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8:24  FP 

9:05  IP 
9:47  FP 
12:30  IP 
13:05  FP 
7:15  IP 

8:26  FP 

D DE CUENCA

RGILÈS                    

GICOS Y MICR

QUINA  pH 
 

4,41 
4,35 
4,47 
4,47 
4,47 
4,47 
4,39 
4,37 
4,41 
4,48 

4,51 
4,51 
4,50 
4,50 
4,38 

4,38 

A             

                               

ROBIOLÓGICO

T  GRASA  A
   

20 3,3  7
19 3,3  7
19 3,3  7
19 3,3  7
19 3,3  7
19 3,3  7
19 3,3  7
20 3,3  7
16 3  7
21 3  7

20 3,3  7
20 3,3  7
12 3,2  7
12 3,2  7
16 3.3  7

16 3.3  7

                              

OS PREVIOS 

ACIDEZ  BRIX   
  C

77,4  18  2
77,4  17,8  1
77,4  17,8  8
77,4  18  4
77,4  18  6
77,4  18  4
75,6  17  4
75,6  17  4
73,5  17  5
73,5  17  0

76,5  17,4  1
76,5  17,4  1
71,1  17  0
71,1  17  0
76,05  17,4  0

76,05  17,4  0
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A LA IMPLEM

 MICROBIOLOGIA
COLIFORMES M

LE
2400  0
1200  0
880  0
440  0
60  0
40  0
40  0
40  0
50  0
0  0

100  0
10  0
0  0
0  0
0  0

0  0

MENTACIÓN D

A UFC/g                      L
MOHOS 
EVADURAS 

DEL PLAN 

LAB R.                    
 

EO 
EO 
EO 
EO 
EO 
EO 
LG 
LG 
LG 
LG 

LG 
LG 
YM 
YM 
YM 

YM 

C

OBSEVACIONES  

OD:IR



YOGUR DU
80g 
YOGUR DU
80g 
YOGUR DU
180g 
YOGUR DU
180g 
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR FRE
YOGUR FRE
 
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
180g 
YOGUR MO
YOGUR MO

      

  ODALIS ASTUD

 

3.2.1DATOS

RAZNO  2510 

RAZNO  2510 

RAZNO  2510 

RAZNO  2510 

ORA1L  0311 
ORA 1L  0311 
ORA180g  0311 
ORA180g  0311 
ORA 80g  0311 
ORA 80g 0311 
ESA 1L  2411 
ESA 1L  2411 

ESA 80g   2411 
ESA 80g  2411 
ORA 1L  2911 
ORA 1L  2911 
ORA180g  2911 
ORA  2911 

ORA 80g  2911 
ORA 80g  2911 

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

S BROMATOLOGIC

Estos datos 

8:52  IP 

9:06  FP 

10:10  IP 

10:20  FP 

7:29  IP 
8:00  FP 
9:01  IP 
10:12  FP 
11:36  IP 
12:16  FP
6:34  IP 
8:30  FP 

9:10  IP 
9:27  FP 
7:57  IP 
8:30  FP 
11:55  IP 
12:26  FP 

13:01  IP 
13:57  FP 

D DE CUENCA

RGILÈS                    

COS Y MICROBIOL

han sido tomados

4,36 

4,41 

4,38 

4,38 

4,47 
4,47 
4,18 
4,19 
4,23 
4,41
4,35 
4,43 

4,35 
6,76 
4,38 
4,37 
4,29 
4,57 

4,28 
4,37 

A             

                               

LOGICOS DE LOS 
OCTUBRE

s  de los registros 

17 3,4  7

20 3,5  7

20 3,2  7

20 3,2  7

23 3,2  7
21 3,2  7
19 3,1  7
22 3,1  7
20 3,1  8
15 2,8 6
22 3,1  8
20 3,1  7

19   7
20 3,3  7
20 3,0  7
20 3,1  7
21 3,2  8
23 3,2  6

21 3,1  7
19 3,2  7

                              

LOTES DE PROD
E Y NOVIEMBRE. 

de laboratorio de l

75,6  16  4

73,8  16  2

79,2  16,6  4

79,2  16,6  4

73,3  17,2  1
73,3  17,2  1
73,3  17,5  1
73,3  17,5  3
86,4  17,5  2
64,8 17,5  2
81,9  16,8  2
79,2  17  5

78,7  17  0
79  17  0
78,3  17  0
78,3  17  0
80,1  17,4  0
67,05  17,4  1

79,2  17,4  1
76,01  17,4  0
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UCCIÓN DE YOGU

la empresa de láct

4400  0

260  0

40  0

40  0

10  0
10  0
10  0
30  0
20  0
2000 0
200  0
5000  0

0  0
0  0
0  0
0  2
0  0
140  1

1  0
0  0

UR PARA LOS MES

teos “San Antonio

2 

9 

SES SEPTIEMBRE

o”. 

YM 

YM 

YM 

YM 

JM 
JM 
JM 
JM 
JM 
JM
JM 
JM 

JM 
JM 
JM 
JM 
JM 
JM 

JM 
JM 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

E, 



PRODUCTO
 

YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
MIX FRESA 
MIX FRESA 
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE

YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
MIX MORA
YOGUR MO

      

  ODALIS ASTUD

 

3.2.2 DATOS
DEL PLAN H

O  LOTE 
 

ESA 1L  1003 
ESA 1L  1003 
ESA 2L  1003 
ESA 2L  1003 

1003 
1003 

ESA 1L  1003 
ESA 1L  1003 
ESA 2L  1003 
ESA 2L  1003 

ESA 80g  1403 
ESA 80g  1403 
ESA 180g  1403 
ESA 180g  1403 
ESA 2L  1403 
ESA 2L  1403 
ESA 1L  1403 
ESA 1L  1403 
ORA 1L  1503 
ORA 1L  1503 
ORA 2L  1503 
ORA 2L  1503 
A  1503 
ORA 80g  1503 

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

S BOMATOLÓ
HACCP 

HORA  MAQ
   

7:49  IP 
8:14  FP 
8:37  IP 
9:16  FP 
10:02  IP 
11:05  FP 
7:49  IP 
8:14  FP 
8:37  IP 
9:49  FP 

7:42  IP 
8:46  FP 
9:44  IP 
11:25  FP 
11:55  IP 
12:26  FP 
13:01  IP 
13:57  FP 
7:39  IP 
7:57  FP 
8:19  IP 
8:44  FP 
9:01  IP 
11:36  IP 

D DE CUENCA

RGILÈS                    

ÓGICOS Y MIC

QUINA  pH 
 

4,39 
4,33 
4,37 
4,36 
4,37 
4,35 
4,39 
4,33 
4,37 
4,39 

4,25 
4,26 
4,26 
4,27 
4,26 
4,25 
4,22 
4,37 
4,24 
4,24 
4,22 
4,18 
4,18 
4,23 

A             

                               

CROBIOLÓGIC

T  GRASA  A
   

18 3,2  8
19 3,2  8
19 3,2  8
17 32  8
16 3.2  8
18 3.2  8
18 3,2  8
19 3,2  8
19 3,2  8
18 3,2  8

21 3  8
22 3  8
21 3  8
21 3  8
19 3  8
21 3  8
21 3  8
21 3  8
18 3,1  8
19 3,1  8
19 3,1  8
19 3,1  8
19 3,1  8
20 3,1  8

                              

COS SUBSIGU

ACIDEZ  BRIX   
  C

80,55  16,2  0
80,55  16,2  0
80,55  16,2  0
80,55  16.2  0
80.55  16,2  0
80.55  16.2  0
80,55  16,2  0
80,55  16,2  0
80,55  16,2  0
80,55  16,2  0

82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
85,95  17,5  0
85,95  17,5  0
85,95  17,5  0
85,95  17,5  0
85.95  17,5  0
86,4  17,5  0
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UIENTEMENTE

 MICROBIOLOGIA
COLIFORMES M

LE
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0

0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0

ES A LA IMPLE

A UFC/g                      L
MOHOS 
EVADURAS 

EMENTACIÓN

LAB R.                    
 

LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 

LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 

N 

OBSEVACIONES  



YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR DU
200g 
YOGUR DU
200g   
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR MO
YOGUR DU
200g 
YOGUR DU
200g   
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE
YOGUR FRE

      

  ODALIS ASTUD

 

3.2.1DA

Datos obtenidos

ORA 80g  1503 
ORA180g  1703 
ORA180g  1703 
ORA 1L  1703 
ORA 1L  1703 
RAZNO  1803 

RAZNO  1803 

ESA 2L  1803 
ESA 2L  1803 
ESA 1L  1803 
ESA 1L  1803 
ORA 80g  1503 
ORA 80g  1503 
ORA180g  1703 
ORA180g  1703 
ORA 1L  1703 
ORA 1L  1703 
RAZNO  1803 

RAZNO  1803 

ESA 2L  1803 
ESA 2L  1803 
ESA 1L  1803 
ESA 1L  1803 

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

ATOS BROMATOLO

s tras la ejecución

12:16  FP 
6:34  IP 
8:30  FP 
9:10  IP 
9:27  FP 
7:57  IP 

8:30  FP 

11:55  IP 
12:26  FP 
13:01  IP 
13:57  FP 
11:36  IP 
12:16  FP 
6:34  IP 
8:30  FP 
9:10  IP 
9:27  FP 
7:57  IP 

8:30  FP 

11:55  IP 
12:26  FP 
13:01  IP 
13:57  FP 

D DE CUENCA

RGILÈS                    

OGICOS Y MICROB

n práctica por parte

4,23 
4,43 
4,43 
4,44 
4,42 
4,29 

4,32 

4,26 
4,25 
4,22 
4,37 
4,23 
4,23 
4,43 
4,43 
4,44 
4,42 
4,29 

4,32 

4,26 
4,25 
4,22 
4,37 

A             

                               

