REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Acurio, L. (2010). Determiancién de los principales indicadores ene le tiempo de vida
de anaquel de panela granulada de las unidades productivas INGAPI y el
paraiso con fines de exportacion al mercado . Obtenido de
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/910/1/AL433.pdf

AESAN. (2010). Aesan - Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion .
Obtenido de Gob.es:
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/gu
ias_practicas.htm

Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria. (2015). Ministerio de
Salud Publica . Obtenido de https://www.salud.gob.ec/agencia-nacional-de-
regulacion-control-y-vigilancia-sanitaria-
arcsa/#:~text=Garantizar%20la%20salud%20de %20la,en%20su%20%C3%A1Tm
bito%20de%20acci%C3%B3n.

Agrocalidad . (2020). Inocuidad de alimentos, un asunto de todos . Obtenido de
https://www.agrocalidad.gob.ec/la-inocuidad-de-alimentos-un-asunto-de-
todos/

Anteproyecto de la Norma de Codex para Panela. (2012). CL 2011/25 -CS. Obtenido
de https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/ru/eink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%25
2Fcodex%252FCircular%252520Letters%252FCL%2525202011-
25%252Fcl11_25s.pdf

Arboleda, L., Minarcaja, L., & Henry, D. (2016). Evaluacion en la Aplicacion del Manual
de Buenas Prdcticas de Manufactura en la Agroempresa Biocana Universidad

Nacional de Chimborazo . Obtenido de
http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/1381/1/UNACH-EC-AGR-2016-
0002.pdf

ARCSA. (2015). Manual de practicas correctas de higiene y manipulacion de
alimentos en restaurantes y cafeterias. Obtenido de
https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2015/08/IE-E.2.2-EST-42-A1-Manual-de-Practicas-
Correctas-de-Higiene.pdf

89



ARCSA. (2015). Norma Tecnica Sanitaria para aliemntos procesados. Ecuador:
Registro oficial Suplemento 681. Obtenido de
https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2019/04/ARCSA-DE-067-2015-
GGG_NORMATIVA-T%C3%89 CNICA-SANITARIA-PARA-ALIMENTOS-
PROCESADOS.pdf

ARCSA. (2015). Norma técnica sanitaria sobre practicas correctas de higiene
Obtenido de Ministerio de salud publica:
https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2016/02/NORMATIVA-TECNICA-SANITARIA.pdf

ARCSA. (2015). Préacticas correctas de Higiene PCH . Obtfenido de
https://www.controlsanitario.gob.ec/practicas-correctas-de-higiene-
pch/#:~:1ext=%C2%BFQU%C3%A9%2050n%20l05%20Pr%C3%A1 cticas%20corre
ctas,fases%20de%20la%20cadena%20alimentaria.

Bravo, B. (2020). Evaluacion de dosis de agentes clrificantes naturales en las
caracteriticas fisicoquimicas de la panela artesanal de la comunidad de
Aguafria. Manabi: ESPAMMEL. Obtenido de
https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/1343/1/TTMAIO1D.pdf

Caicedo, M., & Saaq, I. (2011). Estanadarizaci’'n de una formula de aglutinante naturla
extraido de la planta cadillo (Triumfetta Lappulal) para emplearse
comoclarificante en la produccion de panela. Santiaho de Cali: Universidad
de San Buenaaventura. Obtenido de https://1library.co/document/zl18xpry-
estandarizaci%C3%B3n-una-f%C3%B3rmula-aglutinante-natural-
extra%C3%ADdo-planta-cadillo.html

Direccién Nacional de Vigilancia Epidemioldgica. (2023). Enfermedad trasmitidas por
agua o alimentos . Obtfenido de https://www.salud.gob.ec/wp-
content/uploads/2023/03/ETAS-SE-9.pdf

Educarplus.  (2019). Modelos de investigacion cintifica . Obtenido de
https://educarplus.com/2019/05/metodos-de-investigacion-cientifica.html

Espinoza, G. C. (2017). Estudio fludodinamico y estructural de pailas paneleras
pirotubulares. Piura: Universidad de Piura. Obtenido de
https://pirhua.udep.edu.pe/bitstream/handle/11042/2736/IME_212.pdfgsequ
ence=1&isAllowed=y

Esquivel, L., & Arenas, J. (2016). Andlisis externo en el sector panelero. Universidad de
Ibague , 52-64.

90



FAO. (2013). Agroindustria para el desarrollo. Organizacion agricola y alimentaria,
Roma. Obtenido de http://www.fao.org/docrep/017/i3125s/i3125s00.pdf.
(Consultado el 2 de enero de 2016). 283.

Flores, A. (2019). Calidad de la Panela: Factores que Influyen en su Produccion.
Revista de Agricultura Sostenible , 14(2), 45-58.

Galicia, M., Herndndez, A., Debernardi de la Vequia, H., Velasco, J., & Hidalgo, J.
(2017). Evaluacién de la calidad e inocuidad de la panela de Veracruz,

Mexico. Obtenido de
file:///C:/Users/TECNONET/Downloads/iluna,+Journal+manager,+con-
5%20(1).pdf

Galicia, M., Herndndez, A., Debernardi de la Vequia, H., Velasco, J., & Hidalgo, J.
(2017). EVALUACION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD DE LA PANELA DE
VERACRUZ, MEXICO. Agro Productividad , 10-11. Obtfenido de
https://link.gale.com/apps/doc/A530914344/IFME2u=anon~2fdb23e0&sid=go
ogleScholar&xid=1fdeeedd

Gil, J. (2017). Characterization of traditional production systems of sugarcane for
panela and some prospects for improving their sustainability. Revista Facultad
Nacional de Agronomia Medellin  , 70.

Gobmez, A. (2020). Contaminacion microbioldgica y quimica de la panela en zonas
rurales: un riesgo para la salud publica. Revista de Seguridad Alimentaria y
Salud Ambiental , 10(2), 134-145.

Gobmez., Herrera, A., & Iza, G. (2022). Propuesta para la implementacién de practicas
correctas de higiene (PCH) para | a empresa ptr
| a Jai r a” .Chimborazo. Obtenido de
http://dspace.unach.edu.ec/handle/51000/9988

Induluz. (2023). Especialistas en procesos Agroindustriales . Obtenido de Construccion
de hornos paneleros tradicionales y a vapor:
https://induluz.com/index.php/prod/servicios/170-hornos-paneleros

ISO 92000:2005. (2014). Control de la calidad y aseguramiento de la calidad . Pymes 'y
Calidad , 1-5.

Lopez, J. (2017). Inocuidad de alimentos.  Argentina: InfoAlimentos.

21



Martinez, L., & Diaz, C. (2018). Desafios y oportunidades para la exportacion de
productos agricolas: el caso de la panela en América Latina. Revista de
Economia Agricola , 15(3), 78-92.

Molina, L., Goyo, Y. & Capote, L. (2017). EVALUACION DE LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LA PANELA GRANULADA ELABORADA EN EL MUNICIPIO
COLON DEL ESTADO TACHIRAVENEZUELA Obtenido de
https://revistas.uclave.org/index.php/catedea/article/view/509 /200

Norma Obligatoria Nicaraguense. (2011). NTON. 03 098-11. Panela (tapa dulce) y
panela granulada (Dulce granulado). Compendio de normas técnicas que
aplican al procesamiento del dulce de panela. Obtenido de Minsa.gob.ni:
https://www.minsa.gob.ni/sites/default/files/2022-
10/NTON%2003%20098%201 1Panela%20%28tapa%20de%20dulce%29%20y %20
panela%20granulada%20%28dulce%20granulado%29.%20Requisitos.pdf

Norma Técnica Colombiana. (2009). NTC 1311 Productos Agricolas Panela. Obtenido
de Incontec Infernacional: https://pdfcoffee.com/ntc-1311-panela-5-pdf-
free.html

Normativa sobre Manipulacién de Alimentos. (2023). Normativa sobre Manipulacion
de Alimentos . Obtenido de https://carnet-de-manipulador-de-
alimentos.com/normativa/

NTE INEN 2331. (2014). Panela sdlida. Requisitos. Obtenido de Docplayer.es:
https://docplayer.es/58986446-Nte-inen-2331-primera-revision-2014-xx.html

OIRSA. (2018). Manual de introduccion a la inocuidad de alimentos. El salvador:
Direccion Regional de inocuidad de alimentos. Obtenido de
https://www.oirsa.org/contenido/2019/Manual%20de%20Introduccion%20a%
20la%20Inocuidad%20de%2010s%20alimentos%20-%200IRSA.pdf

Organizacion Mundial de la Salud. (2023). Inocuidad de los alimentos . Obtenido de
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety

Organizacion panamericana de la salud. (2020). Enefermedades trasnmitidas por
alimentos. Obtenido de https://www.paho.org/es/temas/enfermedades-
transmitidas-por-alimentos

Park, J. Y., Jeong, M. S., Lee, K. J., & Choi, H. (2019). Food safety management system
and food safety behavior of the employees in institutional foodservice
operations. Food Control , 95, 160-166.

92



Pérez, E. (2021). Disefio de un sistema de gestién de inocuidad alimentaria en la
empresa Lacteos Jhonny. Tulcdn: UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL

CARCHI.

Pérez, J. (2020). Inocuidad Alimentaria en la Produccién de Panela. Journal of Food
Safety, 25(3), 112-125.

Pozo, M. (2022). Disefio de un sistema de gestion de inocuidad para la microempresa
de cerveza artesanal Centinela Nortefia ubicada en la ciudad de Tulcan.
Tulcdn: UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI.

Quezada, W. (2007). Guia tecnica de agroindustria panelera. pdgs. 18-30. Obtenido
de
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/934/1 /Gu%C3%ADa%20T%
C3%A9cnica%20de%20Agroindustria%20Panelera.pdf

Quezada, W. (2007). Variedades de Cana. Guia técnica de agroindustria panelera
24-25. Obtenido de
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/934/1/Gu%C3%ADa%20T%
C3%A9cnica%20de%20Agroindustria%20Panelera.pdf

Quezada, W. F., Quezada, T. D., & Molina, A. (2018). Agroindustria Panelera:
Alternativa para su Intensificacion. KnE Engineering , 3(2), 19-27.

Quezada, W., & Gallardo, I. (2014). Clarificacion del jugo de cana mediante el
empleo de plantas mucilaginosas. ICIDCA, Pag: (4-9). Obtenido de
https://www.redalyc.org/pdf/2231/223132853007 .pdf

Quezada, W., & Gallardo, I. (2015). Temperatura y concentracion del jugo de cana
segun pisos climdaticos en Ecuador. ICIDCA, pdgs. Pag: (1-6). Obtenido de
https://www.redalyc.org/pdf/2231/223136961003.pdf

Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA. (2007). Guia técnica para el andlisis
microbiologico de superficies en contacto con alimentos y bebidas . Obtenido
de gob.pe:
https://www.sanipes.gob.pe/normativas/8_RM_461_2007_SUPERFICIES.pdf

Rodriguez, G., Garcia, H., Roa, Z., & Santacoloma, P. (2004). Produccién de panela
como estrategia de diversificacion en la generacion de ingresos en dreas
rurales de América Latina. . FAO. Roma. .

