
 

 

INSTITUTO TECNOLÓGICO SUPERIOR ECUATORIANO DE 

PRODUCTIVIDAD 

 

PORTADA 

 

 

 

CARRERA: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 

TEMA:  

Implementación de análisis de riesgos en la línea de producción de lomos precocidos 

refrigerados de atún a través de la zonificación de áreas y de monitoreo ambiental basados 

en la normativa BRCGS en la empresa COMUMAP S.A. provincia de Santa Elena. 

 

AUTORES:  

Jairo Humberto Guale Muñoz 

Jonathan Jaír Rodríguez Cucalón 

 

TUTOR TÉCNICO:  

Msc. Juan Carlos Dillón 

TUTOR METODOLÓGICO:  

Msc. Fernando Buitrón 

 

Santa Elena – Ecuador 

 Enero 2023  



II 

 

 

DECLARACIÓN DEL TUTOR TÉCNICO 

En calidad de docente Tutor Técnico del desarrollo de la investigación: “Implementación 

de análisis de riesgos en la línea de producción de lomos precocidos refrigerados de 

atún a través de la zonificación de áreas y de monitoreo ambiental basados en la 

normativa BRCGS en la empresa COMUMAP S.A. provincia de Santa Elena; 

elaborado por los señores Guale Muñoz Jairo Humberto y Rodríguez Cucalón Jonathan Jair, 

egresados de la Carrera de Tecnología Superior en Procesamiento de Alimentos, previo a la 

obtención del título de Tecnólogo en Procesamiento de Alimentos, me permito declarar que 

luego de haber orientado, dirigido científica y técnicamente su desarrollo en la estructura 

final del trabajo, éste se ajusta y cumple con los estándares académicos científicos, por esta 

razón expreso mi aprobación en todas sus partes.  

 

Atentamente 

 

 

                                      _________________________________________ 

Msc. Juan Carlos Dillón 



III 

 

  



IV 

 

 

DECLARACIÓN DEL TUTOR METODOLÓGICO 

En calidad de docente Tutor Metodológico del desarrollo de la investigación: 

“Implementación de análisis de riesgos en la línea de producción de lomos precocidos 

refrigerados de atún a través de la zonificación de áreas y de monitoreo ambiental 

basados en la normativa BRCGS en la empresa COMUMAP S.A. provincia de Santa 

Elena; elaborado por los señores Guale Muñoz Jairo Humberto y Rodríguez Cucalón 

Jonathan Jair, egresados de la Carrera de Tecnología Superior en Procesamiento de 

Alimentos, previo a la obtención del título de Tecnólogo en Procesamiento de Alimentos, 

me permito declarar que luego de haber orientado, dirigido la parte metodológica del 

contenido del trabajo final, éste se ajusta y cumple con los estándares científicos, por esta 

razón expreso mi aprobación en lo referente a metodología.  

 

Atentamente 

 

 

                                      _________________________________________ 

Msc. Fernando Buitrón 

  



V 

 

 

DEDICATORIA 

La presente Tesis está dedicada a Dios y a mis padres quienes han sido un pilar 

fundamental para llegar a esta instancia en mis estudios, su apoyo moral ha sido de mucho 

aporte para lograr mis objetivos. 

También la dedico a mi amada esposa y a mis hijos quienes han sido mi mayor 

motivación, quienes con sus palabras de aliento y compañía siempre me empujaron para no 

rendirme y de esta manera ser un ejemplo para ellos. 

Jonathan Rodríguez 

 

 

Esta Tesis está dedicada a Dios por haberme dado la vida y permitirme haber llegado 

hasta este momento tan importante de mi formación profesional, a mi padre Humberto Guale 

que desde el cielo me guía y ha sido mi inspiración para concretar este objetivo ya que en 

vida le prometí ser un profesional, a mi madre Juana Muñoz quien con su amor, paciencia, 

esfuerzo y apoyo incondicional durante este proceso de estudios permitió que no desmaye 

antes las adversidades que nos presenta la vida. 