BIOLOGICOS DE L

e de las autoras 

19 3,1  8
21 3,3  8
18 3,3  8
15 3,3  8
14 3,3  8
19 3,1  8

19 3,1  8

19 3  8
21 3  8
21 3  8
21 3  8
20 3,1  8
19 3,1  8
21 3,3  8
18 3,3  8
15 3,3  8
14 3,3  8
19 3,1  8

19 3,1  8

19 3  8
21 3  8
21 3  8
21 3  8

                              

LOS LOTES DE PR

86,4  17,5  0
81,45  16,8  0
81,45  17  0
81,45  17  0
81,45  17  0
81,45  17  0

81,45  17  0

82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
86,4  17,5  0
86,4  17,5  0
81,45  16,8  0
81,45  17  0
81,45  17  0
81,45  17  0
81,45  17  0

81,45  17  0

82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
82,3  17,4  0
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RODUCCIÓN DE YO

0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0

0  0

0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0
0  0

0  0

0  0
0  0
0  0
0  0

OGUR PARA EL MMES DE MARZO 

LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 

LG 

EO 
EO 
EO 
EO 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 
LG 

LG 

EO 
EO 
EO 
EO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



GRAF

      

  ODALIS ASTUD

 

3.2.3 INTE

DATOS DEL

PRODUCTO
 

YOGUR MORA 1L 
YOGUR MORA 1L 
YOGUR MORA 2L 
YOGUR MORA 2L 
MIX MORA 
MIX MORA 
YOGUR MORA 80g
YOGUR MORA 80g

 

ICA  1: REPRE
MICROB

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

ERPRETACIÓN

L 27  DE SEPT

                      
COLIFORME

2400 
1200 
880 
440 
60 
40 

g  40 
g  40 

ESENTACION
BIOLOGICO P

D DE CUENCA

RGILÈS                    

N DE DATOS D

TIEMBRE  

 MICROBIOLOGIA  U
S  MOHOS 

LEVADURAS 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

 DEL CRECIM
POR DIA. 

A             

                               

DISPONIBLES

FC/g

10
20
30
40
50
60
70

MIENTO 

                              

S PREVIOS A 

 

0
00
00
00
00
00
00
00

ANAL

              119 

LA IMPLEMEN

LISIS MICROB
27‐09‐

 

X 

 

NTACIÓN DEL

IOLOGICO UF
2011 

COLIFORMES  MO
LEV

6.38E+02

L PLAN HACC

C/g 

COLIFORMES 

MOHOS Y 
LEVADURAS 

OHOS 
ADURAS

0

CP 

 



      

  ODALIS ASTUD

 

 

MES DE SEP

LOTES DE P

 

 

 

GRA

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

PTIEMBRE  

PRODUCCION

CONTAM

AFICA  2: POR

D DE CUENCA

RGILÈS                    

N: 12 LOTES  

MINACION

RCENTAJE DE

A             

                               

8%

 MICROBIO
MES DE S

E CONTAMINA
DE

                              

92%

%

OLOGICA E
SEPTIEMBR

ACION MICRO
E SEPTIEMBRE

              120 

N LA PROD
RE 

BIOLOGICA E
E 

DUCION DE

TOTAL DE

LOTE CON

EN LA PRODU

EL 

E PRODUCION

NTAMINADO 

UCION DEL MEES 



      

  ODALIS ASTUD

 

DATOS DEL

PRODUCTO 
 

 MIX FRESA 
MIX FRESA 
YOGUR FRESA 1L 
YOGUR FRESA 1L 
YOGUR FRESA 80g
YOGUR FRESA 80g

 

 

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

L 17 DE  OCTU

MICROBIOLOG
COLIFORMES

50 
0 
100 
10 

g  0 
g   0 

D DE CUENCA

RGILÈS                    

UBRE 

GIA  UFC/g 
MOHOS 
LEVADURAS 
0 
0 
0 
0 
0 
0

0

5

10

15

20

25

30

A             

                               

C

GRAFICA 

                              

COLIFORMES M

ANALISIS M

 3: REPRESE
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M. Y L.

MICROBIOLOG
17‐10‐2011  

NTACION DEL
POR 

  COL

X  2.

 

ICO UFC/g 

C

M
L

L CRECIMIEN
DIA. 

IFORMES  MOHOS
LEVADUR

67E+01

COLIFORMES 

MOHOS Y 
LEVADURAS 

TO MICROBIO

RAS 

0

 

OLOGICO 



      

  ODALIS ASTUD

 

 

DATOS DEL

PRODUCTO 
 

YOGUR DURAZNO
YOGUR DURAZNO
YOGUR DURAZNO
YOGUR DURAZNO
YOGUR DURAZNO
YOGUR DURAZNO

 

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

L 25 DE OCTU

  MICROBIOLO
COLIFORMES

O 1L  0 
O 1L  0 
O 80g  4400 
O 80g  260 
O 180g  40 
O 180g  40 

D DE CUENCA

RGILÈS                    

BRE 

OGIA  UFC/g 
MOHOS 
LEVADURAS 

0 
0 
0 
0 
0 
0 

0

100

200

300

400

500

600

700

800

A             

                               

0

0

0

0

0

0

0

0

0

GRAFICA 
                              

COLIFORMES M

ANALISIS M

 4: REPRESE
              122 

M. Y L.

MICROBIOLOG
25‐10‐2011  

NTACION DEL
POR 

  COL

X  7.

 

ICO UFC/g 

C

M
L

L CRECIMIEN
DIA. 

IFORMES  MOHOS
LEVADUR

90E+02

COLIFORMES 

MOHOS Y 
LEVADURAS 

TO MICROBIO

RAS 

0

 

OLOGICO 



      

  ODALIS ASTUD

 

 

 

MES DE OC

LOTES DE P

 

 GRA

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

TUBRE 

PRODUCCION

CONTAM

AFICA  5: POR

D DE CUENCA

RGILÈS                    

N: 13 LOTES  

MINACION

RCENTAJE DE

A             

                               

15%

 MICROBIO
MES DE

E CONTAMINA
D                              

85%

OLOGICA E
E OCTUBRE

ACION MICRO
DE OCTUBRE               123 

%

N LA PROD
E 

BIOLOGICA E

DUCION DE

TOTAL DE

LOTE CON

EN LA PRODU

EL 

E PRODUCION

NTAMINADO 

UCION DEL MEES 



      

  ODALIS ASTUD

 

 

DATOS DEL

PRODUCTO 
 

YOGUR MORA 1L 
YOGUR MORA 1L 
YOGUR MORA180
YOGUR MORA180
YOGUR MORA 80g
YOGUR MORA 80g

 

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

L 3 DE  NOVIE

 MICROBIOLOG
COLIFORMES

10 
10 

0g  10 
0g  30 
g  20 
g  2000 

D DE CUENCA

RGILÈS                    

MBRE  

GIA  UFC/g 
MOHOS 
LEVADURAS 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

0

50

100

150

200

250

300

350

GR

A             

                               

CO

RAFICA  6: RE
MICR                              

OLIFORMES M

ANALISIS MIC
3

PRESENTACI
ROBIOLOGICO              124 

M. Y L.

CROBIOLOGIC
3‐11‐2011  

ON DEL CREC
O POR DIA. 

  COL

X  3.

 

CO UFC/g 

C

M
L

CIMIENTO 

IFORMES  MOHOS
LEVADUR

47E+02

COLIFORMES 

MOHOS Y 
LEVADURAS 

RAS 

0

 



      

  ODALIS ASTUD

 

 

DATOS DEL

PRODUCTO 
 

YOGUR FRESA 1L 
YOGUR FRESA 1L 
YOGUR FRESA 80g
YOGUR FRESA 80g

 

 

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

L 24 DE NOVIE

    MICROBIOLO
COLIFORMES

200 
5000 

g   0 
g  0 

D DE CUENCA

RGILÈS                    

EMBRE  

OGIA  UFC/g 
MOHOS 
LEVADURAS 
0 
0 
0 
0 

20

40

60

80

100

120

140

G

A             

                               

0

00

00

00

00

00

00

00

GRAFICA  7: R
MI

                              

COLIFORMES

ANALISIS M

REPRESENTAC
CROBIOLOGI

              125 

M. Y L.

MICROBIOLOG
24‐11‐2011  

CION DEL CR
ICO POR DIA.

  COL

X  1.
 