93



Romero, M. (2016). Ventaja Competitiva y rentabilidad de la produccion de panela
en laregion de Huatusco Veracurz. Intitucion de ensefianza e investigacion en
ciencias agricolas. , pdags. Pag: (28-30). Obtenido de
http://colposdigital.colpos.mx:8080/xmlui/bitstream/handle/10521/3540/Galic
ia_Romero_M_MC_Innovacion_Agroalimentaria_Sustentable_2016.pdf¢seque
nce=1&isAllowed=y

Saldarriaga, P. (2020). Elaboracion de una guia de buenas préacticas de manufactura
(BPM) para la produccion de panela en la asociacion de productores
agropecuarios del Municipio de Inza y TierraDentro (Proagromit). Obtenido de
Universidad Antonio Narino:
http://repositorio.uan.edu.co/handle/123456789/2641

Sandoval, G. (1998). Hornillas Paneleras. Obtenido de Agrosavia.co:
https://repository.agrosavia.co/bitstream/handle/20.500.12324/20419/80717_2
3900.pdfesequence=1&isAllowed=y#:~:text=El%20horn0%20usad0%20en%20I
a,fmal%20panela%20(Figura%201).

Sharon, M., Abirami, K., & Alagusundaram, K. (2014). Energy losses in tfraditional
Jaggery processing. Thanjavur  (India): El  sevier. Obtenido de
https://www.researchgate.net/publication/256719273_Energy_Losses_in_Tradi
tional_Jaggery_Processing/citation/download

Solérzano, C., & Montilva, L. (2016). Evaluacién de parametros de calidad en panelas
de los municipios Sucre, Junin, Ayacucho y Céardenas del Estado Tachira,
Venezuela. Obtenido de Revista Cientifica UNET:
file:///C:/Users/TECNONET/Downloads/COMPLETA28-
Trevistacientifica2018.pdf

Tello, F. (2021). ESTUDIO E IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA HACCP PARA LAS LINEAS
DE PRODUCCION DE NORBIXINA Y CARMIN DE LA EMPRESA IMBAREX S.Aima:
Universidad de Lima.

Universitaria Minuto de Dios. (2019). Buenas prdcticas de manufactura y su
contribucion al sector panelero. Corporacién Universitaria Minuto de Dios.

Van Rijn, F., Van der Ende, H., & Koster, T. (2017). Towards a sustainable sugarcane
industry in India. Wageningen.: Njeva Delhi.

Vega, M. (2018). Andlisis de los cambios en el sistema de produccion de panela en
las veredas CIENAGA CHIQUITA' 'Y BAJO MONDEYAL Universidad Javeriana
Obtenido de https://repository.javeriana.edu.co/handle/10554/38613

94



Viera, E., Mendoza, M., Caballero, D., Loor, C., & Bdrbara, F. (2019). El control y
aseguramiento de la calidad alimentaria en un restaurante de la ciudad.
Dialnet , pag 2.

Villacreses, L., & German, C. (2018). Implementacién de prdcticas correctas de
higiene para garantizar la inocuidad en el proceso productivo de la empresa.

Universidad Técnica de Ambato . Obtenido de
https://repositorio.uta.edu.ec/jspui/bitstream/123456789/28376/1/AL%20681.p
df

Wirtanen, G., & Salo, S. (2012). Microbial limits used for various types of food process
surfaces based on case study evaluations. Journal of Hygienic Engineering and
Design, 57-61.

95



VIl.  ANEXOS

Anexo 1. Acta de la sustentacion de Predefensa del TIC.

ESTUDIANTE:

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI :

POLITRCNICA
DEL CARCHI

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

CARRERA DE ALIMENTOS

ACTA

DE LA SUSTENTACION ORAL DE LA PREDEFENSA DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR

JATIVA RUANO CLAUDIA VERONICA

CEDULA DE IDENTIDAD:

PERIODO ACADEMICO:

2024A

0401849823

PRESIDENTE TRIBUNAL

PHD FRANCISCO JAVIER DOMINGUE? RODRIGUEZ

DOCENTE TUTOR: PHD GUAIBERTO GERARDO LEON REVELO
DOCENTE: MSC. MARCO RUBEN BURBANO PULLES
TEMA DEL TIC: “EVALUACION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD DF LA PANELA EN LOS TRAPICHES DE PINDICAL Y CHIGAL UBICADOS EN LAS PARROGUIAS DE
MALDONADO Y EL CHICAL"
; Evaluacion
No. CATEGORIA cuantitativa OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES
1 PROBLEMA - OBJETIVOS 7.33 Coregr la localizacién geogréfica donde lue desaroliado el tabajo
2 FUNDAMENTACION TEORICA 800
3 METODOLOGIA 767 Especificar de mejor manera los ensayos uliizados
4 RESULTADOS 8.00
DISCUSION 7.67 Colocar la discusion en la y resaliar los resultados més important.
5
b CONCUNONEN ¥ 8.00 Mejorar la redaccion y el vocabulordo empleado, de una forma concrela acorde a los objelivos
RECOMENDACIONES
7 DEFENSA, ARGUMENTACION Y 7.00 Mostror mayor sequridad y argumentar el porqué de las cosas que se hicieran y las razones de los resulladas
VOCABULARIO PROFESIONAL
FORMATO, ORGANIZACION ¥ 2,67 Mejorar o orlogralia y redaccién, adecuar al formato
8 CALIDAD DE LA INFORMACION
Obteniendo una nota de: 7.67 Por lo tanto, APRUEBA

: debiendo el o los investigadores acalar el siguiente articulo:

Art. 36.- De los estudiantes que aprueban el informe final del TIC con observaciones.- Los estudiantes tendran el plazo de 10 dias para
pro-ceaer a corregir su informe final del TIC de conformidad a las observaciones y recomendaciones realizadas por los miembros del
Tribunal de sustentacién de la pre-defensa.

Pora constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan el

AT

ISCO JAVIER
PRESIDENTE

PHD FRAN

miércoles, 17 de abril de 2024

96



(..}v UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI poTECAEA
uPEC =
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE ALIMENTOS
DE LA SUSTENTACION ORAL DE LA PREDEFENSA DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR
ESTUDIANTE NARVAEZ RODRIGUET GENNY PAOLA CEDULA DE IDENTIDAD: 0402032807
PERIODO ACADEMICO: 2024A
PRESIDENTE TRIBUNAL PHD FRANCISCO JAVIER DOMINGUET RODRIGUEZ |DOCENIE TUTOR PHD GUALBER1O GERARDO LEON REVELO
DOCENTE: MSC_MARCO RUBEN BURBANO PULLES |
TEMA DEL TIC: EVALUACION DE LA CALIDAD E INDCUIDAD DE LA PANELA EN LOS TRAPICHES DE PINDICAL Y CHICAL UBICADOS EN LAS PARROQUIAS DE
MALDONADO Y EL CHICAL
No. CATEGORIA Evaluacién OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES
cuantitativa

! FROBLEMA - OBJETIVOS 13 Conegr la localizacién geografica donde lue desanotado el kaoajo

2 FUNDAMENTACION TEORICA 800

3 METODOLOGIA 167 Espocitcar de majer manesa las ensayes wilzados

4 RESULTADOS aco

DISCUSION 7467 Colocor lg dacusion en la presentacidn y resalior los resuliodos mas imporiantes

5

6 PECCO(;:EEl:;?;gJE s 3m Mecror lo ény el ol , de una forma concrelo acorge o los obelvos

7 325T;U$:?gr:g;;;gz'i: 700 Mostrar mayor segundad y argumenicr el porque de ios cosas que se hicieran y Ias razones de los resultaodos

FORMATO, ORGANIZACION Y "

8 CALUDAD DE LA INFORMACION 147 Maorar la odegrafia y redaccién, odecuar ol formalo

Obteniendo una nota de: 7.67 Por lo tonto. APRUEBA : debiendo el o los investigodores acator el siguiente articulo:

Arl. 36.- De los estudiantes que aprueban el informe final del TIC con observaciones.- Los estudiantes tendran el plazo de 10 dias para
proceder o corregir su informe final del TIC de conformidad @ las observaciones y recomendaciones realizadas por los miembros del
Tribunal de sustentacion de la pre-defensa.

para constancia del presente, firman en la ciudod de Tulcan el miércoles, 17 de abril de 2024

PHD FRANCISCO JAVIER D
PRESIDENTE

CO RUBEN BURB.
DOCENTE
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Anexo 2. Certificado del abstract por parte de idiomas.

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE CENTER

ABSTRACT- EVALUATION SHEET

NAME: Jativa Ruano Claudia Veronica y Narvaez Rodriguez Genny Paola
DATE: 29 de abril de 2024
Topic: “Evaluacion de la calidad e inocuidad de la panela en los trapiches
de PINDICAL y CHICAL ubicados en las parroquias de Maldonado y El

Chical”
MARKS AWARDED QUANTITATIVE AND QUALITATIVE
Use new learnt Use a little new ) .
VOCABULARY AND bulary and bulary and some Use b.asn: \.lo?abulary Lln.uted vocabulary and
. o and simplistic words inadequate words
WORD USE precise words related appropriate words calatadith tha tasic talitad to the Sanie
to the topic related to the topic P P
EXCELLENT: 2 GOOD: 1Veralitiva_| AVERAGE: 1 LIMITED: 0,5
. Edwin Andrés,5 U D
Clear and logical ’ .
rogression of ideas Adequate progression Some progression of Inadequate ideas and
WRITING COHESION P " of ideas and ideas and supporting L
and supporting siippoiting parsgraphis A supporting paragraphs.
paragraphs. P g paragraphs. paragraphs.
EXCELLENT: 2 . GOOD: 15 D AVERAGE: 1 LIMITED: 0,5
The message has been Tha message. hasbeen] | iSomeof. themeziage The message hasn't
communicated ve communicated hing been been communicated
ARGUMENT D N, appropriately and communicated and the :
well and identify the = Z 5 and the type of text is
identify the type of type of text is little .
type of text st S inadequate
EXCELLENT: 2 . GOOD: 15 AVERAGE: 1 LIMITED: 0,5
Outstanding flow of | Good flow of ideasand | Average flow of ideas | Poor flow of ideas and
CREATIVITY .
ideas and events events and events events
EXCELLENT: 2 GOOD: 15 .I AVERAGE: 1 LIMITED: 0,5
Reasonable, specific .
Minor errors when Some errors when Lots of errors when
SCEENTIEIC and supportable supporting the thesis | supporting the thesis | supporting the thesis
SUSTAINABILITY opinion or thesis pporting Pporting pporting
statement statement statement
statement
EXCELLENT: 2 GOOD: 15 .I AVERAGE: 1 LIMITED: 0,5
9-10: EXCELLENT
TOTAL/AVERAGE 7-8,9: GOOD TOTAL9
5-6,9: AVERAGE
0-4,9: LIMITED
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL
CARCHI FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE
CENTER

Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico o Investigacion.

Autor: Jativa Ruano Claudia Verénica y Narvaez Rodriguez Genny Paola
Fecha de recepcion del abstract: 29 de abril de 2024

Fecha de entrega del informe: 29 de abril de 2024

El presente informe validara la traduccion del idioma espafriol al inglés si alcanza un
porcentaje de: 9 — 10 Excelente.

Si la traduccion no esta dentro de los parametros de 9 — 10, el autor debera

realizar las observaciones presentadas en el ABSTRACT, para su posterior

presentacion y aprobacion.

Observaciones:
Después de realizar la revision del presente abstract, éste presenta una

apropiada traduccion sobre el tema planteado en el idioma Inglés. Segun los
rubrics de evaluacion de la traduccion en Inglés, ésta alcanza un valor de 9, por

lo cual se validad dicho trabajo.

Atentamente

Fimude electcimicinente nec:
EDISON BOANERGES
PENAFIEL ARCOS

[atats:
Ing. Edison Pefafiel Arcos MSc
Coordinador del CIDEN
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Anexo 3. Lista de verificaciones ARCSA 057-2015.