De la misma manera dedicar este trabajo con todo mi cariño y amor a mi esposa e hijos 

quienes son mi inspiración y motivación diaria para cumplir cada sueño propuesto en la vida, 

ya que gracias a su compañía y apoyo moral me dieron fuerzas para continuar en este proceso 

de obtener uno de los anhelos más deseados por cualquier persona. 

Jairo Guale  

 

 

 

  



VI 

 

AGRADECIMIENTOS 

Agradezco a Dios quien es mi guía, mi fortaleza y quien me da la sabiduría e inteligencia 

para poder cumplir esta meta, a quienes siempre han creído en mí y también han formado 

parte de mi crecimiento personal, académico y profesional. 

Gracias al instituto, por abrirme las puertas de sus instalaciones, ya que hace tiempo atrás 

las complicaciones de retomar los estudios eran mayores que las oportunidades, a los 

docentes que aportaron con sus conocimientos y paciencia para nuestro aprendizaje y en 

especial al Msc. Juan Carlos Dillón, tutor de Tesis, su orientación y apoyo fueron un gran 

soporte para que este trabajo cumpla con el objetivo 

Jonathan Rodríguez 

 

 

Agradezco a Dios por darme la vida, ser mi guía y acompañarme en el transcurso de mi 

vida, brindándome paciencia y sabiduría para culminar con éxito una meta propuesta en mi 

vida. A mis padres que supieron darme su ejemplo de trabajo, paciencia y honradez. De la 

misma manera agradecer a mi esposa e hijo por el tiempo que no les dedique por estar 

estudiando.  

Gracias a la empresa COMUMAP. S.A en especial a la gerencia, jefaturas de 

aseguramiento de calidad y producción que permitieron que retomara mis estudios, realizara 

mis practicas pre - profesionales y la presente tesis. 

También agradecer al ITSEP, a sus directivos y docentes de tan prestigiosa institución 

educativa, quienes con la enseñanza de sus valiosos conocimientos hicieron que pueda crecer 

día a día como profesional. 

Jairo Guale  

 

  



VII 

 

RESUMEN 

Las evaluaciones de riesgos en la industria alimentaria son de suma importancia ya que 

gracias a esto se pueden tomar decisiones para el bienestar de la misma. En este caso las 

evaluaciones de riesgos realizadas en la empresa Comumap se la ejecutaron en base a la 

zonificación de área y el plan de monitoreo ambiental. Para esto se identificaron todas las 

zonas de la sala de proceso de lomos de atún precocidos refrigerados en el cual se detallan 

cuatro zonas; superficie de contacto con el producto (ZONA 1), superficie de contacto no al 

producto, pero adyacente a la superficie de contacto (ZONA 2), superficie de contacto sin 

producto fuera del área de la zona 2 (ZONA 3), superficie de contacto sin producto fuera del 

área de procesamiento (ZONA 4). Se deben definir los criterios de severidad y probabilidad 

de ocurrencias para determinar el nivel de riesgo mediante la tabla de valoración en la cual 

nos refleja como resultado la frecuencia de muestreo y análisis como también la frecuencia 

de recambio y desinfección. Una vez que se obtuvo los niveles de riesgo se procede a 

identificar los microorganismos indicadores considerando la temperatura, humedad y 

condiciones de la sala de proceso para su crecimiento. Los microorganismos más comunes 

que se identificaron fueron: Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Shiguella, entero 

bacterias, coliformes totales, listeria, aerobios totales y salmonella. Una vez obtenido estos 

datos iniciamos con la creación de la matriz de evaluación de riesgos realizando el 

encabezado en donde la tabla se la divide en 2 secciones: Identificación de peligros y 

evaluación de riesgos. En la identificación de peligros ubicamos el área, zona, componente 

o superficie, que tipo de zona es, los microorganismos indicadores basados en el plan de 

monitoreo ambiental y el programa de limpieza y sanitización. El criterio de zonificación de 

cada componente se lo coloca mediante conceptualización de cada zona y se marca con una 