ICO UFC/g 

C

M
L

RECIMIENTO 

IFORMES  MOHOS
LEVADUR

30E+03

COLIFORMES 

MOHOS Y 
LEVADURAS 

RAS 

0

 



      

  ODALIS ASTUD

 

DATOS DEL

PRODUCTO 
 

YOGUR MORA 1L 
YOGUR MORA 1L 
YOGUR MORA 180
YOGUR MORA 180
YOGUR MORA 80g
YOGUR MORA 80g

 

 

 UNIVERSIDA

DILLO‐ JANETH UR

L 29 DE NOVIE

   MICROBIOLO
COLIFORMES

0 
0 

0g  0 
0g  140 
g  1 
g  0 

D DE CUENCA

RGILÈS                    

EMBRE  

OGIA  UFC/g 
MOHOS 
LEVADURAS 
0 
22 
0 
19 
0 
0

0

5

10

15

20

25

GRAFICA  

A             

                               

C

8: REPRESEN

                              

COLIFORMES M

ANALISIS M

NTACION DEL
POR D

              126 

M. Y L.

MICROBIOLOG
29‐11‐2011  

L CRECIMIENT
DIA. 
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3.2.6 ANÁLISIS ESTADÍSTICO DE LOS DATOS OBTENIDOS POSTERIOR A 
LA IMPLEMENTACIÓN DEL PLAN HACCP 

 

Las gráficas 12, 13, 14, 15, 16  muestran el  promedio de crecimiento bacteriano 

por día, después de la implementación del sistema HACCP, siendo para cada día 

mencionado de, 0 UFC/g coliformes, 0 UFC/g mohos y levaduras, lo que permite 

la liberación del lote. 

La gráfica  17  muestra el promedio de crecimiento bacteriano por el mes de 

marzo siendo, 0 UFC/G coliformes, 0 UFC/G mohos y levaduras, estos datos que 

nos permiten verificar la calidad de producción. 

La gráfica 18 muestra una comparación de los datos microbiológicos obtenidos 

antes y después de la implementación del sistema HACCP, a partir del cual se 

valida  la correcta aplicación del mismo, así como el valor y efectividad que resulta 

su aplicación en el área de producción de alimentos, manifestándose en un control 

y eliminación de los peligros microbiológicos, causantes de las alteraciones del 

producto.  
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CONCLUSIONES 
 

El programa de implementación del Sistema de Análisis de Riesgos y Puntos 

Críticos de Control HACCP,  fue implementado con éxito en la planta de yogurt de 

la empresa de lácteos “San Antonio” obteniéndose las siguientes conclusiones 

basadas en este estudio: 

 

- Una vez aplicado el sistema de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de 

Control HACCP,  se pudo verificar su eficacia a través de una de las 

medidas establecidas en el plan, los estudios microbiológicos,  que resaltan 

su importancia en cuanto a calidad y seguridad para el consumidor; todo 

esto dado por el seguimiento llevado  posteriormente a la implementación 

del plan HACCP,   en contraste con el seguimiento de los lotes producidos 

por los meses septiembre, octubre y noviembre antes  de la implementación 

del plan HACCP, que nos reflejó en un perfeccionamiento de un 14% en 

términos de calidad microbiológica. 
 

- Durante el presente estudio, tomando en cuenta que uno de los pilares 

fundamentales previo a la implementación del plan HACCP son la 

aplicación y revisión de BPM y POES, se halló un punto crucial de 

contaminación a nivel de la bomba de filtro de la marmita, que con el 

conocimiento de los miembros del equipo HACCP, se supo corregir a través 

de procesos adecuados de limpieza, y desinfección, razón por la cual hoy 

en día el producto final carece de contaminación microbiológica 

representativa.  

 

‐ Es fundamental desarrollar una cultura que permita a los miembros del 

personal actuar con libertad,  pero al mismo tiempo con la gran 

responsabilidad en el contexto de sus funciones específicas dentro de la 

fábrica para garantizar la  seguridad de los productos en todas las etapas 
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de fabricación y almacenamiento, lo cual pudo conseguirse a través de la 

validación de los  programas de capacitación y evaluación del personal.  

 

‐ En este estudio, la presencia de antibióticos y materiales extraños como 

residuos de pesticidas en la leche cruda, así como el tiempo y la 

temperatura de pasteurización, fueron identificados como puntos críticos de 

control. 

 

‐ A partir de los puntos críticos de control establecidos, se pudieron a su vez 

determinar los límites críticos, acciones correctivas, y sistemas de 

verificación para mantenerlos correctamente controlados, que son cruciales 

para asegurar que los PCC y las actividades están en línea con los 

requisitos del sistema HACCP. 

 

‐ La correcta aplicación del plan HACCP,  las medidas correctivas, así como 

los registros de vigilancia, pueden ser considerados como la columna 

vertebral del  sistema HACCP. 

 

‐ Los registros generados durante el seguimiento de los puntos críticos de 

control, y todos los demás registros identificados del sistema HACCP así 

como el Plan HACCP, propiamente dicho, son documentos muy 

importantes que dan constancia de la aplicación del mismo, permitirá en un 

futuro la verificación de los controles y posibles aplicaciones de medidas 

correctivas;  servirán como un respaldo para demostrar que la empresa de 

lácteos “San Antonio” aplica en la producción de yogurt el sistema de 

control de peligros HACCP, y más aún,  como un documento legal para 

futuras auditorías y controles de la empresa. 
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‐ Este estudio también mostró que sin duda hay un vínculo entre la aplicación 

del sistema de control HACCP, y  la obtención de productos de calidad, 

demostrado a través de los resultados obtenidos en los análisis 

microbiológicos del producto final; esto tendrá un impacto significativo en 

diferentes aspectos a beneficio tanto de la empresa productora, así como 

de la población consumidora, puesto que se dispone de un producto 

ajustado a las reglamentaciones y legislaciones , por otra parte se puede 

reducir el número de quejas por parte del cliente. Esta disminución en los 

riesgos, también contribuirá a reducir al mínimo la responsabilidad de la 

empresa en términos de imagen jurídica, social, financiera, y otros factores 

que contribuyen al éxito de cualquier empresa. 

 

‐ La aplicación de un plan HACCP contribuye a la rentabilidad del producto y, 

con ello, la compañía, ya que al ser un sistema preventivo, y que controla 

cada paso del proceso, en cuanto a los ingredientes, así como  el producto 

final propiamente, se evitan pérdidas o rechazos, lo cual podría ser visto 

como un retorno de inversión, es decir,  el retorno de los gastos incurridos 

en el implementación del sistema HACCP. 
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RECOMENDACIONES 
 

‐ El compromiso y la participación directa de los niveles más altos de la 

empresa, así como cualquier iniciativa en la gestión de la planta son 

cruciales para asegurar el éxito del plan HACCP.  

 

‐ El compromiso y el apoyo de la alta gerencia a la implementación de un 

sistema de HACCP, debe incluir los recursos necesarios, por ejemplo, 

finanzas, tiempo, personal y las instalaciones deben estar proporcionadas. 

 

‐ Comprobada la validez e importancia que tiene la implementación del 

sistema HACCP, debe generalizarse su aplicación  para todas las áreas de 

producción de la fábrica, además al ser un sistema flexible, es 

recomendada su aplicación a cualquier tipo de empresas dedicadas a la 

producción de alimentos. 

 

‐ Los criterios utilizados para la selección del líder del equipo HACCP son 

muy importantes. Un adecuado grupo HACCP formado, el conocimiento del 

producto y el proceso de fabricación son también algunos de los requisitos 

clave del líder del equipo. La persona también debe tener capacidad de 

liderazgo, responsabilidades definidas y  autoridad. 

 

 

‐ La educación continua, capacitación y motivación de todo el personal en los 

principios HACCP es esencia, especialmente cuando la demanda de 

empleados es alta. 

 

‐ El sistema HACCP debe ser visto como un componente integral de la 

empresa y considerado con el mismo nivel de importancia como sistemas 
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tales como financiero, seguridad y salud ocupacional, gestión legal y 

empresarial, etc. 

 

‐ El proceso de aplicación debería llevarse a cabo como cualquier otro 

proyecto en la empresa conjuntamente con la instalación de una nueva 

línea de producción, el lanzamiento de un nuevo producto, y otros. 

 

‐ El proceso de identificación de puntos críticos de control es importante, 

debe ser integral y con una base científica. 

 

‐ Los miembros del equipo HACCP que  identifican los puntos críticos de 

control, deben tener las habilidades necesarias en los campos 

correspondientes, sin embargo el  personal por ejemplo, el personal de 

planta, podría contribuir significativamente al proyecto ya que  puede tener 

una mejor comprensión del proceso, de las limitaciones, problemas y 

preocupaciones prácticas. 

 

‐ En el caso de fabricantes de yogur y productos lácteos, la calidad de la 

leche cruda puede ser mejorada a través de la extensión del sistema 

HACCP a los campos ganaderos con  la integración de proveedores hacia 

el sistema de HACCP.  

 

‐ Una sugerencia para futuras investigaciones es el de establecer, en detalle, 

lo que las consecuencias financieras de la implementación de un sistema 

como el HACCP, y lo que la liquidación de esta inversión representaría. 

 

Una vez creado la documentación concerniente al plan HACCP, implementarlo  

fielmente y ejecutar las etapas correspondientes a: 

 



 
 
 

  ODALIS ASTUDILLO‐ JANETH URGILÈS                                                                                               147 

 

• Aplicar el monitoreo y chequeo a los Puntos Críticos de Control identificados de 

manera continuada en cada proceso de producción. 

• Aplicar las acciones preventivas y/o correctivas propuestas, cuando sea 

necesario. 
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ANEXOS 

 

ANEXO 1: NORMATIVAS A SEGUIR. INEN 2395 

 

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACIÓN 

Quito - Ecuador 

NORMA TÉCNICA ECUATORIANA     NTE INEN 2395:2011 

Segunda revisión 

LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS. 

Primera Edición 

1. OBJETO 

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las leches fermentadas, 

destinadas al consumo directo. 

2. ALCANCE 

2.1 Esta norma se aplica a las leches fermentadas naturales: yogur, kéfir, kumis, 

leche cultivada o acidificada; leches fermentadas  con ingredientes y leches 

fermentadas tratadas térmicamente. 