(\[e]

CHECK LIST BASADA EN LA NORMA ARCSA 057-2015

1. INSTALACIONES FiSICAS

TRAPICHE

El trapiche esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad o contaminacion

PINDICAL

CHICAL

La construccion de la planta es resistente al medio ambiente y a prueba de roedores, presenta aislamiento
contra el ibre acceso de animales

Las areas de la fabrica estan totalmente separadas de cualquier tipo de vivienda.

Los accesos alrededores de la planta se encuentran limpias y en buen estado de mantenimiento.

Las puertas, ventanas y claraboyas estan protegidas para evitar entrada de polvo, lluvia e ingreso de plagdy

Los trapiches cuentan con la delimitacion fisica entre las areas.

Se encuentran claramente sefializadas las diferentes areas y secciones cuanto a acceso y circulacion de p
servicios, seguridad, salidas de emergencia, etc.

PUNTAJE OBTENIDO

NO

2.1

PUNTAJE MAXIMO

14

14

CUMPLIMIENTO

2. INSTALACIONES SANITARIAS

La planta cuenta con servicios, santarios bien ubicados en cantidades suficientes, separados por sexo y e
estado y funcionamiento (lavamanos, duchas, inodoros)

PINDICAL

TRAPICHE

CHICAL

2.2

Los servicios sanitarios estan conectados a un sistema de disposicion de residuos

2.3

Los servicios sanitarios estan dotados con los elementos para la higiene personal (jabén liquido, toallas ded
papel higiénico) etc.

2.4

Existe lugar de almacenamiento para ubicar indumentaria ajena al proceso.

PUNTAJE OBTENIDO

PUNTAJE MAXIMO

CUMPLIMIENTO

3. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

Los operarios tienen uniformes limpios y en buen estado

PINDICAL

TRAPICHE

CHICAL

3.2

Se lavan las manos con agua y jabén cuando se requiere y mantienen ufias cortas, limpias y sin esmaite.

3.3

No usan joyas, no comen, no fuman, o beben en las areas de proceso.

3.4

Los visitantes cumplen con todas las normas de higiene y proteccion

35

Las personas que realizan actividades de manipulacién de la panela, tienen capacitacion en practicas higiér}
manipulacion de alimentos.

3.6

El personal manipulador de alimentos cuenta y utiiza las medidas de proteccion

NO

4.1

PUNTAJE OBTENIDO

PUNTAJE MAXIMO

12

12

CUMPLIMIENTO

4. EDUCACION Y CAPACITACION

Cuentan con un plan de capacitacion dirigido a operarios, para levar a cabo las tareas que se les asignan,
gue sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos

PINDICAL

TRAPICHE

CHICAL

4.2

Existen un programa de capacitacion en educacion sanitaria

4.3

Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas se han de colocar sitios estratégicos avisos alusivo
obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulacion de alimentos.

NO

5.1

PUNTAJE OBTENIDO

PUNTAJE MAXIMO

D

CUMPLIMIENTO

5. ABASTECIMIENTO DE AGUA

El agua utiizada en la planta es potable o facil de higienizar

PINDICAL

TRAPICHE

CHICAL

5.2

Cuenta con registro de laboratorio que verifican la calidad del agua

5.3

El agua no potable producto de las actividades realizadas tiene deposito final exclusivo.

5.4

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido, es de capacidad suficiente y es de facil impieza y de}

sinfeccion

PUNTAJE OBTENIDO

PUNTAJE MAXIMO

CUMPLIMIENTO

10
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TRAPICHE

\[e} 6. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS PINDICAL  CHICAL
Los residuos soélidos son removidos frecuentemente para evitar la generacion de malos olores, molestias s
6.1 o . .
contaminacion tanto del producto como de las superficies locativas.
6.2 el establecimiento cuenta con recipientes para recoleccion y almacenamiento de los residuos solidos
PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO
TRAPICHE
NO 7. CONTROL DE PLAGAS PINDICAL | |CHICAL
7.1 Cuenta con un programa escrito de procedimientos para el control integral de plagas y roedores, etc.
79 Los productos utiizados para el control de plagas, roedores estan claramente rotulados y almacenados fug
i trapiche
PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO
p TRAPICHE
NO 8. LIMPIEZA Y DESINFECCION PINDICAL  CHICAL
8.1 Existen documentos del proceso de limpieza y desinfeccion de las diferentes areas, equipos y utensilios
8.2 Cuentan con registros que evidencian la inspeccion de impieza y desinfeccion periédicamente.
PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO
. TRAPICHE
NO 9. PROCESO DE FABRICACION PINDICAL  CHICAL
91 El material disefio, acabado e instalacién de los equipos y utensiios deben permitir la facil limpieza, desinfecq
i mantenimiento higiénico de los mismos y de las areas adyacentes
9.2 La distribucién de la planta tiene un fujo secuencial del proceso de elaboracién para prevenir la contaminac
93 El trapiche debe contar con los equipos recipientes y utensiios que garanticen las buenas condiciones sanit
i elaboracién de la panela incluyendo los molinos.
9.4 El molino y sus partes se encuentra en buen estado para evitar la contaminacion del producto
95 Cuenta con un procedimiento periddico para el mantenimiento de los equipos para prevenir fallas en medio
i operacion y evitar la presencia de agentes contaminantes
PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO 10 10
CUMPLIMIENTO
TRAPICHE
10.SALA DE PROCESO PINDICAL | |CHICAL
10.1 |Las paredes permanecen limpias y en buen estado
10.2 Los pisos de la sala de produccion son lavables, de faci impieza y desinfeccion, no porosos, no absorbent
) grietas o perforaciones
10.3 |Los sifones tienen rejilas adecuadas
10.4 |Eltecho debe estar en buen estado y su material de facil impieza
105 Cuenta el trapiche con las diferentes areas requeridas para el proceso.(recepcion, produccion, almacenar
) servicios sanitarios)
10.6 |Las areas deben tener iluminacion y ventilacion adecuada
10.7 |Existe delimitacion entre las areas existentes
108 Existe lavamanos no accionados manualmente, dotados con jabdn liquido y solucién desinfectante y ubicad
) areas de proceso 0 cercanas a esta.
10.9 [Las ldmparas y accesorios de seguridad estén en La sala de proceso y son de uso exclusivo del mismo.
PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO 18 18
CUMPLIMIENTO

NO

11. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

TRAPICHE

Las materias primas e insumos se almacenan en condiciones sanitarias adecuadas en areas independientd

PINDICAL

CHICAL

111 identificadas.

11.2 |Se llevan registros escritos de las condiciones de conservacion de las materias primas.

11.3 |Se verifica silas materias primas empleadas se encuentran dentro de su vida (til.

11.4 |Se levan fichas técnicas de las materias primas: procedencia, volumen, rotacién, condiciones de conservacjon, etc.

PUNTAJE OBTENIDO

PUNTAJE MAXIMO

8

CUMPLIMIENTO
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TRAPICHE

\[e} 12. ENVASE Y EMBALAJE PINDICAL  CHICAL
12.1 |Elenvasado se debe realizar en buenas condiciones higiénico- sanitarias para evitar la contaminacion de la|panela.
122 Los materiales de envase y empaque deben estar impios, en perfectas condiciones y que no hayan sido uf
' previamente para otro fin. El embalaje de panelas debe ser diferente a materiales como costales o material
PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO
\[e} 13. ALMACENAMIENTO PRODUCTO TERMINADO TRARICHE
PINDICAL CHICAL
13.1 |Se hace ordenadamente en pilas o sobre estibas, con adecuada separacion entre las paredes y el piso.
13.2 |Se lleva un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la rotacion de los produgtos
PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO
TRAPICHE
\[e) 14. SALUD OCUPACIONAL PINDICAL  CHICAL
14.1 |Elestablecimiento dispone de un botiquin de primeros auxilios con la dotacién adecuada. (Gasa, alcohol, cyras, etc.)
El personal dispone de implementos de dotacién personal que cumplan con la reglamentacion de seguridad
14.2 ) )
botas industriales, gorro, delantal, guantes, tapa bocas.
143 Existen equipos e implementos de seguridad en funcionamiento y bien ubicados (extintores, campanas extrg
) aire, barandas, etc.)
PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO 6 6
CUMPLIMIENTO
TRAPICHE
NO 15. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD PINDICAL  CHICAL
15.1 |Posee fichas técnicas de productos terminados en donde se incluyan criterios de aceptacion, beracion o réchazo
15.2 |Los procesos de produccién y control de calidad estan bajo responsabilidad de profesionales o técnicos cgpacitados
PUNTAJE OBTENIDO
PUNTAJE MAXIMO 4 4
CUMPLIMIENTO
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Anexo 4. Evidencia de vistas y evaluacion microbioldgica.

Figura 17. Hisopos para recoleccion de
muestra.

Figura 18. Placas para  andlisis
microbioldgicos.

T 1 LA LA

Figura 20. Incubacién de Figura 21. Recuento de
Microorganismos. microorganismos.
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Figura 22. Determinacion de
azucares reductores y totales.

Figura 25. Determinaciéon de

Figura 24. Determinacion de cenizas. humedad.

Figura 26. Andlisis de Dureza.

VN

Figura 28. Andlisis Figura 29. Placas con medio de
microbioldgico. cultivo Final.
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Figura 30. Limpieza de instrumentos Figura 31. Limpieza de
de trabajo antes. instrumentos de trabajo después.

Figura 32. Limpieza y desinfeccién de

materiales. Figura 33. Trapiches de

Pindical y Chical.

Figura 35. Enfrega de
Figura 34. Productos de limpieza. indumentaria de frabajo.
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Anexo 5. Capacitacion al personal.

REGISTRO DE CAPACITACION SOBRE PRACTICAS
CORRECTAS DE HIGIENE (PINDICAL)

x
Nombre Fecha Hora Firma
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REGISTRO DE CAPACITACION SOBRE PRACTICAS
CORRECTAS DE HIGIENE (CHICAL)

Nombre Fecha Hora Firma
Nelta Gasdaluge  Baends Chogh el N ¢ :Z; Z 4
dlés 49-12-2023 |45 90 e ié ﬂ% 2 g :b
NG Gadaloge  Buedt Chohe so-15-2033 45,00 gm ggéééé s
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VTR T T e . .
Nolts  Gooddoe Quedi  Claoahs 93-12-2023  |/S00 pm 3
NdG Godobye Qued Chonbe 03000 45700 o :&/Z& 2 &
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7
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Anexo 6. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2331. Panela sélida. Requisitos

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN 2331
TECN|CA Primera revision
ECUATORIANA 2014-XX

PANELA SOLIDA. REQUISITOS

PANELA SOLID. REQUIREMENTS

DESCRIPTORES: Panela, solida, requisitos 05
ICS: 67.180.10 Pagina
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NTE INEN 2331

Norma . NTE INEN
Técnica PANELA SOLIDA REQUISITOS 2331:2014
Ecuatoriana
1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la panela solida destinada para consumo
humano.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son referidos y son indispensables para su
aplicacion. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicion citada. Para referencias sin fecha,
aplica la ultima edicion del documento de referencia (incluyendo cualquier enmienda).

NTE INEN 388 Conservas vegetales. Determinacion de sdlidos en suspension

NTE INEN-CODEX 193 Norma general para los contaminantes y toxinas presentes en los alimentos y
piensos

CPE INEN-CODEX 1 Principios generales de higiene de los alimentos

NTE INEN-CODEX 192 Norma general del CODEX para los aditivos alimentarios

NTE INEN 265 Azicar. Determinacion de la humedad. (Método de rutina)

NTE INEN 266 Azucar. Determinacion del aztcar reductor

NTE INEN 267 Azucar. Determinacion de cenizas de conductividad

NTE INEN 268 Azucar. Determinacion de cenizas de conductividad

NTE INEN 269 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de arsénico

NTE INEN-ISO 1529-10 Control microbiolégico de los alimentos. Mohos y levaduras viables.
Recuentos en placa por siembra en profundidad.