X si el microorganismo indicador se identifica en el plan de monitoreo ambiental o los 

programas de limpieza. Luego de esto se coloca el numero con el cual se identifica la 

severidad y la probabilidad de ocurrencia, automáticamente mediante formulación se refleja 

el resultado y nivel de riesgo con la frecuencia de análisis que se debe realizar. De la misma 

manera se crea la matriz de evaluación de riesgo para la ropa protectora que se utiliza en el 

proceso de elaboración de lomos de atún precocidos refrigerados. 
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INTRODUCCIÓN 

La inocuidad de los alimentos enmarca todo aquello que complementa las condiciones y 

medidas necesarias durante la producción, almacenamiento, distribución y preparación de 

los alimentos para asegurar que una vez ingeridos no representen un riesgo apreciable para 

la salud. 

De manera particular las empresas del sector productivo de alimentos han tenido que 

revisar y replantear sus sistemas de gestión de calidad, con el fin de poder cumplir con las 

normas que les aplican, así como para satisfacer las exigencias de los mercados. En este 

sentido se realizará el presente trabajo, el cual tiene como propósito principal zonificar las 

áreas según el riesgo basados en la Normativa British Retail Consortium (2015) y evaluar el 

riesgo en el proceso de producción de la planta COMUMAP S.A., estableciendo las 

frecuencias de análisis y microorganismos a tomar en consideración en el Plan de monitoreo 

Ambiental (PMA) y el Plan de Limpieza (PL). Frente a este propósito se presenta un 

diagnóstico del estado actual de la empresa comparado con los estándares que establece la 

norma BRC, además se establecen los factores de riesgo microbianos de mayor incidencia 

en cada punto del proceso y al final se levantará un plan de muestreos para mejorar las 

condiciones de cada uno de los procesos internos de la planta. 

La zonificación de riesgos permite determinar cada área del proceso en función de la 

actividad que se realice si es una zona de riesgo alto, bajo, zona de productos cubiertos o 

zonas sin productos, de esta manera podrá definirse si los riesgos asociados son 

representativos o no. 

Situación Problemática: 

En la empresa COMUMAP S.A., no se cuenta con áreas zonificadas en función del riesgo 

por lo que no cuenta con las evaluaciones respectivas. Los factores de riesgos 

microbiológicos son considerados uno de los problemas más importantes dentro de la 

organización, por este motivo es necesario contar con una evaluación de riesgos 

metodológicamente estructurada, para determinar los posibles factores que puedan afectar 

los procesos operativos y poder tomar los correctivos necesarios para prevenir y erradicar 

dichos factores. 
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Planteamiento del problema: 

La falta de un sistema de gestión y la presencia de riesgos potenciales en la elaboración 

de alimentos principalmente por factores microbiológicos se convierten en una amenaza para 

el proceso productivo, La normativa BRC, establece el zonificar las zonas productivas y 

elaborar una evaluación de riesgos con el fin de determinar los controles de los mismos, ya 

que no se ha documentado la identificación de los riesgos en cada etapa del proceso.  

Formulación del problema 

El evaluar los riesgos potenciales son un factor fundamental para el cumplimiento de la 

normativa BRC, el presente trabajo de investigación se plantea la siguiente interrogante: ¿La 

implementación de un análisis de riesgos en la línea de producción de lomos precocidos 

derivados del atún mejorará la calidad de los procesos y de los productos elaborados por la 

empresa COMUMAP S.A. provincia de Santa Elena? 

A través de la Zonificación de áreas en base a la Normativa BRC y por medio de una 

evaluación de riesgo se establecerá los análisis microbiológicos necesarios y la frecuencia 

de muestreos sustentando el Plan de Monitoreo Ambiental y el Plan de Limpieza que serían 

oportunidades de mejora que permitirán el cumplimiento de la normativa. 

a. Objetivo General: 

Diseñar la zonificación de áreas productivas evaluando los riesgos asociados, y 

estableciendo las frecuencias de análisis microbiológicos, sustentándose en el plan de 

monitoreo ambiental y plan de limpieza. 

b. Objetivos Específicos 

❖ Aplicar la metodología de la Norma BRC para la zonificación de áreas 

productivas. 