2.2 No se aplican a las bebidas de leches fermentadas 

3. DEFINICIONES 

3.1 Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones: 

3.1.1 Leche Fermentada natural. Es el producto lácteo obtenido por medio de la 

fermentación de la leche, elaborado a partir de la leche por medio de la acción de 
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microorganismos adecuados y teniendo como resultado la reducción del pH con o 

sin coagulación (precipitación isoeléctrica). Estos cultivos de microorganismos 

serán viables, activos y abundantes en el producto hasta la fecha de vencimiento. 

Si el producto es tratado térmicamente luego de la fermentación, no se aplica el 

requisito de microorganismos viables. Comprende todos los productos naturales, 

incluida la leche fermentada líquida, la leche acidificada y la leche cultivada y al 

yogur natural, sin aromas ni colorantes. 

3.1.2 Producto natural. Es el producto que no está aromatizado, no contiene 

frutas, hortalizas u otros ingredientes que no sean lácteos, ni está mezclado con 

otros ingredientes que no sean lácteos. 

3.1.3 Yogur. Es el producto coagulado obtenido por fermentación láctica de la 

leche o mezcla de esta con derivados lácteos, mediante la acción de bacterias 

lácticas Lactobacillusdelbrueckiisubsp. Bulgaricus y Sreptococcussalivarissubsp. 

Thermophilus, pudiendo estar acompañadas de otras bacterias benéficas que por 

su actividad le confieren las características al producto terminado; estas bacterias 

deben ser viables y activas desde su inicio y durante toda la vida útil del producto. 

Puede ser adicionado o no de los ingredientes y aditivos indicados en esta norma. 

3.1.4Kéfir. Es una leche fermentada con cultivos ácido lácticos elaborados con 

granos de kéfir, Lactobacillus kéfir, especies de géneros Leuconostoc, 

Lactococcus y Acetobacter con producción de ácido láctico, etanol y dióxido de 

carbono. Los granos de kéfir están constituidos por levaduras fermentadoras de 

lactosa (Kluyveromycesmarxianus) y levaduras no fermentadoras de lactosa 

(Saccharomycesomnisporus, Saccharomycescerevisae y Saccharomycesexiguus), 

Lactobacilluscasi, Bifibobacteriumsp y Streptococcussalivariussubs. Thermophilus, 

por cuales deben ser viables y activos durante la vida útil del producto. 

3.1.5 Kumis. Es una leche fermentada con LactococcusLactissubspcremoris y 

LactococcusLactissubsplactis, los cuales deben ser viables y activos en el 

producto hasta el final de su vida útil, con producción de alcohol y ácido láctico. 
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3.1.6 Leche cultivada, o acidificada. Es una leche fermentada por la acción de 

Lactobacillusacidophilus (leche acidificada) o Bifidobacteriumsp., u otros cultivos 

lácticos inocuos apropiados, los cuales deben ser viables y activos durante la vida 

útil del producto. 

3.1.7 Leche fermentada tratada térmicamente. Es el producto definido en el 

numeral 3.1.1 y 3.1.9, que ha sido sometido a tratamiento térmico, después de la 

fermentación. Los cultivos de microorganismos no serán viables ni activos en el 

producto final. 

3.1.8 Leche fermentada con ingredientes. Son productos lácteos compuestos, que 

contienen un máximo del 30 % (m/m) de ingredientes no lácteos (tales como 

edulcorantes, frutas y verduras así como jugos, purés, pastas, preparados y 

conservantes derivados de los mismos, cereales, miel, chocolate, frutos secos, 

café, especias y otros alimentos aromatizantes naturales e inocuos) y/o sabores. 

Los ingredientes no lácteos pueden ser añadidos antes o luego de la 

fermentación. 

 3.1.9 Leche fermentada concentrada. Es una leche fermentada cuya proteína ha 

sido aumentada antes o luego de la fermentación a un mínimo del 5,6%. Las 

leches fermentadas concentradas incluyen productos tradicionales tales como 

Stragisto (yogur colado), Labneh, Ymer e Ylette. 

3.1.10 Leche fermentada adicionada con microorganismosprobióticos. Es el 

producto definido en el numeral 3.1.1 al cual se le han adicionado bacteria vivas 

benéficas, que al ser ingeridas favorecen la microflora intestinal. 

3.1.11 Microorganismoprobiótico.Microorganismo vivo, que suministrado en la 

dieta e ingerido en cantidad suficiente ejerce un efecto benéfico sobre la salud, 

más allá de los efectos nutricionales. 

4. CLASIFICACIÓN 
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4.1 De acuerdo a sus características las leches fermentadas, se clasifican de la 

siguiente manera: 

4.1.1 Según el contenido de grasa en: 

a) Entera. 

b) Semidescremada (parcialmente descremada). 

c) Descremada. 

4.1.2 De acuerdo a los ingredientes en: 

a) Natural, 

b) Con ingredientes, 

4.1.3 De acuerdo al proceso de elaboración en: 

a) Batido, 

b) Coagulado o aflanado, 

c) Tratado térmicamente 

d) Concentrado, 

e) Deslactosado. 

4.1.4 De acuerdo al contenido de etanol, el Kéfir se clasifica en: 

a) suave 

b) fuerte 

5. DISPOSICIONES ESPECÍFICAS 

5.1 La leche que se utilice para la elaboración de leches fermentadas debe cumplir 

con la NTE INEN 09, y posteriormente ser pasteurizada (ver NTE INEN 10) o 

esterilizada (ver NTE INEN 701) y debe manipularse en condiciones sanitarias 
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según el Reglamento de Buenas Prácticas de Manufactura del Ministerio de Salud 

Pública. 

5.2 Se permite el uso de otras leches diferentes a las de vaca, siempre que en la 

etiqueta se declare de que mamífero procede. 

5.3 Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogéneo, el sabor y olor 

deben ser característicos del producto fresco, sin materias extrañas, de color 

blanco cremoso u otro propio, resultante del color de la fruta o colorante natural 

añadido, de consistencia pastosa; textura lisa y uniforme. 

5.4 A las leches fermentadas pueden agregarse, durante el proceso de 

fabricación, crema previamente pasteurizada, leche en polvo, leche evaporada, 

grasa láctea anhidra y proteínas lácteas. 

5.5 Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no deben 

superar los límites establecidos por el Codex Alimentario CAC/LMR 2 en su última 

edición. 

5.6 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos, no deben superar 

los límites establecidos por el Codex Alimentario CAC/LMR 1 en su última edición. 

5.7 Se permite el uso de vitaminas, establecido en la NTE INEN 1334-2. Minerales 

y otros nutrientes específicos 

6. REQUISITOS 

6.1 Requisitos específicos 

6.1.1 A las leches fermentadas podrán añadirse: azúcares o edulcorantes 

permitidos, frutas frescas enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y otros 

preparados a base de frutas. El contenido de fruta adicionada no debe ser inferior 

al 5 % (m/m) en el producto final. 
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6.1.2 Se permite la adición de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate, 

cacao, coco, café, cereales, especias y otros ingredientes naturales. Cuando se 

utiliza café el contenido máximo de cafeína será de 200 mg/kg, en el producto 

final. El peso total de las sustancias no lácteas agregadas a las leches 

fermentadas no será superior al 30% del peso total del producto. 

6.1.3 La leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el análisis histológico 

deben presentar las características propias de la fruta u hortaliza adicionada. 

6.1.4 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas 

ecuatorianas correspondientes deben cumplir con lo establecido en la tabla 1. 

TABLA 1. Especificaciones de las leches fermentadas 

 

-6.1.5 Las leches fermentadas deben cumplir con los requisitos del contenido 

mínimo del cultivo de un microorganismo especifico 

(Lactobacillusdelbrueckiisubsp. bulgaricus y Streptococcussalivarissubsp. 
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thermophilus; Lactobacillusacidophilus, según sea el caso), y de bacterias 

prebióticas, hasta la fecha de vencimiento, de acuerdo con lo indicado en la tabla 

2. 

 

6.1.6 REQUISITOS MICROBIOLÓGICOS 

6.1.6.1 Al análisis microbiológico correspondiente las leches fermentadas deben 

dar ausencia de microorganismos patógenos, de sus metabolitos y toxinas. 

6.1.6.2 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas 

ecuatorianas correspondientes deben cumplir con los requisitos microbiológicos 

establecidos en la tabla 3. 

 

6.1.6.3 Cuando se analicen muestras individuales se tomaran como valores 

máximos los expresados en la columna m. 
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6.1.6.4 Las leches fermentadas tratadas térmicamente y envasadas 

asépticamente deben demostrar esterilidad comercial de acuerdo a NTE INEN 

2335 

6.1.7 Aditivos. Se permite el uso de los aditivos establecidos en la NTE INEN 2074 

para estos productos 

6.1.8 Contaminantes. El límite máximo de contaminantes no deben superar los 

límites establecidos por el Codex San 193-1995 

6.2 Requisitos complementarios 

6.2.1 Las leches fermentadas, siempre que no se hayan sometido al proceso de 

esterilización, deben mantenerse en refrigeración durante toda su vida útil. 

6.2.2 Las unidades de comercialización de este producto debe cumplir con lo 

dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. 

7. INSPECCIÓN 

7.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la 

NTE INEN 04. 

7.2 Aceptación o rechazo. Se acepta el lote si cumple con los requisitos 

establecidos en esta norma; caso contrario se rechaza. 