NTE INEN 1334-1/1334-2 Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Requisitos.
NTE INEN ISO 633 Frutas, hortalizas y productos derivados. Determinacion del contenido de plomo.
Meétodo de espectrometria de absorcion atomica sin llama.

Official Method AOAC 985.35, Minerals in Infant Formula, Enteral Products, and Pet Foods. Atomic
Absorption Spectrophotometric Method.

Official Method AOAC 995.11, Phosphorus (Total) in foods, Colorimetric Method.

Official Method AOAC 923.09 Método volumétrico Lane-Eynon

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

3.1 Caia de azicar. Es la procedente de cualquier variedad de la planta graminea Saccharum
officinarum L.

3.2 Panela solida. Producto sdlido de cualquier forma y presentacion proveniente de la
evaporacion de jugo de cafia de aztcar Saccharum officinarum, sin centrifugar, que contiene
microcristales anhedrales no visibles al ojo humano, manteniendo sus elementos
constitutivos como sacarosa, glucosa y minerales, no provenientes de la reconstitucion de
sus elementos.

3.3 Panela defectuosa. Es la que presenta uno o mas de los siguientes defectos: manchas de

color diferente al caracteristico de la panela, camaras de aire, consistencia blanda (amelcochada),
despostillada o partida, infestada con insectos vivos, presencia de impurezas o materia extrafia.

2014-x0x 1de5
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NTE INEN 2331

4. CLASIFICACION
De acuerdo al contenido de solidos sedimentables la panela sdlida se clasifica segun la tabla 1.

Tabla 1. Sélidos sedimentables

Clase Max g/100 g de panela Método de ensayo
Extra 0.1
Primera 05 NTE INEN 388
Segunda 1,0
5. REQUISITOS
5.1 Generalidades

5.1.1 Las matenas prnimas, los productos intermedios y los finales deben ser manipulados de”
conformidad con las secciones apropiadas del CPE INEN-CODEX 1 Cédigo Internacional de
Practicas Recomendado - Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos, recomendados por la
CPE INEN-CODEX 1.

5.1.2 La panela puede presentar diferentes colores dependiendo de la materia prima usada, la
variedad de la cafia, las condiciones agro ecoldgicas y del proceso de elaboracion.

5.1.3 En la elaboracion de la panela no se permite el uso de hidrosulfito de sodio ni hiposulfito de
sodio, ni ofras sustancias quimicas con propiedades blanqueadoras.

5.1.4 La panela sdlida debe estar exento de materia extrafia y de sustancias de uso no permitido.
Los residuos de plaguicidas y sus metabolitos no deben superar los limites establecidos de acuerdo
ala NTE INEN-CODEX 193

5.1.5 La panela sélida en cualquiera de sus clases debe estar libre materiales extrafios sdlidos de
origen animal.

5.1.6 El porcentaje maximo de materias extrafias vegetales: tallos, hojas, otros, debe ser de 0.5 %.

5.1.7 El porcentaje maximo de materias extrafias inorganicas: piedras, arena, polvo, debe ser de 0,1
%.

5.1.8 La panela sdlida debe estar exenta de fragmentos metalicos.

5.1.9 La panela en bloque debe cumplir con los requisitos fisicoquimicos establecidos en la Tabla 2.

2014-x0x 2de5
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NTE INEN 2331

Tabla 2. Requisitos fisico glimicos para la

panela soli
g Valor
o e Minimo | Maximo| Métodos de ensayo

Humedad, fraccion en masa en % - 7.0 NTE INEN 265
Cenizas, fraccion en masaen % 038 - NTE INEN 267
Azucares reductores (glucosa), fraccién en masa 55 - AOAC 923.09
en %

Proteinas, en % (N x 6,25) 0.5 - NTE INEN 343
Potasio en mg/100 g 100,0 - AOAC 985.35
Calcio en mg/100 g 10,0 - AOAC 985.35
Fésforo en mg/100 g 50 - AOAC 995.11.
Hierro en mg/100 g 15 - AOAC 985.35
Colorantes Ausencia NTC 1311

5.1.10 La panela sélida debe cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 3 para el contenido

maximo de contaminantes.

Tabla 3. Limite maximo de Contaminantes para la Panela

i s v
Hopiaiine Minimo Maximo Método de ensayo
Plomo expresado como Pb. en mg/kg - 0.2 NTE INEN-ISO 6633
Arsénico expresado como As, en ma/kg - 0.1 AODAC 986.15

5.1.11 La panela debera cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la Tabla 4.

Tabla 4. Requisitos microbiolégicos para la panela

Requisito n m M C Método de
ensayo
Recuento de mohos y levaduras, en 5 200 150 2 NTE INEN-ISO
UFCig 1529-10
en donde
n = numero de muestras que se van a analizar
m = parametro normal.
M = valor méximo permitido
¢ = numero de muestras aceptadas con M
201430 3de5
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NTE INEN 2331

6. MUESTREO
6.1 Muestreo

La cantidad de muestras y los criterios de aceptacion y rechazo seran acordados por las partes de
acuerdo con lo establecido en las siguientes normas técnicas:

- NTE INEN ISO 2859-1 para los procedimientos de inspeccion por atributo lote a lote de lotes
continuos;

- NTE INEN- ISO 2859-2 para los procedimientos de inspeccién por atributos de lotes aislados;

- 1SO 3951-1 para los procedimientos de inspeccion por variables de una serie continua de lotes y
de una sola caracteristica.

- NTE INEN 3951-2 para los procedimientos de inspeccion por variables de una serie continua de
lotes, una sola caracteristica y con una desviacion estandar no mayor al 10% de la desviacion
estandar del proceso.

6.2 Aceptacion o rechazo.
Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta norma se
rechazara el lote. En caso de discrepancia, se repetiran los ensayos sobre la muestra
reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso serd
motivo para rechazar el lote.

6.3 Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos en esta norma,
se rechaza el lote.

7. ENVASADO Y ROTULADO
7.1 La panela sdlida debe comercializarse en envases que aseguren la proteccion del producto
contra la accion de agentes externos que puedan alterar sus caracteristicas quimicas, fisicas, resistir

las condiciones de manejo, transporte y almacenamiento; y que salvaguarde las cualidades
higiénicas, nutricionales y organolépticas.

7.2 El rotulado del producto debe cumplir con lo establecido en la NTE INEN 1334-1 y 1334-2.

7.3 No debe contener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caracteristicas que no
puedan ser comprobadas.

2014-x0x 4deb
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: . Codigo: ICS
NTE INEN 2331 PANELA SOLIDA REQUISITOS 67.180.10
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: La Subsecretaria de la Calidad del Ministerio de Industrias
2014-11-01 y Productividad aprobé este proyecto de norma

Oficializacion con el Caracter de
por Resolucion No.
publicado en el Registro Oficial No.

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta publica:

Subcomité Técnico de:
Fecha de iniciacion: Fecha de aprobacion:
Integrantes del Subcomité:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Otros tramites:

La Subsecretaria de la Calidad del Ministerio de Industrias y Productividad aprobo este proyecto de
norma

Oficializada como: Por Resolucion No. Registro Oficial
No.
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Anexo 7. Manual de prdcticas correctas de higiene (PCH).

MANUAL DE PRACTICAS
CORRECTAS DE HIGIENE (PCH) EN

LA INDUSTRIA PANELER(;A
O - o

La higiene es la clave para garantizar la calidad, la

seguridad y la salud de los alimentos que consumimos.



INTRODUCCION
En la industria panelera, la seguridad alimentaria y la calidad del producto son
aspectos fundamentales que requieren una cuidadosa atencidn, implementar
practicas correctas de higiene es un pilar importante para garantizar la integridad

del producto y la salud del consumidor.

Este manual de Prdcticas Correctas de Higiene en la Industria de la Panela estd
disenado con el objetivo de brindar una guia detallada y efectiva a los trabajadores
y duenos de los trapiches destinados a la produccion de la panela. Se abordard de
manera integral las regulaciones y lineamientos necesarios que permitan obtener
optimos estandares de calidad y seguridad en todos los aspectos del proceso de
fabricaciéon desde la recepcion de las materias primas hasta el envasado del

producto final.

Este manual es una herramienta que permite cumplir con los propdsitos de calidad y
seguridad en la industria de la panela. El uso adecuado y continuo garantiza que
cada lote de panela producido cumpla con los estdndares mds exigentes, en
prevenir la contaminacion, asegurar la calidad del producto y cumplir con la

normativa vigente.

OBIJETIVOS
Objetivo general
1 Disenar programas de capacitaciéon para el personal en relacion en las
prdcticas de higiene, seguridad alimentaria y normativas vigentes, con el fin
de asegurar que todos los trabajadores estén plenamente informados y

capacitados para cumplir con los estdndares establecidos.
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Objetivos Especificos
1 Proporcionar capacitacion a los empleados con respecto a las practicas de
higiene y seguridad alimentaria.
1 Establecer procedimeintos sobre la desinfeccion y limpieza de 10s equipos,
instalaciones, equipos y utencilios para evitar la contaminacion cruzada y

mantener un entorno de trabajo higiénico en la produccion de panela.

RESPONSABLES
1 Duenos de los trapiches, quienes son los responsables de la revisidon y
cumplimiento a los pardmetros del manual.
1 Trabajadores: son los responsables de dar cumplimiento en todos los
procedimientos, ademds de los registros de actividades
1 Estudiantes de la Universidad Politécnica Estatal encargadas de la

elaboracion del Manual de prdcticas correctas de higiene.
DEFINICIONES BASICAS

Inocuidad: Se la define como aquella seguridad de los clientes al momento que
consumen alimentos y no ocasiones dano alguno en su salud, de hecho, se lo
conceptualiza como una caracteristica que tienen los alimentos para su consumo

sano.

Cadlidad: Son aquellas propiedades tfambién definidas como caracteristicas propias
que tiene un producto, permitiendo de esta manera satisfacer todas las necesidades

y expectativas de los consumidores.
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Contaminacién alimentaria: Es la presencia de ciertos elementos que pueden ser
detectados o no sobre y pueden causar enfermedades por el consumo de las

personas.

Contaminacién cruzada: Es considerada como un procedimiento en donde los
microorganismos son trasportados por las personas, incluso por la materia

contaminada que pueda ser transportada y afecte la salud de las personas.

Manipulador de alimentos: Son consideradas todas las personas que manipule

directamente los alimentos o superficies que mantenga en contacto.
Microorganismos patégenos: Son vectores que producen las enfermedades

Desinfeccidén: Disminucion con la aplicacién de métodos quimicos que controla la

peligrosidad de la inocuidad de los alimentos.

Alimento: Es considerado como aquel producto animal o vegetal destinado al

consumo del ser humano.

ETAs: Son términos que permiten la descripcion de dolencias o molestias que son

ocasionadas por el consumo de alimento contaminados.

Practicas correctas de higiene (PCH): Son aquellas medidas que permiten asegurar

la inocuidad de todos los alimentos en todos sus procedimientos.
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CAPITULO 1: NORMATIVA GENERAL DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

1.1. Normativa general de manipulacion de alimentos.

La normativa sobre la manipulaciéon de
alimentos es un conjunto de reglas vy
regulaciones que establecen los requisitos
para la higiene y seguridad alimentaria. En

Ecuador, el Reglamento Sanitario de los

Alimentos establece las normas para la
manipulacién de alimentos. MiniSteriO de SﬂlUd Pl:lbhca
Segun la normativa, menciona que los manipuladores en los alimentos se
consideran a todas las personas sobre sus actividades mantengan un contacto,
puede ser directo con alguna superficie se encuentra en la obligaciéon de
mantener una higiene y seguridad de los alimentos con el propdsito de garantizar
a los consumidores un consumo de calidad.