❖ Elaborar base de datos con historiales de análisis de superficies de contacto. 

❖ Elaborar base de datos con historiales de análisis de producto terminado. 

❖ Identificar los factores microbiológicos a tomarse en consideración en el plan de 

monitoreo ambiental, el plan de limpieza, estableciendo frecuencias de 

monitoreos. 
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Justificación. 

No se encuentran definidos los factores microbiológicos a tomarse en cuenta por zona, de 

acuerdo a su intervención en el proceso por el plan de monitoreo ambiental (PMA) y plan 

de limpieza (PL).  La zonificación de áreas en función del riesgo se establecerá en todas las 

etapas de los procesos productivos como parte de los requisitos para lograr la certificación 

BRC. 

En base a estas necesidades se plantea realizar la matriz de evaluación de riesgos como 

aporte para el cumplimiento de las cláusulas de la Normativa BRC y su posterior 

certificación. 

Idea a sustentar 

Mediante la aplicación de evaluaciones de riesgos, la empresa COMUMAP S.A.  

determinará los aspectos necesarios para el cumplimiento de las cláusulas de la normativa 

BRC, la misma que solicita para tema de zonificación se realicen dichas evaluaciones que 

permitan garantizar la calidad e inocuidad del producto a elaborar y los que en un futuro se 

desarrollen. 

 Estas metodologías y herramientas aportarán información a la organización para 

identificar, evaluar, controlar y valorar los riesgos potenciales necesarios para obtener la 

certificación de la norma, satisfaciendo las necesidades de sus clientes y creciendo en el 

mercado como una de las empresas que garanticen la salud de los consumidores. 
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Capítulo 1: Marco teórico 

1.1. Contextualización del espacio temporal del problema  

En la actualidad el mayor interés de los laboratorios de las diferentes áreas de la 

microbiología se enfoca en mantener controladas todas las variables que intervienen en sus 

procesos productivos y el de mayor importancia es el monitoreo microbiológico ambiental 

(MMA) utilizado como herramienta útil para el control de los laboratorios y el monitoreo de 

las operaciones que se realizan durante la elaboración de alimentos. El principal 

requerimiento de los sistemas de calidad y para lograr el cumplimiento de los requisitos 

derivados de las buenas prácticas de laboratorio; el monitoreo ambiental microbiológico está 

vinculado al aseguramiento de la calidad mediante el cual se obtienen evidencias 

documentadas para demostrar que un proceso conduce a resultados de calidad dentro de las 

especificaciones predeterminadas (Pérez & Sánchez, 2010). 

En 1995, la Organización de las Naciones Unidas (ONU) y la Organización Mundial de 

la Salud (OMS) introdujeron el concepto de Análisis de riesgo (AR) como un esquema 

sistematizado sobre el que se debe fundamentar el desarrollo de estándares alimentarios a 

escala nacional e internacional. La base científica del AR se aborda en la etapa de Evaluación 

de riesgo (ER), cuyos resultados sustentan las posibles decisiones y políticas nacionales e 

internacionales en relación con un peligro o riesgo alimentario determinado. Para López et. 

a. (2014) el beneficio del proceso estructurado de ER radica en la síntesis de datos e 

información, en representar relaciones complejas y describir la probabilidad y gravedad de 

las reacciones adversas, e informar el proceso de toma de decisiones (López-Hernández et 

al., 2014). 

En base a la información proporcionada por el Ministerio de Agricultura y Ganadería 

(MAGAP), Demera y Cedeño (2013) mencionan que los alimentos de origen animal están 

sometidos a contaminación microbiana procedente de diversas fuentes, es decir, el propio 

animal contribuye de forma importante a la presencia de microorganismos patógenos y 

alteradores, debido a que, presenta una amplia variedad sobre el mismo o en su interior al 

ser sacrificados, un punto importante y considerable es la contaminación, condicionalmente 

puede proceder del agua, de las instalaciones y del equipo que se emplea para la reparación 

del producto, y de los operarios que manipulan los alimentos; ocasionando contaminación 

cruzada. 
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1.2. Revisión de investigaciones previas 

La Evaluación de Riesgos Microbiológicos (ERM) es el proceso que permite definir la 

estimación de la probabilidad y severidad de un resultado en particular, llamada riesgo 

estimado. Según la definición de López et. al. (2014) la ERM es un proceso con bases 

científicas que consta de fases. 