8. ENVASADO Y EMBALADO 

8.1 Las leches fermentadas deben expenderse en envases asépticos, y 

herméticamente cerrados, que aseguren la adecuada conservación y calidad del 

producto. 

8.2 Las leches fermentadas deben acondicionarse en envases cuyo material, en 

contacto con el producto, sea resistente a su acción y no altere las características 

organolépticas del mismo. 
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8.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las características del 

producto y aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y 

expendio. 

9. ROTULADO: 9.1 El Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en el 

RTE INEN 022 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 2: INEN 9  

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACIÓN 

Quito - Ecuador 

NORMA TÉCNICA ECUATORIANA     NTE INEN 9: 
2008 

Cuarta Revisión 
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LECHE CRUDA. REQUISITOS. 

1. OBJETO 

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de vaca. 

2. DEFINICIONES 

2.1 Leche cruda. Es el producto de la secreción normal de las glándulas 

mamarias, obtenida a partir del ordeño íntegro e higiénico de vacas sanas, sin 

adición ni sustracción alguna, exento de calostro y libre de materias extrañas a su 

naturaleza, destinado al consumo en su forma natural o a elaboración ulterior. 

3. CLASIFICACION 

3.1 Según el recuento estándar en placa ufc/cm3 de microorganismos aerobios 

mesófilos, determinado de acuerdo a la NTE INEN 1529-5, la leche cruda se 

clasifica en las siguientes cuatro categorías (ver tabla 3): 

a) Categoría A (buena) 

b) Categoría B (regular) 

c) Categoría C (mala) 

d) Categoría D (muy mala) 

4. DISPOSICIONES GENERALES 

4.1 La leche cruda se considera no apta para consumo humano cuando: 

4.1.1 No cumple con los requisitos establecidos en el Capítulo 5 de la presente 

norma. 

4.1.2 Es obtenida de animales cansados, deficientemente alimentados, 

desnutridos, enfermos o manipulados por personas afectadas de enfermedades 

infectocontagiosas. 
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4.1.3 Contiene sustancias extrañas ajenas a la naturaleza del producto como: 

conservantes (formaldehído, peróxido de hidrógeno, hipocloritos, cloraminas, 

dicromato de potasio, lactoperoxidasa adicionada), adulterantes (harinas, 

almidones, sacarosa, cloruros, suero de leche, grasa vegetal), neutralizantes, 

colorantes y antibióticos, en cantidades que superen los límites indicados en la 

tabla 1. 

4.1.4 Contiene calostro, sangre, o ha sido obtenida en el período comprendido 

entre los 12 días anteriores y los 7 días posteriores al parto. 

4.1.5 Contiene gérmenes patógenos o un contaje microbiano superior al máximo 

permitido por la presente norma, toxinas microbianas o residuos de pesticidas, 

medicamentos veterinarios y metales pesados en cantidades superiores al 

máximo permitido. 

4.2 La leche cruda después del ordeño debe ser enfriada, almacenada y 

transportada hasta los centros de acopio y/o plantas procesadoras en recipientes 

apropiados autorizados por la autoridad sanitaria competente. 

4.3 En los centros de acopio la leche cruda debe ser filtrada y enfriada, a una 

temperatura inferior a 10ºC con agitación constante 

4.4 Los límites máximos de pesticidas serán los que determine el Codex 

Alimentarius y/o el USDA 

NOTA 1: La denominación de leche cruda se aplica para la leche que no ha 

sufrido tratamiento térmico, salvo el de enfriamiento para su conservación, ni ha 

tenido modificación alguna en su composición 

4.5 Los límites máximos de residuos de medicamentos veterinarios serán los que 

determine el Codex Alimentario (volumen 3) y/o el USDA. 

5. REQUISITOS 

5.1 Requisitos Específicos 
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5.1.1 Requisitos organolépticos (ver nota 2) 

5.1.1.1 Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento. 

5.1.1.2 Olor. Debe ser suave, lácteo característico, libre de olores extraños. 

5.1.1.3 Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrañas. 

5.1.2 Requisitos físicos y químicos 

5.1.2.1 La leche cruda, debe cumplir con los requisitos físico-químicos que se 

indican en la tabla 1. 

5.1.3 Contaminantes. El límite máximo para contaminantes es el que se indica en 

la tabla 2. 

 

6.1 REQUISITOS MICROBILÓGICOS  
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7. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS 
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ANEXO 3 

TECNICAS DE LABORATORIO 

 

1.  PRUEBAS FÍSICO -QUÍMICAS 

1.1      DETERMINACIÓN DE PH15 

Generalidades 

El pH (potencial de hidrógeno) constituye un indicador de la acidez real de la leche y de 

otros alimentos. Se mide empleando un potenciómetro, el cual registra los iones 

hidrógeno (H+) procedentes de los ácidos contenido en  la leche.  

El pH de una leche cruda normalmente oscila entre 6,5 y 6,7, siendo el valor más común 

de 6,6 a una temperatura de 20 °C. Valores superiores se observan en leches con mastitis 

o neutralizadas, mientras que valores inferiores indican presencia de calostro o 

descomposición bacteriana. 

Fundamento 

La acidez de una solución se determina como la concentración de iones hidronio (H30+) y el 

símbolo pH es utilizado para representar la concentración de éstos iones. 

Cuando un ácido se mezcla con agua desprende iones de hidrógeno (H+). Estos iones 

rápidamente atacan a las moléculas de agua formando iones hidronio (H30+) creando un 

medio ácido. 

Cuando se añade una base al agua, se forma una solución alcalina. Cuando la base se 

disuelve desprende iones hidróxido (OH") 

- Una solución que contiene igual número de iones OH" y de iones H30+ es neutra 
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y posee un pH = 7. 

- Si la solución contiene más iones OH" es alcalina y posee un pH mayor a 7. 

- Si la solución contiene más iones H30+ es acida y posee un pH menor a 7. 

 

Equipos y Materiales 

- Potenciómetro 

- Envase contenedor de la muestra 

 

Reactivos 

No aplica 

Procedimiento: 

- Asegurarse que los equipos se encuentren bien calibrados, mediante los buffer 

correspondientes y se anota en el registro de calibración de equipos de laboratorio. 

-   Una vez que las muestras entran al laboratorio, en los mismos recipientes se introduce 

el potenciómetro y se toma directamente el pH de la leche. 

Interpretación de resultados: 

El pH de leche está directamente relacionado con la temperatura. 

Leche cruda 
PARÁMETROS CLASIFICACIÓN 
pH menor a 6,50 Leche acida 
pH de 6,50 a 6,55 Leche acida inestable 
pH de 6,55 a 6,66 Leche ligeramente inestable 
pH de 6,66 a 675 Leche normal fría 
pH mayor a 6,75 Leche neutralizada 
La leche de haciendas se acepta hasta pH de 6,79 
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pH de 4.30 a 4.50 Yogurt 

1.2     DETERMINACIÓN DE GRASA15 

Determinación de grasa utilizando el método de Gerber 

Generalidades 

La grasa de la leche se presenta como pequeños glóbulos o gotitas dispersas en el suero 

de la leche. El tamaño medio es de 3-4 micrómetros, y se tiene unos 15000 millones de 

glóbulos por mililitro. 

En la leche cruda la grasa se encuentra entre los valores de 2,5% a 6,0%, siendo el valor 

medio 3,9%. 

Fundamento 

Se basa en el Método Gerber, que consiste en la carbonización selectiva de los sólidos 

no grasos mediante ácido sulfúrico de densidad 1,817 y posterior centrifugación para 

separar la fase grasa y medir en la escala, se utiliza alcohol amílico como antiespumante. 

Equipo y Materiales: 

- Butirómetro 

- Pipeta volumétrica de 10,75 -11 ml (p/v) 

- Dosificador de Ácido Sulfúrico 

- Dosificador de Alcohol Amílico 

- Centrifuga temperada 

Reactivos: 
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- Ácido sulfúrico, densidad de 1,817g/cm3 

- Alcohol Amílico, densidad de 0,81 g/cm3 

Procedimiento: 

-  Leche cruda/procesada: 

1. Dosificar 10ml de ácido sulfúrico en el butirómetro previamente identificado. 

2. Enseguida se adiciona 1ml de alcohol amílico. 

3. Finalmente 11 ml de leche previamente agitada. 

4. Tapamos el butirómetro, agitamos lentamente invirtiendo el butirómetro para evitar 

que se queme la muestra. 

5. Colocar el butirómetro en la centrifuga observando que el butirómetro de 

contrapeso este frente a frente con el de la muestra, si existiese más de dos 

butirómetros colocarlos en forma simétrica de manera que se equilibre el peso 

del porta butirómetros, centrifugar 5 minutos a 1200 RPM a una temperatura 

de 60 °C. 

6. Pasado este tiempo sacamos el butirómetro y procedemos a leer el resultado. 

- Yogur 

1. Preparar el butirómetro, con adición de 10ml de ácido sulfúrico, 1ml de alcohol 

amílico y se adiciona 11 ml de yogur directamente. 

2. Una vez tapado el butirómetro se agita la muestra invirtiendo el instrumento. 

3. Se centrifuga en las mismas condiciones que para la leche e igual ocurre para la 

lectura del resultado. 

Interpretación de resultados: 

- Leche 

Se lee en la escala que posee cada tipo de butirómetro llevando la parte inferior de la fase 

grasa al cero de la escala y vemos hasta donde llega la parte superior de la fase grasa. 
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- Leche cruda, mínimo 3.5% 

- Leche entera, de 3 a 3.3% 

- Leche semidescremada, de 1 hasta 2.9% 

- Leche descremada, de 0 a 1% 

 

Nota: se recibe leche cruda con 3.4% de grasa para proveedores que tienen permiso de 

desviación. 