En Ecuador, el Ministerio de Salud Publica es el encargado de regular la formacion
de los manipuladores de alimentos. El Certificado Oficial de Manipulador con
respecto a los alimentos Multisectorial - Nivel Alto Riesgo es obligatorio para todas
las personas que trabajan en el sector alimentario.

El marco normativo sobre la seguridad alimentaria permie la regulacion sobre la
manipulaciéon mediante multiples normativas de cardcter estatal e internacional

como las europeas, entre estos se destacan:

1 NTE INEN 2331: Establece todos los pardmetros que debe cumplir la panela
sélida para su consumo.

1 Codex Alimentarius para la panela.

1 Resolucidon ARCSA 057 2015: Es una norma de cardcter técnica y sanitaria que
se enfoca en las practicas a adecuadas de la higiene en todos los alimentos
procesados y organizaciones que pertenecen al Sistema de Economia
Popular y Solidaria.

1 Reglamento (CE) 852/2004, pertenece sobre el parlamento europeo, en
donde se proponen mdultiples normas sobre las operaciones de las

organizaciones sobre la higiene en los productos.
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CAPITULO 1: NORMATIVA GENERAL DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

1 Reglamento (UE) 1169/2011, esta normativa también se la reconoce sobre una

Ley de Informacién Alimentaria; estableciéndose que todos los operadores en

la cadena alimentaria estdn en la potestad de informacién sobre los alergenos

que se encuentra presentes; por tal motivo, esta normativa afecta a toda la

cadena de alimentos que

1 Dicha normativa afecta, entre otfros, a restaurantes, bares, cafeterias, he

oferten productos envasados y sin envasar

1.2. Seguridad alimentaria

Segun la FAO menciona que existe la
seguridad  alimentaria  cuando  los
consumidores mantienen acceso
econdmico y fisico sobre alimentos de
cardcter inocuos que permita la
satisfaccion de las necesidades
alimentarias que se presentan en las
condiciones como se presenta a

continuacion:

1. Cuando existe disponibilidad de oferta de los alimentos.

N

1.3. El Codex Alimentarius

Es considerada como una recopilacion
de todas las normas de cardcter
alimentario y voluntario; ademds de
todos los cdédigos sobre las practicas
conforme a los prondsticos de la ONU
para la alimentacion y la agriculturag;

siendo su propodsito proporcionar reglas

La capacidad de adquisicion de los alimentos

Los alimentos deben mantener una calidad adecuada.

Figura 1. Codex Alimentarius

Cuando los alimentos ofertados sin fluctuaciones sobre las estaciones del ano
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CAPITULO 1: NORMATIVA GENERAL DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

adlimentarias de cardcter internacional, siendo una garantia sobre la proteccion
de la salud de los consumidores, ademds de fomentar el comercio mundial.

Estas normas se encuentran constituidas por todos los requisitos que permitan
garantizar a los consumidores un consumo de calidad y responsable, es decir, no
sean alterados y mantengan sus etiquetas; de hecho, es importante mencionar
que el Codex Alimentarius que protege al consumidor sobre la presencia de
adlimentos nocivos y mitigar aquellas prdacticas de cardcter desleal en la

produccion.
1.4. La cadena alimentaria

Se puede definir como el conjunto de operaciones y procesos que va desde del
campo a la mesa.

Los eslabones de la cadena alimentaria son:

1.4.1. La produccioén primaria: es la produccién de los cultivos, en donde se integra,

la ganaderia, pescay caza.

PRODUCCION PRIMARIA

Figura 2. Produccidn o cultivo de los productos de la tierra

1.4.2. La industria alimentaria: Son las organizaciones que mantienen procesos de
alimentacion, es decir, sus practicas desde su fase inicial has este el punto de venta,

para ello, a continuacioén, se exhiben los siguientes procedimientos.
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CAPITULO 1: NORMATIVA GENERAL DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

V Preparacién de alimentos desde la materia prima que le llega desde la

produccién primaria.

Manipulacién
Transformacion
Envasado

Almacenamiento

< < < < <

Transporfe PRODUCCION EN EL TRAPICHE PANELERO

Figura 3. Proceso por el que pasa un alimento.

1.4.3. La comercializacion o venta: Considerado un proceso que se dedica a la

distribucidn de todos los alimentos

TRANSPORTE, DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

Figura 4. Distribucion de los alimentos que prepara la industria.

1.4.4. Los consumidores: Es considerado como el Ultimo eslabdn que pertenece a la
cadena de alimentos, siendo el principal beneficiario de todos los procesos,
ademds se deben garantizar todos los pardmetros en la seguridad de los

alimentos.
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CAPITULO 2: APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS

2.1. Buenas prdcticas en la manipulacion de alimentos

Las buenas prdcticas sobre los alimentos son

puntuales para garantizar la seguridad y calidad
de los productos alimenticios. Actualmente,
existe una creciente preocupacion por la salud
publica, ademds de Ila prevencidon de
infecciones o enfermedades, lo que ha
impulsado a la implementacién de regulaciones

y pautas especificas para regular o

manipulacién segura de los alimentos en una

variedad de entfornos, desde restaurantes,

hoteles, microempresas artesanales, hasta centros de atencidn médica.

En palabras de Park, Jeong, Lee, & Choi,
2019, “La implementacion efectiva de
prdcticas  higiénicas y protocolos de
seguridad alimentaria es indispensable sobre
la presencia de enfermedades que son
tfransmitidas en los alimentos, permitiendo de

esta manera generar la confianza del

consumidor en la industria alimentaria”. Estas
practicas eficientes no sélo protegen la salud de los consumidores, sino que
también contribuyen a fortalecer la reputacion de las empresas y establecimientos
de alimentos, promoviendo asi la sostenibilidad a largo plazo. Segun los
lineamientos marcados por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) en su
informe sobre seguridad alimentaria (2015), “la promocion de prdcticas
apropiadas en la manipulacién de alimentos es fundamental para prevenir la
contaminacion y mantener la calidad de los alimentos desde la granja hasta las

manos de los consumidores”.

123


https://panela479429452.wordpress.com/

CAPITULO 2: APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS

2.2. Higiene personal asociada a la manipulacion de la panela

Cabe mencionar que el mantenimiento de una adecuada higiene no solamente

radica sobre cuestiones de cardcter ético.

Los productores de panela deben seguir una serie de pautas para garantizar la
calidad en todos los productos y la seguridad alimentaria; por tal motivo, a

continuacién, se exhiben ciertas medidas a implementarse:
2.2.1. Uso de elementos de proteccion del personal en la industria panelera

Si bien es cierto, la utilizacion adecuada de todos los pardmetros de proteccién
permite garantizar la seguridad en los frabajadores, en donde la contaminaciéon en
la panela no exista, de esta manera se podrd erradicar la contaminacion, por tanto,

el personal que se encuentre en las instalaciones debe tener en cuenta lo siguiente:

1 Los uniformes deben estar en las Optfimas condiciones con una higiene
adecuada

1 Se debe contar con una higiene adecuada externa y personal

1 Aplicar todas las normas de las buenas prdcticas en sus actividades, ademads
de mantener una limpieza en las manos, bandndose con agua y jabon.
No utilizar joyas, anillos, ni beber, comer en todas las dreas productivas.
Todos los colaboradores en la produccion de panela deben mantener
constantes capacitacion sobre las prdacticas de higiene sobre todo en la
manipulaciéon de los alimentos.

1 Las personas que por alguna circunstancia tengan alguna herida no deben
manipular los procesos en la produccion de panela, ademds de no tocar las

superficies hasta que la herida se encuentre protegida y asegurada.

En la figura 5 se muestra el equipo de proteccion personal que debe llevar el

operador en la industria panelera.
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CAPITULO 2: APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Figura 5. Vestimenta de trabajo.

2.2.2. Higiene personal

Los manipuladores de alimentos deben mantener una buena higiene personal.
Esto incluye mantener el cabello recogido y cubierto con unaredecilla o gorro, no
llevar joyas ni objetos personales, mantener las unas cortas y limpias, no fumar ni
masticar chicle durante la manipulacion de alimentos, y no toser ni estornudar
sobre los alimentos.

La higiene personal es muy importante cuando se manipulan alimentos, ya que

pueden evitar posibles contaminaciones:

Mantener un aseo personal (ducha diaria).
Unas limpias, cortas y sin pintar.

Las mujeres no deben utilizar maquillgje.

Los hombres deben estar bien afeitados.
Recogerse el cabello con una cofia o gorro.

Quitarse todas las joyas y complementos personales.

=A =4 =4 4 -4 -—a -4

Lavarse las manos constantemente con agua caliente y desinfectante o

jabon.
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CAPITULO 2: APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS

B AN TE

Figura 36. Higiene personal.

2.2.3. Uso de panos de cocina

Solo debe usarse panos de cocina para coger utensilios o recipientes calientes, ya

que:

1 Los panos de tela, algoddn, nylon son una fuente de contaminacion.

1 Sustituir los panos de cocina por guantes o manopla.

Figura 7. Los panos de cocina pueden provocar contfaminacion cruzada.

2.2.4. Habitos correctos de trabajo

Para evitar la contaminacion de los alimentos debemos cumplir con una serie de

hdbitos de frabajo:

1 No estornudar o toser sobre la panela, pues puede causar contaminacion.
1 Utilizar siempre panuelos desechables para cubrir la boca.
1 No ir a tfrabajar si muestra sinfomas de enfermedad.
1 No fumar, comer o masticar en las zonas de procesamiento de la panela.
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CAPITULO 2: APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS

1 Conocer u cumplir las normas establecidas por la empresa para garantizar la

seguridad y la salubridad de los alimentos.

PROHIBIDO FUMAR,
COMER O BEBER
EN ESTA AREA

Figura 8. Habitos correctos de trabajo.

2.2.5. Proteccion de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.

Es recomendable que los trabajadores de los trapiches paneleros se protejan los
cortes, heridas o quemaduras que puedan producirse en el desarrollo de la

actividad:

1 No trabajar con heridas abiertas o infecciones cutdneacs.

1 Cubirir los cortes, heridas con vendajes impermeables y usar guantes de Iatex.

Figura 9. Guantes para el manipulador de alimentos.
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CAPITULO 2: APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION

2.3. Métodos de conservacion de alimentos

DE ALIMENTOS

Tabla 1. Métodos de conservacion de alimentos.

Modifican las condiciones de

temperatura de los alimentos

Modifican la cantidad de agua

disponible en los alimentos

Modifican la atmosfera que rodea a

los alimentos

Otros métodos de conservacion

Por

calor

Por frio

= =4 4 4 -4 A -

Esterilizacion
Pasteurizacion
Ultra pasteurizacion

Refrigeracion

= =4 a4 A -2

Congelacién
1 Ultracongelacion
Desecacion
Deshidrataciéon
Liofilizacion
Salazén
Ahumado
Envasado al vacio

Envasado con atmosferas

modificadas

= =4 =4 =

Radiaciones ionizantes

Conservantes quimicos

Encurtidos
Escabeche
Adobos y marinados

Luz ultravioleta

24. Almacenamiento

El almacenamiento adecuado de los alimentos reduce el riesgo de contaminacion

y crecimiento de microorganismos.

Existen algunas medidas bdsicas de prevencion por parte del manipulador:
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CAPITULO 2: APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS

1 Evitar el contacto de alimentos elaborados y no elaborados.
91 Limpiar las superficies y utensilios después de utilizarlos.