El riesgo según la Norma ISO 22000 (2018) es aquel que podría afectar en un momento 

determinado a un producto en caso de no controlarlos, estos efectos podrían ser positivos o 

negativos. En el contexto de la gestión de riesgos de la organización, una desviación positiva 

que surge de un riesgo puede proporcionar una oportunidad, pero no todos los efectos 

positivos del riesgo tienen como resultado oportunidades. 

Management representa a International Featured Standards (IFS) la misma incluye un 

paquete de normas y programas globales de seguridad y calidad que proporcionan 

transparencia y comparabilidad a lo largo de toda la cadena de suministro más allá de la 

producción primaria. Las Normas IFS (2020) son aplicables a una serie de operaciones y 

actividades tanto del sector alimentario como del no alimentario. Todas las Normas IFS 

siguen un enfoque basado en el riesgo, que brinda a los usuarios la flexibilidad de 

implementar los requisitos en su negocio en función de los riesgos específicos con respecto 

a los productos y procesos. 

1.3. Marco teórico. 

1.3.1. Normativa de aplicación. 

Según la Organización de las Naciones Unidas (2018) para la alimentación y la 

agricultura, la norma Global Standards (BRC) es de vital importancia en el marco de 

inocuidad, calidad y como base principal de sustento para su certificación establece que “las 

evaluaciones de riesgos deben aplicarse en las industrias dedicadas a la fabricación de 

productos alimentarios a fin controlar los potenciales riesgos y cumplir con sus obligaciones 

de respeto a la protección del consumidor". 

 El formato y el contenido de las cláusulas de la Norma se basan en la zonificación de 

áreas y en la evaluación de las instalaciones, el interés de este trabajo se centró en añadir 

claridad a los requisitos aplicables a las zonas de riesgo de la producción: alto riesgo, 

cuidados especiales y cuidados especiales a temperatura ambiente. 
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1.3.2. Legislación en materia de seguridad alimentaria. 

La legislación BRC Global Standards (2018) en sus enfoques de seguridad alimentaria 

exige a las empresas del sector alimentario: 

• Controlar que los alimentos sean seguros adoptando un enfoque basado en el APCC 

o en el riesgo. 

• Garantizar que se reduzcan al mínimo los riesgos de contaminación de los productos. 

• Cumplir con las especificaciones detalladas para facilitar la producción de alimentos 

que sean legales y que cumplan la normativa vigente en materia de composición e 

inocuidad, así como las buenas prácticas de manufactura. 

• Tener la certeza de que sus proveedores están capacitados para producir el producto 

especificado, cumplen los requisitos legales y aplican sistemas de control de procesos 

apropiados. 

• Establecer y mantener un programa de examen, ensayo o análisis de los productos 

con evaluaciones de riesgos. 

• Estar al corriente de las reclamaciones de los clientes y obren en consecuencia 

La Norma Mundial de Seguridad Alimentaria (Inocuidad de los Alimentos) se ha 

elaborado con el fin de ayudar a las empresas a cumplir con estos requisitos. 

1.3.3. Zonificación de áreas productivas. 

La normativa BRC Global Standards (2018) considera los controles de seguridad 

alimentaria aplicados en las distintas zonas de la fábrica deberán ser apropiados para el 

producto. Las expectativas respecto a la higiene en la fábrica, el acabado de los edificios, los 

equipos y la ropa de protección y la higiene del personal debe reflejar los riesgos potenciales 

para el producto. 