- Yogur 

Los valores normales de grasa en el yogur dependen del tipo de yogur en el caso nuestro 

el valor se encuentra en 3,0%. 

Determinación de grasa en leche utilizando el analizador “Lactoscan” 15 

Generalidades 

La grasa presente en la leche se caracteriza por glóbulos de tamaño aproximado 3-4 

micrómetros. 

En la leche cruda la grasa se encuentra entre los valores de 2,5% a 6,0%, siendo el valor 

medio 3,9%. 

La determinación de grasa sirve para saber el contenido de este componente químico y la 

estabilidad de la misma, valores disminuidos o aumentados con respectos a los valores 

normales, es un indicativo de mala calidad de la leche. 

Fundamento 

Este método se basa en hacer análisis rápidos en la leche: grasa, sólidos no grasos, 

proteínas, porcentaje de agua, el punto crioscópico, sales, sólidos totales, así como la 

densidad de una muestra directamente después de ordeñar, recepción y proceso. Este 
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equipo se ha diseñado para poder analizar 3 tipos de leche de lo siguiente: la vaca, la 

oveja, el UHT. 

Materiales y  equipos 

- El equipo lactoscan 

- Un recipiente que contenga la leche 

Procedimiento 

- Una vez que el equipo este encendido colocar la muestra en el contenedor de 

muestra del equipo 

- Pulsar el botón enter un tiempo necesario de manera que aparezca menú 

observamos tres opciones 

o   Cali-la Vaca 

o   Cal2-la Oveja 

o   Cal3-elUHT 

- Elegir según la muestra que se desee analizar utilizando los botones up A y el downT 

- Luego presionar enter, el equipo absorberá la muestra y procede a la lectura. 

- El resultado se obtiene aproximadamente en un minuto, el valor que muestra el equipo 

es directo. 

Nota el equipo tiene un sistema de lavado automático, para ello el equipo siempre debe 

estar con un recipiente con agua en el contenedor de la muestra. 

Interpretación de resultados 

El equipo expresa directamente los resultados. 

Se anotan generalmente los valores de la grasa y de la proteína, para leche cruda. 
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Para leche en proceso y terminada solo el valor de la grasa. 

1.3.     DETERMINACIÓN DE ACIDEZ TITULABLE15 

Generalidades: 

La leche fresca tiene una acidez titulable equivalente a 13 a 20ml de NaOH 0,1 N (0,12 -

0,18 % ácido láctico) debido a su contenido de anhídrido carbónico, proteínas y algunos 

iones como fosfato, citrato, etc. Normalmente la leche no contiene ácido láctico; sin 

embargo, por acción bacteriana la lactosa sufre un proceso de fermentación formándose 

ácido láctico y otros componentes que aumentan la acidez titulable. De allí que esta 

determinación represente valiosa información sobre la calidad sanitaria del producto. 

Fundamento: 

El grado de acidez corresponde a la suma de todas las sustancias acidas contenidas en 

la leche, para cuya neutralización se requiere cierta cantidad de Hidróxido de Sodio 0,1N 

por 10ml de leche según el método que se utilice. 

En nuestro medio se realiza por titulación con NaOH 0,1N usando fenolftaleína en 

solución alcohólica como indicador y el resultado se expresa en grados Dornic°D, usando la 

fórmula que se indica en interpretación de resultados. 

Un grado Dornic (1 °D) se define como 0.01 % en peso de ácido láctico en la leche, 

aunque éste no se halle. 

La acidez de la leche se debe a la caseína, sustancias minerales, presencia de ácidos 

orgánicos y reacciones secundarias debidas a los fosfatos presentes en la leche, esta es 

una acidez natural de la misma. 

Sin embargo cuando la leche presenta una acidez anormal, es producida por la 

degradación microbiana de la lactosa y es un indicativo a condiciones higiénico-sanitarias 

no adecuadas. 
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Equipos y Materiales: 

- Bureta Graduada 

- Vasos de Precipitación 

- Pipetas de 10ml 

- Gotero 

Reactivos: 

- Solución de Hidróxido de Sodio 0,1 N 

- Solución alcohólica de Fenolftaleína al 0,5 % 

Procedimiento:  

- Leche 

1. Tomar 10 cm3 de leche y depositarlos en el vaso de precipitación, añadir 3 gotas 

de indicador Fenolftaleína. 

2. Titular con Hidróxido de Sodio 0,1 N, hasta observar un color rosa pálido 

persistente al menos 30 seg. O llevar a la muestra a un pH de 8,30. 

3. Leer el volumen y expresar la acidez en GRADOS DORNIC, según la fórmula 

descrita en la parte inferior. 

 

Yogur 

1. Se pesa 10g de yogur en un vaso de precipitación, 

2. Se adiciona 3 gotas de fenolftaleina y se titula con hidróxido de sodio 0,1 N hasta 

viraje a pH 8,3. 

3. El resultado expresar la acidez en GRADOS DORNIC, según la fórmula descrita en 

la parte inferior. 

 

Interpretación de resultados: 
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Acidez en °D = V x 10 x (0,9) 

En donde 

V: volumen (ml) de solución de NaOH (0,1 N) necesarios para neutralizar 10 ml de 

la leche, 0,9 es la constante por la que hay que multiplicar ya que la solución que 

utilizamos es 0,1 N. Mientras que según la definición es 0,11N 

1ml NaOH 0.1N = X ácido láctico 

90g 1N 

X=9g 0,1 N 

X" = 0,009   0.1N 

 

 

 

 

(En 1000ml) (En 1000ml) (En 1 ml)



 
 
 

  ODALIS ASTUDILLO‐ JANETH URGILÈS                                                                                               175 

 

 

Expresión en grados Dornic 1°D = 0.1ml. NaOH 0.11N/10ml 

VOLUMEN DE  
NaOH 

% DE ACIDO  LÁCTICO GRADOS DORNIC 
°D 

0.7 0.063 6.3 
0.75 0.0675 6.75 
0.8 0.072 7.2 

0.85 0.0765 7.62 
0.9 0.081 8.1 

0.95 0.0855 8.55 

1.00 0.09 9.0 
1.05 0.0945 9.45 
1.1 0.099 9.9 

1.15 0.1035 10.35 
1.20 0.108 10.8 
1.25 0.1125 11.25 
1.30 0.117 11.7 
1.35 0.1215 12.15 
1.4 0.126 12.6 

1.45 0.1305 13.05 
1.5 0.135 13.5 

1.55 0.1395 13.95 
1.60 0.144 14.4 
1.65 0.1485 14.85 
1.70 0.153 15.3

- Yogur 

Los valores normales de acidez del yogur son de 60 a 80 °D. 
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1.4.     DETERMINACIÓN DE SÓLIDOS DISUELTOS15 

Generalidades: 

Los sólidos que contienen los productos procesados se expresan en porcentaje 

ponderal mediante la medición directa por el refractómetro, dependiendo sus 

límites del producto a analizarse. 

Fundamento: 

Se basa en la medición de los sólidos totales de una solución principalmente el 

azúcar, mediante una escala preestablecida en un refractómetro. 

La presencia de sólidos disueltos en leche saborizadas, néctares, se caracteriza 

principalmente por la presencia de sacarosa que se utiliza para la elaboración de éstos 

producto. 

Materiales: 

- Refractómetro con escala de 0-32% 

- Refractómetros con escala de 28- 62% 

Procedimiento: 

1. Se coloca una gota del producto previamente homogenizado directamente en el 

refractómetro y se lee la cantidad de sólidos según la escala que depende del 

producto e instrumento adecuado, de acuerdo a la siguiente tabla: 

Interpretación de resultados: 

Valores normales para cada producto:  

Yogur  16-18° Brix 
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1.6.    DETERMINACIÓN DE PRESENCIA DE ANTIBIÓTICOS 

Generalidades 

La presencia de antibióticos en la leche, se debe a los tratamientos aplicados a las vacas 

para combatir la mastitis, estos medicamentos se eliminan en la leche, por lo que se 

recomienda desechar la leche de varios ordeños después de terminado el tratamiento, ya 

que los antibióticos residuales van a interferir con la fermentación láctica y también puede 

afectar a las personas sensibles. 

Los antibióticos en la leche pueden crear una resistencia microbiana y hacer que el 

antibiótico no sea eficiente, lo que puede generar problemas de salud, especialmente en 

el caso de los niños. 15 

Efecto de un antibiótico sobre la fermentación láctica 

Los antibióticos son sustancias frecuentemente aplicadas en la terapia antimastítica de las 

vacas lecheras. Se administran por varias vías, entre ellas, en las propias cisternas del pezón. 

Sin embargo, cierta cantidad del antibiótico llega a la leche vía plasma sanguíneo, como 

moléculas íntegras o residuos modificados. Lo importante es que estas sustancias no son 

excretadas de inmediato por la ubre, sino que permanecen varias horas, contaminando a la 

leche en ordeñas sucesivas. 

Un problema grave con los residuos de antibióticos en leche cruda consiste en la inhibición de 

la biota láctica natural o sembrada (inoculada) en forma de cultivo láctico en la leche de 

proceso para la obtención de derivados lácteos fermentados tales como yogur  y quesos 

frescos madurados. Por lo anterior, el seguimiento de la presencia de antibióticos en la leche 

cruda constituye una prueba fundamental de la calidad de la leche para su uso industrial.15, 16 

Fundamento 
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La prueba se llama BetaStarComboemplea reactivos de enlace y consiste en dos 

etapas: 

1. Incubación de los reactivos de enlace con la leche que contiene los antibióticos. 

Hay una interacción de los antibióticos con los reactivos de enlace. 