1 Lavarse las manos después de manipular el alimento.
Se pueden distinguir diferentes tipos de almacenamiento:

Tabla 2. Tipos de almacenamiento.

Tipos de almacenamiento

1 Lasfrutay verduras son alimentos perecederos que deben
ser almacenadas en zonas secas y ventiladas.

1 No necesitan de refrigeracién a no ser que se exceda el
tiempo de conservacion.

1 Los alimentos que se danan con mayor facilidad son la
leche, la carne, los huevos, las frutas y las verduras.

1 Las conservas, café, especias, harinas son alimentos no

perecederos por lo que se almacenan en zonas secas,

fresca y ventiladas.

Los productos no se deben almacenar al ras del suelo.

Estos materiales no se deterioran por la temperatura y la

humedad, pero estdn sujetos a ofros factores como la

contaminacion repentina y una mala manipulacion.

Se debe conftrolar la temperatura.

Los productos elaborados irdn etiquetados y con el

nombre del producto.

1 La refrigeracion a temperaturas inferiores a 4°C inhibe el

crecimiento de la mayoria de las bacterias patdégenas,

pero no las mata.

La temperatura debe estar entre -18°C.

Se utiliza para conservas a los alimentos por mayor

tiempo.

1 Evita el deteriora fisico del alimento y retrasa la
descomposicion por el crecimiento microbiano.

Almacenamiento a
temperatura ambiente

E ]

E ]

Almacenamiento en
congelacion

E R |
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CAPITULO 3: MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS.

3.1. Fuentes de contaminacion mas comunes

Personas: Aportan bacterias en la nariz, la boca,
el infestino, las manos, la piel. Frecuentemente se
encuentran en manos sucias, saliva de personas
enfermas, heridas como rasgunos o rapones.

Residuos: En recipientes con desperdicios son muy
contaminantes, ya que se dejan durante varias
horas a temperatura ambiente lo que favorece el
crecimiento de microorganismos. Los roedores e

insectos que van a la basura también pueden

contaminar los alimentos.

en muchas ocasiones se  encuentra
contaminada, puesto que mantiene gérmenes,
por esta razén hay que tener cuidado con los

gérmenes que pueden causar algun fipo de

Figura 11. Agua potable enfermedad.
Plagas: Los animales tienen la potestad de
trasladar suciedad y gérmenes en sus cuerpos
y patas, puesto que viven en materias de

descomposicion, alcantarillas, enfre ofros

factores contaminantes.

Figura 12. Plagas

Animales domésticos: En las plumas vy los pelos
de los animales se encuentran gran canfidad

de bacterias que son perjudiciales para la salud

-

Figura 13. Animales domésticos
precursores de bacteria
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CAPITULO 3: MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS.

Suelo: Estd compuesto por muchos nutrientes que
favorecen a la proliferacién de microorganismos y

pardsitos.

Aire: Es un medio hostil para los microorganismos, como también un excelente medio

de dispersion y tfransporte a través de las corrientes de aire.

. Qué pasa cuando una mosca se posa en un alimento?
La mosca no toma alimentos solidos, primero vomita sobre el alimento
para ablandarlo, después agita el vémito hasta que esta liquido,
limpiando previamente sus patas v dejando todos los microorganismos

que trasportaba v que previamente habia recogido en su paseo por

heces o cosas en descomposicion finalmente lo absorbe. Ademas, la

mosca defeca mientras come.

3.2. Contaminacion cruzada

La contaminacion cruzada es el proceso por el cual los alimentos entran en contacto
con sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud. Uno de ellos es cuando
los microorganismos daninos son fransferidos por medio de las manos, equipos,
utensilios y alimentos crudos a alimentos sanos o listos para el consumo.

La contaminacién cruzada se puede producir de dos formas:

131



CAPITULO 3: MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS.

3.2.1. La contaminacion cruzada directa.

Ocurre cuando se mezclan alimentos
que no fueron bien higienizados junto
a otros que no estdn contaminados,
como puede ocurrir al mezclar una

panela contaminada con el resto de

las panelas.

b '
Figura 15. Mezclar una panela contaminada
con el resto de las panelas

3.2.2. Contaminacion cruzada indirecta.

Es aquella en la cual el agente contaminante se
transfiere de un alimento a ofro mediante algin

’ elemento, por ejemplo, las manos, utensilios,
tablas, equipos de cocina.

Figura 16. Contaminacion cruzada
indirecta

3.3. Contaminaciones cruzadas mas comunes

1 El  manipulador contamina los
alimentos por que no se lava las \?\g
manos después de utilizar el bano.

1 Limpiar los cuchillos, cucharas, o ¢
palas con un pano sucio se deben ({B P
estrilizar o lavar despues de cada
actividad realizad.

1 El manipulador contamina el grifo Obetos

pers

_ o Figura 17. Contaminaciones
sucias. Una vez se las lava, si cierra el cruzadas mds comunes

cuanod lo abre y tiene las manos

grifo manualmente vueleva a

contaminar las manos.
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3.4. Medidas para prevenir la contaminacién cruzada

1

1
1

CAPITULO 3: MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS.

Los contenedores de basura cuando no disponen de tapa ni pedal para
abrirlos.

Hurgarse o rascarse la nariz, la boca, el cabello, las orejas, granos, heridas,
quemaduras.

Usar anillos, pulseras, aros, relojes, u otro elemento.

Usar el bano con la indumentaria de trabajo puesta.

Disponer de espacios diferentes para la preparacion y \
manipulacién de alimentos crudos y cocinados. -
Utilizar equipos y utensilios distintos, lavarlos y desinfectarlos
cuando se manipulen distintfos alimentos.

Colocar eserilizadores.

Aplicar buenas prdcticas de manipulacidon e higiene
personal.

Mantener las unas cortas y limpias.

Aplicar programas de limpieza y desinfeccion.

3.5 ;Cémo lavarse las manos?

Es muy importante conocer el procedimiento de cémo lavarse las manos para no

realizar una contaminacion cruzada en los alimentos.
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CAPITULO 3: MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS.

{ T
- Lavarse las manos con agua segura y jabon
‘sabés |a\lal'te previene enfermedades.
Es por ello que debemos realizario
Ias manos correctamente antes de comer, de preparar

co"ectamente? alimentos, después de ir al bafio y cada vez

que lo consideremos necesario.

Al comenzar,
humedecer
las manos

con agua
y jJabon

4 | Detras de

5 Pulgares
las manos

Figura 18. Uso correcto del lavado de manos
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CAPITULO 4: INFECCIONES E INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

4.1. Infeccion

La infeccidon alimentaria aparece cuando se ingieren alimentos que contienen
microorganismos patdégenos. Causando una lesion en el fracto digestivo, es deciruna
invasion por los gérmenes como virus, bacterias o pardsitos. Estas infecciones se
producen por consumir alimentos en mal estado. Se debe prestar atencién en estos

CdSos:

V Ninos o ancianos ya gque son parte de la poblacién mds sensible debido a que
su sistema inmunitario no actia con toda potencia.
V  Mujeres embarazadas por el riesgo de contaminar el feto.

V Sintomas que afecten al sistema nervioso o a la visién.
4.2. Intoxicaciones

Es el resultado por ingerir alimentos que contienen toxinas producidas durante el
crecimiento de los microorganismos en los alimentos, es decir la ingestion de toxinas
o venenos de las bacterias, mohos o algas que estdn presentes en el alimento, no
poseen ni olor, color y pueden causar enfermedades después de haber eliminado al

microorganismo.
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CAPITULO 4: INFECCIONES E INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

4.3. Tipos de intoxicaciones e infecciones

Tabla 3. Tipos de intoxicaciones e infecciones

Los tipos de intoxicaciones e infecciones se pueden clasificar de la siguiente

manera

Por bacterias patégenas

Mohos

Pueden ser de diferente tipologia:
Redondas con forma espiral con forma
de varas. Casi todas las bacterias son
inocuas para el ser vivo y algunas se
aprovechan para elaborar ciertos

productos como el yogur

Dentro de los hongos se puede
distinguir dos tipos:
V  Mohos

V Levaduras

Se producen por esporas, se observan
a simple vista y sobreviven por la
descomposicion de materia orgdnica
muerta. Provocando alteraciéon a los
alimentos e intoxicaciones alimentarias.
Pueden ser de color blanco, azul,

verde, y rosa.
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CAPITULO 4: INFECCIONES E INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

Levaduras

Parasitos

Son hongos que se producen por fisidn

binaria, produciendo alteracién de los

alimentos. Las levaduras son
importantes en proceso de
fermentacion como el vino,
fermentacion de cervezaq, y

panificacion.

Invaden el aparato genérico de otras
células para poder reproducirse, por lo
que solo pueden desarrollarse en los
adlientos que estén colonizados por

células de bacterias de mohos vy

levaduras.

Son organismos que viven denfro o enla
superficie de otfro organismo, es decir

vive a costa de otro de distinta especie.

4.4. Factores que favorecen la proliferacion de los microorganismos.

Los microorganismos son seres vivos que necesitan agua, proteinas, sales

minerales, energia y un medio con oxigeno para respirar.

A continuacién, se enumeran algunos factores que favorecen la proliferacion de

los microorganismos:

V La estructuray composicidon de los alimentos

V ElpHyla acidez de los alimentos.
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CAPITULO 4: INFECCIONES E INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

El agua
La humedad
El oxigeno

La temperatura

< < < < <

El tiempo

. Nutrientes
I'emperatura - 38
\ ‘{,;)
e
pH Tiempo

%y eres

(]

Disponibilidad ¥ '
de agua Oxigeno

D |
Figura 19. Factores que favorecen la proliferacion de los
microorganismos.

4.5. Enfermedades transmitidas por alimentos

Las enfermedades transmitidas por alimentos causan trastornos en el fracto intestinal
provocando dolores abdominales, diarrea, y vomito. Causadas por la ingestion de
alimentos que contienen cantidades considerables de bacterias patdgenas nocivas

para el organismo o toxinas que generan la duplicaciéon de éstas.
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CAPITULO 4: INFECCIONES E INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

4.5.1.

. Contaminacion "’
cruzada
. manipulacion
inadecuada
. Temperaturas
inadecuadas
/A

Los factores que ocasionan ETA son:

¢ No enfriar los
alimentos
adecuadamente
. TiemposS de
preparaciéon de
mas de cuatro
horas

Equipo mal lavado
o mal desinfectado

*« Operarios enfermos
« Mala higiene personal

TAS (ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS)

« Permitir que
personas
infectadas o
con mala
higiene
manipulen los
alimentos.

Mala desinfeccion
Preparar alimentos con un
dia 0 mas por adelantado

sin el cuidado o la
conservacion adecuada.

Figura 20. Enfermedades transmitidas por alimentos
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CAPITULO 5: LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.1. Conceptos de limpieza y desinfeccion

La limpieza y desinfeccidn son operaciones que tienen
como base la eliminacién de la suciedad vy la
reduccién de la poblacién microbiana. La limpieza y
desinfeccién de equipos e instalaciones son procesos
criticos para garantizar entornos seguros y saludables,

especialmente en entornos industriales, de servicios de

alimentos, atencién médica y otros entornos sensibles.
5.1.1. Conceptos de limpieza, desinfeccion, higienizacion y esterilizacion.