Bajo el contexto de la norma BRC se establecen varias zonas de producción dentro de las 

instalaciones de procesado y almacenamiento que requieren de niveles correspondientes de 

higiene y separación para reducir las posibilidades de que los productos se contaminan con 

microorganismos patógenos. La creación de zonas de producción de este tipo direcciona a 

que se apliquen controles de seguridad alimentaria y se tomen en consideración todos los 

cuidados necesarios. 
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Estas zonas de riesgos para la producción se clasifican de la forma siguiente: 

➢ Alto riesgo (refrigeración y congelación). 

➢ Cuidados especiales (refrigerados y congelados). 

➢ Cuidados especiales a temperatura ambiente. 

➢ Bajo riesgo. 

➢ Zona de productos cubiertos (por ejemplo. Almacenes y depósitos). 

➢ Zonas sin productos (por ejemplo, comedores, lavanderías y oficinas). 

1.3.4. Árbol de decisión de las zonas de producción. 

Los árboles de decisiones de las zonas de producción, no pueden tener en cuenta 

características de los productos o la vulnerabilidad de determinados productos a los agentes 

patógenos o a la descomposición que podría dar lugar a excepciones, debería realizarse una 

evaluación de riesgos detallada cuando sea necesaria para apoyar la decisión. 

El aplicativo de este árbol de decisiones nos dio la guía para definir la zona de riesgo de 

acuerdo a la actividad y exposición de productos en cada una de las áreas operacionales a 

tomar en cuenta en esta evaluación de riesgos. 

Figura 1. Árbol de decisión de las zonas de producción: productos refrigerados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Adaptado de la publicación Seguridad Alimentaria (2018) 

 

 

 

 

Paso 

2 

Paso 

1 

Paso 

3 

Paso 

4 

Paso 

5 

¿Se conservan los 
productos finales a 

temperatura ambiente, 
refrigerados y 
congelados?

Al Ambiente: Consulte 
el árbol 2 de decisión de 
las zonas de producción

Refigerados: ¿Están los 
productos o ingredientes 
en esta zona expuesto al 

ambiente (No 
envasados, no 
depositados)

(No) Zona de productos 
cubiertos. Ej: 

Almacenes, liquidos, 
canalizados como leche, 

zumo o vino.

(Si) ¿Favorece al 
producto el desarrollo  
de agentes patogenos 

que puedan crecer en las 
condiciones normales 
del producto si no se 

congela?

(No) Zona de bajo 
riesgo. Ej. Frutas, 

hortalizas, congelados y 
alimentos refrigerados.

(Si) ¿Contiene la zona 
productos que segun las 
instrucciones se sometan 

a coción antes del 
consumo?

(Si) Zona de bajo riesgo. 
Ej. Carne cruda, patatas, 
platos preparados, pizza 

congelada, pasteles 
congelados.

(No) ¿Ha recibido todos 
los productos 

vulnerables, antes de 
acceder a la zona, un 
tratamiento térmico 

equivalente a 70 grados?

(No) Zona de cuidados 
especiales. Ej. Ensaladas 

preparadas, carnes 
crudas, salmón, postres, 
lacteos con componentes 

no cocinados.

(Si) Zona de alto riesgo. 
Ej. Carnes cocidas, 
platos preparados, 

postres con 
componentes cocinados.
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1.3.5. Evaluación de riesgos. 

1.3.5.1. Evaluación de los riesgos microbiológicos 

Según Torres et. al. (2005) la finalidad de la ERM al nivel más básico, es la de orientar 

que los métodos analíticos sean apoyo para la comprensión y gestión de las cuestiones 

relacionadas con el riesgo microbiológico. En materia de inocuidad microbiológica de los 

alimentos, para la Organización Mundial de la Salud (2009) los resultados de interés suelen 

ser la incidencia de uno o más tipos de efectos para la salud humana atribuibles a un 

determinado alimento, patógeno, proceso, región, ruta de distribución o alguna combinación 

de estas causas. 

En la industria de alimentos los índices de inocuidad son el principal factor a controlar 

debido a que el enfoque ante la elaboración de productos es el cuidado de la salud del 

consumidor. 