2. La solución es transferida a un medio inmunocromatografico. Donde se desarrollan 

las bandas de señal. 

Equipos y materiales 

- Jeringa dosificadora y puntilla desechable 

- Baño María a 47,5 °C 

Reactivos 

- Kit de reactivo 

■ Vial del reactivo 

■ Tira reactiva 

Procedimiento 

1. Homogenizar bien la muestra de leche. 

2. Retirar la tapa y el tapón de goma del vial. 

3. Agregar 200uL de leche al vial, colocar el tapón de goma. 

4. Mezclar bien el reactivo del vial con la leche. 

5. Colocar el vial destapado en el baño maría durante dos minutos. 

6. Transcurrido este tiempo se coloca la tira reactiva, con las flechas de la tira 

orientadas al interior del vial e incubar por tres minutos. 

7. Retirar la tira del vial y remover la almohadilla de  la parte inferior de la tira. Para 

detener la reacción pasado este tiempo. 

Interpretación de resultados 
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Se procede a observar la tira reactiva, que contiene cuatro líneas, se comprueba la 

intensidad de las líneas de antibióticos (líneas 1,3 y 4) con la línea de control (2). Se 

compara la línea de sulfas,  tetraciclinas, y luego la línea de los betalactámicos. Si la 

intensidad de las líneas de los antibióticos es igual o de mayor intensidad que la línea 

control. Se considera la prueba como negativa para la presencia de antibióticos. Si la 

intensidad de las líneas de antibióticos es menor o no se observa la línea, la prueba se 

considera positiva para antibiótico. 

Observaciones: 

- Si la muestra no migra por la tira la prueba es inválida 

- Para realizar esta prueba se debe tener las manos limpias y secas 

- No se debe mezclas las tiras ni los viales de diferentes kits. 

DETERMINACIÓN DE PLAGUICIDAS 15 

Generalidades  

Las causas fundamentales de la presencia de residuos de plaguicidas 

organoclorados en la leche son sus propiedades fisicoquímicas de persistencia, 

liposolubilidad y bioacumulación así como el uso excesivo de estos compuestos 

en las prácticas agropecuarias y el uso en el control de enfermedades transmitidas 

por insectos vectores. Estas actividades antropogénicas han traído como 

consecuencia la contaminación de los sustratos bióticos y abióticos, ya que al 

dispersarse entran a las cadenas tróficas donde se bioacumulan y el ganado 

expuesto a estos sustratos elimina residuos de plaguicidas o algún derivado de su 

biotransformación en la leche. 

En relación con el ganado vacuno lechero cabe mencionar que entre las 

principales causales de contaminación con residuos de pesticidas organoclorados, 

figuran: alimentos para uso animal (pradera, heno, concentrado, ensilaje, otros); 
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control de parásitos en el animal; control de insectos en los establos; 

contaminación ambiental (agua, aire, suelo), entre otras. 

 Los plaguicidas son biocidas y, por lo tanto, sustancias tóxicas y peligrosas. Sin 

embargo estos compuestos usados convenientemente promueven la salud del 

hombre, al permitir el control de enfermedades como la malaria, paludismo, tifus 

exantemático, fiebre amarilla y otras enfermedades transmitidas por insectos u 

otros vectores. La enfermedad de Chagas (control de chinches), peste bubónica 

(control pulgas de rata), fiebre del Dengue (mosquito Aedes aegypti), 

tripanosomiasis (mosca tsetse), entre otras, han sido apropiadamente 

controladas.17 

Materiales  y métodos 

Muestreo. Se realiza un muestreo al azar, cada tres meses a nivel de fábrica, y a 

nivel de campo cada hacienda verifica mensualmente    

Equipo. Cromatógrafo de gases, equipado con detector de captura de electrones, 

Columna capilar, Fase estacionaria. 

Análisis cuantitativo. Se realiza por comparación del área de los picos del 

cromatograma de la muestra en relación con los estándares correspondientes 

utilizando la fórmula convencional (estándar externo). Los resultados se dan en 

µg/g.3 
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2.  PRUEBAS MICROBIOLOGÍAS15 

Se ha definido la leche como el alimento casi completo para el hombre. Su 

excepcional valor nutritivo se debe a sus principales componentes: Proteínas de 

alta calidad, carbohidratos como la lactosa, grasa, sale minerales, vitaminas y 

agua; eso explica por lo tanto que un amplia gama de microorganismos lleguen 

rápidamente a contaminarla. 

Los datos obtenidos sobre el contenido microbiano de la leche nos permiten formar 

un juicio sobre la calidad, sus condiciones de obtención y transporte. 

Si se permite la multiplicación de las bacterias que contiene la leche, se producen 

transformaciones bioquímicas como la degradación de las grasas, proteínas y 

carbohidratos, que la hacen inapropiada para su procesamiento y consumo. La leche 

puede contaminarse accidentalmente con microorganismos patógenos, por lo que deben 

tomarse las medidas convenientes para reducir al mínimo estos riesgos y destruir los 

gérmenes patógenos que hayan podido contaminarla. 

Los Métodos Microbiológicos que generalmente empleamos en los productos de proceso 

terminados son: 

- Investigación de Coliformes (leche pasteurizada, crema pasteurizada) 

- Investigación de microorganismos aerobios (leche pasteurizada, leche UHT, 

néctares). 

- Investigación de mohos y levaduras (crema, néctares) 

2.1.      DETERMINACIÓN DE COLIFORMES15 

Generalidades 
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El grupo de bacterias coliformes comprende todos los bacilos, Gram. Negativos aerobios, 

anaerobios facultativos, no formadores de esporas, capaces de fermentar la lactosa 

produciendo ácido y gas a una temperatura de 37°C dentro de un periodo de 24 a 48 

horas. 

Los coliformes se consideran indicadoras como signo de contaminación por desperdicios 

cloaca les o por bacterias entéricas patógenas. Son capaces de crecer en alimentos ricos 

en carbohidratos y los azucares los descompone produciendo fermentación, acidez, gas, 

mucosidad, viscosidad, etc., en los alimentos. 

Fundamento 

La placa Petri Film 3M para recuento de E. coli y de coniformes totales contiene 

nutrientes de bilis rojo violeta (VRB), un agente gelificante en agua fría y una indicador 

que facilita la enumeración de las colonias. La lámina superior atrapa el gas producido por 

la fermentación de la lactosa de los coliformes. 

Los coliformes son bacilos Gram. Negativos que producen ácido y gas de la fermentación 

metabólica de la lactosa. Las colonias de coliformes en las placas petri films MR CC 

durante su crecimiento van generando ácido, por lo que el indicador de pH va 

oscureciendo el color del gel. El gas queda atrapado alrededor de la colonia confirmando 

la presencia de un coliforme. 

Equipos v Materiales 

- Placas Petri Film 

- Pipetas 1ml estériles. 

- Mechero 

- Estufa a 37°C 

Reactivos: 

-   Agua de peptona 
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Procedimiento 

Ver instructivo del uso de petri film para coliformes 

La incubación debe realizarse por 24 horas. 

En caso de no disponer de placas petri film 3 M se utilizara el método tradicional 

usando 

Placas petri desechables, inoculando un 1 ml de la dilución que se requiera, y 

sembrando 

Por vaciado con agar bilis rojo violeta  previamente preparado como indica el 

instructivo de la casa comercial que indica en la etiqueta. 

Interpretación de los resultados 

Ver guía de interpretación de petrifilm para coliformes. 

En el caso de utilizar el método tradicional la interpretación será: en caso de 

presentarse colonias rosadas superficiales y rosadas más intensas entre el medio 

de cultivo tendremos una flora de coliformes mixta, si solamente tenemos 

crecimiento en la parte superficial tendremos coliformes no fecales, mientras que si 

el crecimiento es interno y las colonias más intensas serán coliformes fecales, en 

todos los casos el producto afectado NO DEBE SALIR AL MERCADO 

2.2.      DETERMINACIÓN DE MOHOS Y LEVADURAS15 

Generalidades 

Los recuentos de mohos y levaduras sirven como criterio de recontaminación en los 

alimentos después de un proceso higienizante y en alimentos desecados y tratados por 

calor. 
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Las levaduras y los mohos crecen con menor rapidez que las bacterias en los alimentos 

no ácidos que conservan la humedad y por ello pocas veces representan un problema en 

dichos alimentos. Sin embargo en los alimentos ácidos y con baja actividad de agua 

crecen más rápido que las bacterias, determinando ello una importante pérdida por la 

rápida alteración de frutas frescas, jugos, queso, etc., así como en los alimentos 

congelados y deshidratados, cuyo almacenamiento se realiza en condiciones 

inadecuadas. Además existe el peligro potencial de la producción de mico toxinas por 

parte de los mohos como por ejemplo las aflatoxinas. 

Las levaduras crecen más rápido que los mohos pero con frecuencia junto a ellos y en el 

mismo medio de cultivo a pH ácido igual o menor a 5. 

La temperatura óptima de incubación esta alrededor de los 22°C y el tiempo de 

incubación más adecuado es de 5 - 8 días (Sabouraud). 

Fundamento 

La placa petri film 3M para recuento de mohos y levaduras es un sistema de medio de 

cultivo listo para ser empleado, contiene nutrientes de "Sabhi", dos antibióticos, indicador 

de fosfatos, un agente gelificante en agua fría y un tinte indicador que facilita la 

enumeración de las colonias. 