Limpieza: Segun la real academia
espanola (RAE), la Ilimpieza se
refiere al proceso de eliminacion
de la suciedad, el polvo, las
impurezas, los desechos y ofros
elementos no deseados de un
espacio, superficie, con el objetivo
de mantener en un estado
higiénico y ordenado. También es
esencial para prevenir la
propagacion de enfermedades,
alergias y mantener un entorno

seguro y saludable para vivir o

trabajar. Por lo tanto, es una parte
importante de la gestion de la calidad y el mantenimiento de instalaciones y

equipos.
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CAPITULO 5: LIMPIEZA Y DESINFECCION

Desinfeccién: Segun la real academia espafnola
(RAE), la desinfeccidén es un proceso que implica
la reduccion significativa o la eliminacién total
de mMicroorganismaos patdégenos, como
bacterias, virus y hongos, presentes en superficies

inanimadas, objetos, agua u otros ambientes.

La desinfeccidon no garantiza la eliminacion de todos los microorganismos presentes
en un ambiente o superficie, pero reduce su niUmero a un nivel seguro. La
desinfeccién es una prdctica crucial en entornos de atencidn médica, entornos
industriales, procesamiento de alimentos y en la vida cofidiana para garantizar la
salud y seguridad de las personas.

Higienizacion: Es un proceso que implica
la limpieza y desinfeccién de forma

. . . Utilizar quimicos
conjunta con el fin de garantizar un alto y herramientas

. o . . adecuados
nivel de higiene y limpieza en un entorno
o superficie. Este proceso se utiliza en
entornos donde la higiene es de suma

importancia, como en la industria

';.ﬁl‘spéﬁsaélﬁh ) /4 Etiquetado y

: . . - AN ga ' ‘almacenamiento
alimentaria, hospitales, laboratorios y \ s Aiatoiiibisd
. . quimicos Equipo de saneamiento
otfros lugares donde la prevencidn de la apropiados ' 1teccin

., personal
propagacion de enfermedades y la : adecuado

contaminacion cruzada son criticas.

Esterilizacion: Es un proceso que implica la destruccién completa o la eliminaciéon de
todos los microorganismos vivos, incluyendo bacterias, virus, hongos y esporas, en una
superficie objeto.

El objetivo de la esterilizacion es garantizar que un arficulo o drea esté
completamente libre de microorganismos patdégenos, lo que previene la
propagacion de enfermedades y asegura la seguridad en entornos donde la

contaminacién microbiana podria ser peligrosa.
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CAPITULO 5: LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.1.2. Tipos de suciedad.

Se refiere a la acumubtién
de materiales no deseados,
tales como polvo, tierra,
grasq, manchas, particulas
orgdnicas y otras, en
superficies.

5.2. Tipos de limpieza

La limpieza se realiza dependiendo de los materiales que se vayan a limpiar, la

limpieza se puede realizar de diferentes formas:
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CAPITULO 5: LIMPIEZA Y DESINFECCION

Tabla 4. Tipos de limpieza.

Limpieza en seco Limpieza en himedo

Elimina polvo, suciedad y mugre a través Elimina  polvo, suciedad, mugre,
de acciones como barrido, cepillado, residuos de alimentos, u otros, usando
raspado o aspirado de residuos de las una cantidad limitada de agua vy
superficies de los equipos y del ambiente, detergentes, 'y  controlando la

sin usar agua ni detergentes. dispersion del agua utilizada.

Limpieza manual Limpieza automatica

La realiza el personal de la empresa con  Se readliza con equipos y maquinaria

los medios necesarios. especifica de limpieza.
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CAPITULO 5: LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.3. Caracteristicas del agua

1 La dureza del agua es alta disminuye la eficiencia de los detergentes vy
ademds se pueden deteriorar los equipos al formarse densas capas de
suciedad.

1 La temperatura del agua mds adecuada es de 45°C, a esta temperatura se
disuelve la grasa, los azucares, y se eliminan las proteinas.

1 silatemperatura del agua es mds alta, los residuos o restos pueden quemarse

y adherirse a la superficie de los equipos.

PRODUCTO

_ auimico % et

Figura 21. Diagrama de Sinner.

Siguiendo con el Codex Alimentarius , las estructuras del interior de las instalaciones
paneleras deberdn ser sdlidamente construidas con materiales duraderos y han de

ser faciles de mantener, limpiar y desinfectar.
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CAPITULO 5: LIMPIEZA Y DESINFECCION

Tabla 5. Requisitos de limpieza de instalaciones.

Instalaciones

Suelos, paredes y techos 1 Deben ser de materiales lisos,
impermeables, no resbaladizos,
faciles de limpiar y estar en buen
estado.

1 Las esquinas y los bordes
deben ser redondeadas para una
facil limpieza.

Puertas y ventanas 1 Deberdn estar dotadas con
rejillas o mallas para evitar el paso
de insectos.

Ventilaciéon (natural o artificial) 1 Debe ser independiente para
evitar el paso de olores.

lluminaciéon 1 Las superficies de trabajo
deben estar bien iluminadas.

1 Las fuentes de iluminacion
deben estar protegidas, para que
en caso de una ruptura no caigan
los vidrios o cristales en los alimentos

0 alas personas.

Lavabos, servicios sanitarios vy i Deben estar dotados de
vestuarios agua potable.
Desagues i Deben contener sifones o

rejillas para evitar los olores y el
acceso a los roedores.
Almacenamiento de residuos bl Debe contener una zona de
almacenamiento para los residuos
con recipientes higiénicos y de facil

limpieza.
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CAPITULO 5: LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.4. Proceso de desinfeccion

Los procesos de limpieza, desinfeccion e higienizacion son:

T

Prelimpieza: es la eliminacion de la suciedad, sin aplicar ningUn producto. Por
ejemplo, barriendo.

Pre-enjuague: se lo realiza con agua caliente para remover la suciedad como
las grasas.

Limpieza principal: consiste en desprender la suciedad con la aplicacién de
detergentes sin aroma.

Enjuagado: ayuda a eliminar toda la suciedad disuelta y los restos de
detergentes que se hayan quedado.

Desinfeccidn: se aplica un desinfectante para destruir las bacterias.
Enjuagado final: ayuda a eliminar los restos de desinfectantes que hayan
quedado.

Secado: se debe realizar para evitar el crecimiento de bacteria, por lo que

se debe redlizar con aire seco.

5.5. Tipos de detergentes y desinfectantes.

En las organizaciones que dedican a la produccién de los alimentos los materiales

son contaminados por las materias primas que se utilizan sobre su elaboraciéon, para

ello, es puntual utilizar operaciones de limpieza y desinfeccion adecuada de manera

sistemdatica; por tal motivo, todas las operaciones de desinfeccion y limpieza se

deben llevan en los procesos adecuados, cumpliendo con todos los pardmetros de

higiene.
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CAPITULO 5: LIMPIEZA Y DESINFECCION

Tabla é. Tipos de detergentes segun su composicion.

Detergentes Acciones Utilizacion
Detergentes alcalinos Actuansobre lasuciedad Limpieza  de  suelos,
tipos: fuertes y débiles pH de tipo orgdnico. paredes, equipos y
>9 Son eficaces contra la utensilios.

grasa quemada.
Detergentes acidos tipos:  Desincrustante. Elimina residuos
fuertes y débiles pH < 6 Suciedad mineral calcdreos.

Detergentes neutros

Superficies lisas.

Jabones de mano.

Escasa suciedad, poca
materia grasa.
Actuan como
suplementaria
eliminar la grasa.
Cepillado vy enjuague
abundante.

ayuda
para

Suelos muy sucios.
Se recomienda en polvo
o pasta.

Agentes abrasivos

Tabla 7. Tipos de desinfectantes.

Desinfectantes

Agua caliente a +80°C o vapor de Es eficaz para todo tipo de bacterias.
agua. Se utiliza en el lavado automdatico y en
el manual de utensilios grandes.

El cloro mata las bacterias.

Se utiliza en las superficies o en los
equipos y en los utensilios.

No se debe aplicar directamente a los
materiales.
Para diluirlo
caliente.

Se utiliza en las superficies o en los
equipos y en los utensilios.

Cloro o compuestos clorados.

se debe wusar agua

Amonios cuaternarios.
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CAPITULO 5: LIMPIEZA Y DESINFECCION

Tabla 8. Tipos de detergentes segun el tipo de suciedad.

Componentes de la Solubilidad Facilidad de Producto de
suciedad limpieza limpieza
Proteinas Solubilidad variable Poco soluble en Alcalinos.
en agua. agua. Productos
Solubles en Facil en enzimdticos.
soluciones soluciones Poder
alcalinas. alcalinas. dispersante.

Materias grasas

Sales minerales

Insolubles en agua.
Disuelve con agua
a +50°C.

Solubilidad variable

Relativamente
facil con un
detergente
tensoactivo.

Relativamente

Poder
dispersante.
Poder
emulsionante.

Acido.

en agua. facil. Poder quelante.
Solubles en
soluciones acidas.
Azucares Solubles en agua Muy facil  Alcalinos.
limpieza.
Tabla 9. Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.
Producto Método Tagua Desinfeccion Frecuencia
Pasillos, Detergente Arrastre. 0-60°C  Agua Diaria.
servicios y Friccion. clorada
vestuarios. Secado.
Paredesy Detergente Friccion. 0-60°C  Agua 1 vez por
techos. neutro. Aclarado. clorada semana.
Secado.
Magquinaria.  Detergentes Lavado. 45°C Agua Diaria.
neutros Secado. clorada
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CAPITULO 6: CONTROL DE PLAGAS

6.1. Las plagas

Las plagas son la presencia de animales indeseables que comprometan la seguridad
e insalubridad alimentaria, debido a su capacidad de alterar y contaminar los
equipos, instalaciones y productos alimentarios.

Se distinguen varios tipos de infestaciones o de plagas como: Roedores, insectos y

pdjaros.

6.1.1. Roedores: Aqui se pueden distinguir varios tipos como: ratones caseros, rata

negra, rata de alcantarilla.

ROEDORES

RATA DE
ALCANTARILLA LA RATA NEGRA

Vive en lugares secos y huye de
zonas en las que tenga que
cubrirse . Es gran escaladora y
sube por paredes lisas
velozmente.

RATGN CASERO

Se encuentran en construcciones y
edificios. Suelen anidar en lugares
calidos y secos. Se alimentan de
todo principalmente de cereales y
semillas.

Suelen vivir en lugares himedos y
pueden escalar. Comen madera,
goma, plastico, papel, plomo,
insectos, cadaveres.

6.1.2. Insectos: Aqui se puede distinguir varios tipos como:

V Insectos rastreros como hormigas, cucarachas, lepismas, aranas, ciempiés.

V Insectos voladores como avispas y moscas.
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CAPITULO 6: CONTROL DE PLAGAS

V Insectos como dcaros, escarabajos y polillas. Insectos taladores como los

gorgojos y las termitas.

Figura 22. Tipos de insectos

6.2. Medidas preventivas para el control de plagas

Tabla 10. Medidas preventivas para el control de plagas.

Condiciones del entorno Y, Un buen diseno de las instalaciones y del
del establecimiento edificio.

Y, Controlar que los entornos de los trapiches
estén limpios y libres de animales.

\Y Evitar la acumulacion de desechos,

basuras, desperdicios, maleza, aguas residuales.

Barreras fisicas Y, Las ventanas, huecos de ventilacion,
puertas de enfrada deben evitar la entrada de
insectos y roedores con mosquiteras, burletes,
mallas.

V Intentar mantener las instalaciones sin

agujeros, grietas, desagues sin sifones y rejillas.
Vv Instalar rejillas en desagles y placas

metdlicas en la parte inferior de la puerta.
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CAPITULO 6: CONTROL DE PLAGAS

Medidas higiénicas V Los contenedores de basura deben estar bien

cerrados y limpios (Cierre hermético e higienizado

a5
frecuentemente).
ﬁ Retira la basura a diario.
Adecuada recepcién y almacenamiento de los

< <

- alimentos (Colocar sobre una plataforma al
menos a 30 cm del suelo y 60cm de la pared).
V Cerrar cien envases y embalajes después de
usarlos.
V Informar al encargado lo ante posible de la

presencia de roedores, insectos.