El gestor de riesgos debe tener bases y criterios sólidos para que las decisiones adoptadas 

sean concretas y estén bien definidas, los conocimientos y toda la información disponible 

deben ofrecer una orientación eficaz que permita de manera clara el desarrollo de estrategias. 

1.3.5.2.  Probabilidad. 

El concepto probabilidad según Sarabia (2015) se basa en la medida de la facilidad o 

dificultad con que puede materializarse el riesgo, en función de las circunstancias y las 

medidas de prevención existentes. Ésta se puede graduar desde insignificante a alta según 

los criterios a aplicar. 

La probabilidad se establece tomando en consideración los niveles de daño para de esta 

manera verificar si las medidas de control implantadas son adecuadas. 

Se deberá tener en cuenta lo siguiente para establecer la probabilidad: 

• Áreas sensibles a determinados riesgos. 

• Frecuencia de exposición al peligro. 

• Fallos en los resultados de análisis externos de superficies de contacto y de producto 

terminado. 
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1.3.5.3. Severidad. 

La magnitud o severidad del daño se entiende como las consecuencias que pueden 

sobrevenir al consumidor en caso de que el agente microbiológico se materialice. Como es 

lógico, las posibles consecuencias de una presencia positiva no son únicas, sino que el mismo 

agente microbiológico, en función de las circunstancias que lo rodean, puede comportar 

lesiones muy graves o ninguna pérdida. 

Las afectaciones en función de la magnitud de un daño pueden ir desde menores, graves 

o incluso mortales, ante estos lineamientos se consideran si el efecto implica partes del 

cuerpo distinguiendo el impacto desde menor a crítico según los criterios que apliquen. 

 

1.3.6. Criterios de Probabilidad y Severidad. 

La tabla 1 y 2 de niveles de riesgo constituye la base para decidir si se requieren mejorar 

los controles existentes o implantar unos nuevos, así como determinar en el tiempo las 

actuaciones. 

Tabla 1.  Calificaciones por probabilidad de ocurrencia por riesgo. 

Valor 
Probabilidad de 

ocurrencia 
Significado 

4 Alta Más de 2 veces al año/Resultados positivos para: patógenos 

sanitarios y/o ambientales y/o descomponedores 

3 Media No más de 1 a 2 veces por año//Resultados positivos para: 

patógenos sanitarios y/o ambientales y/o descomponedores 

2 Baja Una (1) al año //Resultados positivos para: patógenos 

sanitarios y/o ambientales y/o descomponedores 

1 Insignificante No ha sucedido/Resultados positivos para: patógenos 

sanitarios y/o ambientales y/o descomponedores 

Nota: Adaptado de la publicación de Sarabia (2015) 

 

En la tabla 1, se valora la probabilidad de ocurrencia en función de los datos históricos 

recopilados de los análisis de producto terminado y de superficies de contacto tomando en 

consideración los hallazgos positivos durante el lapso de tiempo de seguimiento. 
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Tabla 2. Criterios aplicados para la determinar el nivel de riesgo basado en la severidad. 

Severidad Efecto Criterio 

(1)  Menor Seguridad /salubridad 
Sin lesión o enfermedad/No causa contaminación en el 

producto 

(2)  Moderado Seguridad /salubridad 
Lesión o enfermedad leve/Contaminación con 

microorganismos descomponedores y/o ambientales 

(3)  Mayor Seguridad /salubridad 

Lesión o enfermedad sin incapacidad 

permanente/Contaminación con microorganismos indicadores 

sanitarios y/o ambientales 

(4)  Crítico Seguridad /salubridad 

Incapacidad permanente o pérdida de vida o de una parte del 

cuerpo. Falta de cumplimiento a la legislación, los 

compromisos asumidos voluntariamente por la empresa o 

políticas corporativas. /Contaminación con microorganismos 

patógenos sanitarios y/o ambientales 

Nota: Adaptado de la publicación de Sarabia (2015) 

En esta tabla se califica el criterio de severidad en función de la afectación que puede 

causar la presencia de un agente microbiano en el alimento en caso de ser consumido. En 

función de la probabilidad y severidad de las consecuencias, los riesgos se catalogan según 

la Tabla 3. 