Equipos v materiales 

- Placas petri film 3M para el recuento de mohos y levaduras 

- Pipetas de 1 ml estériles. 

- Mechero. 

- Estufa 

Reactivos 

Agua de peptona 

Procedimiento 
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Ver guía de las placas petrifilm 

Interpretación de resultados 

- Si se presentan colonias pardas difundidas algodonosas, nos indica la presencia 

de mohos. 

- Si se presentan colonias verdes pequeñas, nos indica la presencia de levaduras. 

- Guiarse con el instructivo de la casa comercial. 

 

CONTROL MICROBIOLÓGICO DE SUPERFICIES 16 

SISTEMA CLEAN – TRACE TM DE 3M TM: LUMINÓMETRO PORTÁTIL: Clean- 
Trace NC 

Método de Bioluminiscencia 

La bioluminiscencia consiste en la capacidad de algunos organismos para emitir la 

luz como consecuencia de ciertas reacciones de óxido reducción, siendo la 

cantidad de luz emitida, proporcional a la cantidad de ATP celular. 

Debido a que el ATP desaparece de forma muy rápida de las células muertas, la 

determinación de la cantidad de ATP, realiza una estimación muy fiable de los 

microorganismos metabólicamente activos. 

Ésta técnica ha sido aplicada en la industria en dos campos: 

‐ Determinación de carga microbiana de distintos productos alimenticios 

‐ Evaluación de la eficacia de las prácticas de limpieza y desinfección 

 SISTEMA CLEAN – TRACE TM DE 3M TM: LUMINÓMETRO PORTÁTIL: Clean- 
Trace NC 

Los sistemas de monitorización de limpieza, se centra en la medición de ATP 

(adenosina trifosfato), que están presentes en  todos los animales, plantas, 

microorganismos y residuos alimenticios. 
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Los sistemas proveen un indicativo global de la contaminación biológico que 

incluyen tantos residuos microbiológicos como de producto, mostrando una 

imagen real del estado de limpieza de los equipos. 

Características: 

‐ Sensibilidad y Repetibilidad: Brinda confianza en cuanto a resultados 

confiables y reproducibles. 

‐ Resultados rápidos, disponibles en 30 segundos, permitiendo evaluar el 

estado de limpieza de las áreas de producción en tiempo real, e 

implementar medidas sanitarias proactivas. 

‐ Fácil de usar: garantizando resultados acertados y reduciendo la 

variabilidad entre los resultados de una persona a otra. 

Reactivos: 

Reactivo Clean – Trance para superficies: Es un reactivo único que viene 

preparado para su uso en superficies. Se compone de: 

‐ Enzima Luciferin-Luciferasa liofilizada en forma de píldora dentro de un 

compartimiento sellado. 

‐ Un hisopo de algodón que viene pre humedecido con un 

extractantetensoactivo cuya misión es la de ayudar a recoger restos de 

suciedad en la superficie a analizar y la de romper células bacterianas para 

liberar el ATP de las mismas 

‐ Un diluyente para facilitar la solución de la enzima con el ATP extraído y así 

facilitar su lectura. 

Método de muestreo 

1. Sacar el hisopo de la bolsa de aluminio. Agarrar el hisopo por el mango azul, e 

hisopar sobre el área de prueba después de limpiarlo o sanitizarlo. Se recomienda 

hisopar en un área de 10 x 10 cm. 
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El hisopo se debe arrastrar por el área en una dirección y repetir de nuevo en la 

dirección opuesta, mientras se va girando el hisopo Aplica una ligera presión 

durante el hisopado pasa asegurar el buen contacto con la superficie, y tomar una 

muestra representativa. 

Introducir de nuevo el hisopo en el dispositivo con el mango en la posición original. 

2. Para activar el hisopo, apretar firmemente hacia abajo desde la parte superior 

del mango. El mango debe deslizarse hasta que llegue al nivel de la parte superior 

del tubo. 

Mezclar los contenidos de la cubeta y agitar rápidamente de lado al lado durante 

por menos cinco segundos y realizar la lectura inmediatamente. 

3. Abrir la cámara de la muestra en el Luminómetro, presionando sobre el área 

sombreada e introducir el hisopo. Cerrar la tapa de la cámara e iniciar la lectura. 

Se medirá la luz emitida por el hisopo y el resultado (en URL) aparecerá en la 

pantalla. 

Criterios de aceptación, y suspenso 

Mín: 3 URL        Max: 200URL 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

  ODALIS ASTUDILLO‐ JANETH URGILÈS                                                                                               188 

 

ANEXO 4 

FOTO # 1                     BODEGA DE INGREDIENTES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTO # 2              ZONA DE LAVADO PARA  LA MARMITA 
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FOTO # 3         AREA DE PREPARACION DE INGREDIENTES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTO # 4                             AREA DE PROCESO 
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FOTO # 5           ZONA #1  DE MUESTREO 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTO # 6                           ZONA #2   DE MUESTREO 

 

 

 

 

 

 

 

FOTO # 7                           ENVASADO 
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FOTO # 8                        EMPAQUETADO 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTO # 9                         BODEGAS DE ALMACENADO DEL YOGUR 

 

 

 

 

 

 

 

FOTO # 10 LUMINÓMETRO PORTÁTIL: Clean- Trace NC 
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FOTO # 11                AREA DE MICROBIOLOGIA 

 

 

 

 

 

 

 

FOTO # 12                    PLACAS  PARA  COLIFORMES 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTO # 13             PLACAS PETRIFILM PARA MOHOS Y LEVADURAS 
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FOTO # 14              EQUIPO DE DETERMINACIÓN DE ANTIBIÓTICOS 

 

 

 

 

 

 

 

FOTO # 15       DETERMINACION DE ACIDEZ 
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FOTO # 16              BUTIRÓMETRO DE GERBER 
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ANEXO 5  
 

GLOSARIO 
 
Análisis de peligros: Proceso de recopilación y evaluación de información sobre 

los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuáles son importantes 

con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del sistema de 

HACCP. 

 
Árbol de decisiones: Es la secuencia lógica de preguntas y respuestas que 

permiten tomar una decisión objetiva sobre una cuestión determinada. 
 
Calibrado: Consiste en establecer lacorrespondenciaentre una magnitud patrón y 

la magnitud medida por nuestro equipo o aparato. Permite conocer el grado de 

desviación de nuestros equipos. 
 
Controlado: Condición obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los 

criterios marcados. 

 
Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el 

cumplimiento de los criterios establecidos en el plan de HACCP. 

 
Criterio: El requisito sobre el cual se basa una opinión o decisión. 
 
Desviación: Situación existente cuando un límite crítico es incumplido. 

 
Diagrama de flujo: Representación sistemática de la secuencia de fases u 

operaciones llevadas a cabo en la producción o elaboración de un determinado 

producto alimenticio. 
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Equipo HACCP:El grupo de personas responsables de desarrollar, implementar, 

evaluar y verificar que el Plan se cumple de acuerdo a lo establecido. 
Fase: Cualquier punto, procedimiento, operación o etapa de la cadena alimentaria, 

incluidas las materias primas, desde la producción primaria hasta el consumo final. 

 
Límite crítico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del 

proceso en  una determinada fase. 

 
Lote: cantidad de un alimento que es producido en condiciones uniformes 

(Ejemplo: producción de un turno de un determinado día o producción delimitada 

por dos procedimientos de limpieza y desinfección completos). 

 
Medida correctiva: Acción que hay que realizar cuando los resultados de la 

vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso. 

 
Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para 

prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a 

un nivel aceptable. 

 
Medidas preventivas: Cualquier actividad que se puede realizar para prevenir o 

eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos para reducirlo a un nivel 

aceptable. 
 
Muestra: grupo de unidades tomadas de una población para estimar uno o varios 

parámetros. Para que la muestra sea representativa las unidades deben ser 

seleccionadas en forma aleatoria de manera que reflejen, tanto como sea posible, 

el lote del cual proceden. 

 
Peligro: Agente biológico, químico o físico presente en el alimento, o bien la 

condición en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. 
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Peligros significativos: Es aquel que es probable que se presente y que causará 

un efecto perjudicial para la salud. 
 
Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del 

sistema de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los 

peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el 

segmento de la cadena alimentaria considerado. 

 
Punto crítico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que 

es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los 

alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable. 

 
Riesgo: Probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y la gravedad de este 

efecto como consecuencia de un peligro. 

 
Severidad: La gravedad del (de los) efecto(s) de un peligro 
 
Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros 

significativos para la inocuidad de los alimentos. 

 
Transparente: Característica de un proceso cuya justificación, lógica de 

desarrollo, limitaciones, supuestos, juicios de valor, decisiones, limitaciones, e 

incertidumbres de la determinación alcanzada están explícitamente expresadas, 

documentadas y accesibles para su revisión. 

 
Unidad de muestreo: porción individual que se extrae de una muestra (Ejemplo: 

una botella de agua). 
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Unidad analítica: parte de la muestra que es utilizada en el laboratorio para el 

análisis (Ejemplo: 100 ml para el recuento de coliformes). 

 
Validación: Constatación de que los elementos del plan de HACCP son efectivos. 

 
Verificación: Aplicación de métodos, procedimientos, ensayos y otras 

evaluaciones, además de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de 

HACCP. 

 
Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones 

de los parámetros de control para evaluar si un PCC está bajo control. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