6.3. Tratamientos de desratizacién, desinsectacion y desinfeccion (DDD)

Actualmente la desratizacion se ha constituido como una destruccion de todos los
roedores, para ello, se utilizan ciertos agentes quimicos, ademds de la destruccion de
varios insectos en donde se utilizan dichos pardmetros.

Desde esta perspectiva, es importante mencionar que el control permanente por el
personal debe garantizar las medidas sanitarias en la produccion de la panela,
eliminando todo tipo de roedores o insectos, para ello, a continuacion, se exhiben

los siguientes fratamientos para su desinfeccion:
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Tabla 11. Tratamientos de desratizacion

Desratizacion

Ultrasonidos

Polvos de contacto

Trampas

Cebos

Venenos permitidos

Y, Sirve para ahuyentarlos

\ Confiene venenos que se
adhieren a las patas o la piel, y
cuando elanimal se llame, muere
el ingerirlo.

Existen distintos tipos como: Cajas
de aprisionamiento, tablas
pegajosas o) adhesivas,
dispositivos de muelle, ballesta.
Estdn compuestos de veneno
con algun alimento.

Anestésicos: Los animales se
duermen fuera de su madriguera
y mueren de frio.

Calciferol: No asimila el calcio,
produce problemas en los
huesos, sistemma  nervioso e
higado.

Antficoagulantes: Evita que la
sangre se espese se hace mads

liquida
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Tabla 12. Tratamientos de desinsectacion

Desinsectacion

Cucarachas V Feromonas.
V Alimentos con fluoruro de sodio o
dcido bdrico.
V Insecticidas especificos.
Hormigas V Acido bédrico en jarabe de
azicar.
V Cebos con frozos de alimentos
con metoprene.
Insecticidas.
Insectos voladores Anti-insectos eléctrico.

Moscas (Tiras atrapa moscas).

< < < <

Lepismas Lacas o pulverizadores que

contengan insecticidas.

Figura 23. Medidas para el control de plagas.
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CAPITULO 7: UTILIZACION EFICAZ DE LOS RESIDUOS.

7.1. Residuos

Los residuos de la industria alimentaria son
aguellos elementos que ya no son Utiles para la
propia industria y que pueden suponer una fuente

de contaminacién para la misma.

Los residuos producidos en la industria
constituyen una fuente de contaminacién por

varios motivos:

1 Son una fuente de contaminacion
cruzada

1 Generalmente es un medio 6ptimo para el crecimiento microbiano.

1 Es un factor que puede atraer plagas de todo tipo si no se gestiona

adecuadamente.

En los lugares de acopio, produccidn y procesamiento, se debe tener
recipientes rotulados dedicados a la recoleccion y aimacenamiento de los residuos

solidos, conforme a las normas sanitarias vigentes.

o T A

RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS NO
APROVECHABLES ORGANICOS APROVECHABLES
Plastico APROVECHABLES Papel higiénico

Carton Restos de comida SEVEES

Vidrio e Chos Papelesy cartones

Papel
Metales

contaminados con

agricolas ;
& comida

Papeles

é" l:" d metalizados , 4
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CAPITULO 7: UTILIZACION EFICAZ DE LOS RESIDUOS.

7.2. Tipos de residuos

Los residuos se suelen clasificar como:

Residuos
urbanos o
municipales

Los desechos producidos en la produccion de panela se aprovechan de diversas
maneras: el bagazo de la cana se emplea como fuente de energia o combustible

en las hornillas paneleras, mientras que la cachaza se destina como fertilizante para

plantas o alimento para animales.
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CAPITULO 8: RIESGOS LABORALES

8.1. Riesgos Laborales

Producir panela en los trapiches
implica diversos riesgos laborales que
deben ser abordados
adecuadamente para garantizar la
seguridad vy salud de los tfrabajadores.
Estos riesgos pueden manifestarse en
todas las fases del proceso, desde la
manipulacién de la materia prima

hasta el empaquetado vy el

almacenamiento. Algunos de los
Figura 24. Riesgos laborales riesgos laborales habituales en los

trapiches paneleros son:

8.2. Riesgos fisicos: Son factores fisicos que afectan la salud e integridad de la

persona.
ILUMINACION
*. o
N~ TEMPERATURAS
RUIDO @ EXTREMAS
ﬁﬂ ‘I

VIBRACION RADIACIONES

Figura 25. factores fisicos que afectan la
salud e integridad de la persona.
Es esencial implementar medidas de prevencidn adecuadas, proporcionar
capacitaciéon en seguridad y salud ocupacional, y garantizar el uso de equipos de
proteccion personal para reducir estos riesgos y proteger la salud de los

trabajadores en los trapiches paneleros.
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Tabla 13. Riesgos fisicos

Tipo de peligro Se origina en: Efectos en la salud ;Como prevenirlos?
Ruido Motor del Disminucién de la Uso de elementos de
frapiche concentracién. proteccion personal,
Mal humor. protectores auditivos.

Lesiones auditivas.

lluminacién Areas de trabajo  Cansancio visual.

Dolor de cabeza.

Altas Horno del Agotamiento fisico.

temperaturas trapiche. Bajo rendimiento.
Areas de Deshidratacion.
evaporacion. Quemaduraos.

Area de moldeo.

Sendalizacién de
obligacién de uso de

proteccion personal.

La prevencidén de este
riesgo solo se puede
hacer con
modificaciones en el
ambiente de frabagjo.
Adecuaciones en la
infraestructura para
mejorar las condiciones
de iluminacién en las
dreas de trabagjo.

Uso de elementos de
proteccion personal
como:

Camisa manga corta.
Pantalén de tela
resistente tipo jean.
Botas de caucho o
zapato cerrado.
Cofia.

Tapabocas.
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CAPITULO 8: RIESGOS LABORALES

8.3. Riesgos quimicos: Son todos aquellos elementos y sustancias que, al estar en
contacto con el trabajador, bien sea por inhalacién absorcion o ingestion

causados por gases, vapores y humos pueden provocar danos a la salud.

Figura 26. Riesgos quimicos

Para mitigar los riesgos quimicos en los trapiches paneleros, es importante
implementar medidas de control adecuadas, como el uso de equipos de proteccion
personal, la ventilaciéon adecuada de dreas de trabagjo, la capacitacion en el
manejo seguro de productos quimicos y la adopcion de prdcticas de trabajo

seguras. Ademas, se deben seguir las regulaciones y
normativas ambientales pertinentes para prevenir la contaminacion quimica del
medio ambiente.

Los riesgos quimicos en los trapiches paneleros pueden incluir la exposicidon a una
variedad de sustancias quimicas utilizadas en el proceso de produccién de panela.

Algunos de estos riesgos quimicos comunes son:
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CAPITULO 8: RIESGOS LABORALES

Tabla 14. Riesgos quimicos.

Tipo de peligro

Se origina en:

Efectos en la

¢Coémo prevenirlos?

Contaminacion
con agroquimicos

y productos

pecuarios.

salud
Herbicidas, Irritacién y Usar elementos de
plaguicidas, alergias en la proteccidén personal.

fertilizantes y
productos

pecuarios.

Combustibles,

polvos y gases

piel y ojos.
Tos seca.
Mareo.
Desmayo.
Intoxicacion.
Vomito.
Diarrea.

Escalofrios.

Intoxicacion.
Quemaduras.
Incendios y

explosiones

Mascara respiratoria.
Guantes,

Exigir a los fabricantes
las fichas de datos de
seguridad de los
productos.

Preparar los productos
de acuerdo con las
instrucciones del
fabricante.
Almacenar los
productos en lugares
apropiados y alejados
de los alimentos.
Efectuar las principales
operaciones de
limpieza una vez
terminando el trabajo.
Evitar la respiracion de
vapores orgdnicos
nocivos desprendidos
en el frabagjo.

Realizar una adecuada
manipulaciéon de los

combustibles.
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CAPITULO 8: RIESGOS LABORALES

8.4. Riesgos bioldgicos: Afectan ala salud de las personas o animales, debido a la

presencia de organismos como virus, bacterias, entre otros, causando

Figura 27. Riesgos bioldgicos debido a la presencia de
organismos como virus, bacterias

enfermedades infecciosas, alergias, intoxicaciones.

Tabla 15. Riesgos bioldgicos

Tipo de peligro Se originan en: Efectos en la ¢Como prevenirlos?
salud

Causado por Hongos, bacterias, y Malestar Lavarse adecuaday

microorganismos. Virus presentes en general. frecuentemente las
aguas sin tratary Nauseas. Manos.
fermentadaos. Voémito. Cubrir heridas,
Esporas presentes Diarrea. lesiones o
en el bagazo. Intoxicacion. afectaciones enla

piel.

Obligaciéon del uso
de elementos de

proteccion personal.
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CAPITULO 8: RIESGOS LABORALES

Causado por Roedores e insectos Infecciones. Limpieza y
animales. Animales Hemorragias. desinfeccioén
domésticos Alergias. frecuentes en dreas

Picaduras/ronchas de trabagjo.

Enfermedades Evitar el ingreso de
fransmitidas por animales a zonas de
animales. trabajo.

8.5. Riesgos mecdnicos: Se producen por la manipulacion de mdquinas,
herramientas, equipos, que al momento de tener contacto directo con ellos se

expone a sufrir algun tipo de lesiéon.

Figura 28. Se producen por la manipulaciéon de
maquinas, herramientas.
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CAPITULO 8: RIESGOS LABORALES

Tabla 16. Riesgos mecdnicos

Tipo de peligro Se originan en: Efectos en la salud ¢Coémo prevenirlos?
Maquinaria del Mazas del Atrapamiento de Uso de elementos de
trapiche molino. miembros superiores.  proteccién personal.
Correa. Amputaciones. Carcasas protectoras
Engranagjes. Fracturas y fraumas para molino y
corporales. engranajes.
Muerte. Instalacién de barrera.
Equipos del Fondos Quemaduras Senalizacion de
trapiche o calderas en el cuerpo. advertencia, para

alertar al trabajador
sobre los peligros en el

drea de trabgjo.

8.6. Riesgos biomecdnicos: Son todas aquellas adecuaciones de trabajo o los
elementos de trabajo a la fisonomia humana. Representan un factor de peligro los
objetos, puestos de trabajo, maquina, equipos y herramientas cuyo peso, tamano,
forma y diseno pueden provocar sobresfuerzos, asi como posturas y movimientos

inadecuados que traen como consecuencia fatiga fisica y lesiones osteomusculares.

T
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Figura 29. Posturas y movimientos inadecuados que traen
como consecuencia fatiga fisica y lesiones osteomusculares.
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CAPITULO 8: RIESGOS LABORALES

Tabla 17. Riesgos biomecdnicos

Tipo de peligro

Se originan en:

Efectos en la salud

¢Coémo

prevenirlos?

Estaticos Posicidon
frente al
durante
horas.

Dindmicos Posicion de

pie frente al
trapiche y en
el drea de
evaporacion.
Posicion de
pie en dreas
de moldeo vy

empaque.

de pie
horno venas

muchas

Dilatacion de

las

(venas

varices).

Dolor muscular en

piernas y espalada.

Dolor muscular.
Lesiones
musculares vy
en huesos.
Lesiones en
arficulaciones.
Deformaciones

en la columna.

Establecer

descansos.

Capacitar a los
trabajadores
sobre la manera
correcta de
manipular
objetos
pesados.
Correcciones de
mala  postura,
esfuerzos y
movimientos

repetitivos en la

realizacion de
sus dreas de
trabajo.
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