Tabla 3. Valoración del riesgo  

 

 

 

 

 

Nota: Adaptado de la publicación de Sarabia (2015) 

A través de esta tabla aplicamos las valoraciones según un modelo cuadrático que resulta 

del producto de las calificaciones que se establecen según los rangos de probabilidad y 

severidad determinando de esta manera según los colores: Verde: bajo, Amarillo: medio y 

Rojo: alto. 

1.3.7. Zonificación de superficies de contacto. 

Los criterios que se aplicaron para la zonificación de superficies de contacto están en 

función de la exposición del producto frente a cada zona de contacto, estos criterios se 

detallan en la Tabla 4. 

 PROBABILIDAD 

S
E

V
E

R
ID

A
D

 

 ALTA 

4 

MEDIA 

3 

BAJA 

2 

INSIGNIFICANTE 

1 

CRITICO 

4 
16 12 8 4 

MAYOR 

3 
12 9 6 3 

MODERADO 

2 
8 6 4 2 

MENOR 

1 
4 3 2 1 
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Tabla 4. Zonificación de superficies  

ZONIFICACIÓN CRITERIO DE ZONAS 

ZONA 1 (Z1) Superficie de contacto con producto 

ZONA2 (Z2) 

Superficie de contacto no producto 

adyacente a la superficie de contacto del 

producto 

ZONA 3 (Z3) 

Superficie de contacto sin producto fuera del 

área de la zona 2 pero aun en el área de 

procesamiento 

ZONA 4 (Z4) 
Superficie de contacto sin producto fuera del 

área de procesamiento 

 Nota: Adaptado de la publicación de Fontanot (2016)  

 

1.3.8. Microorganismos indicadores. 

Los microorganismos a tomar en consideración tanto para el plan de limpieza como para 

el plan de monitoreo ambiental se definen en función de la caracterización de la superficie. 

Salmonella. La salmonelosis es causada por una gran cantidad de especies de Salmonella. 

Se caracteriza por uno o más de tres signos (septicemias, enteritis aguda que puede 

convertirse en crónica). La enfermedad es vista en todos los animales y ocurre a nivel 

mundial. Para Parra et. al. (2002) los animales son a la vez importantes como reservorios de 

la infección humana, la cual es adquirida por vía oral al ingerir bebidas y comidas 

contaminadas, especialmente aves y huevos. 

Listeria. La listeriosis es una enfermedad bacteriana invasiva, producida por Listeria 

monocytogenes; cocobacilo Gram-positivo psicotrofo, móvil, no esporulado, anaerobio 

facultativo, patógeno de origen alimentario en humanos y animales con una amplia 

distribución en la naturaleza. La contaminación alimentaria, en epidemias o en casos 

esporádicos, en poblaciones inmunosuprimidas, constituyen los dos factores fundamentales 

para la presentación de la enfermedad. La amplia distribución de Listeria monocytogenes se 

debe a la capacidad de sobrevivir durante períodos de tiempo prolongados en diferentes 

medios, por consiguiente, los alimentos se pueden contaminar en cualquier eslabón de la 

cadena productiva y en el almacenamiento en frío (Torres et al., 2005). 

Staphylococcus Aureus. Según Cervantes et. al. (2014) son bacterias no móviles, no 

esporuladas, no poseen cápsula, aunque existen algunas cepas que desarrollan una cápsula 

de limo, son anaerobias facultativas.  
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La mayoría de los estafilococos producen catalasa (enzima capaz de desdoblar el peróxido 

de hidrógeno en agua y oxígeno libre); característica que se utiliza para diferenciar el género 

Staphylococcus de los géneros Streptococcus y Enterococcus que son catalasa negativos. 

Escherichia coli. Escherichia coli enterohemorrágica (EHEC) serotipo O157:H7 es un 

patógeno humano responsable de brotes de diarrea sanguinolenta y síndrome urémico 

hemolítico (SUH) en todo el mundo. Los antimicrobianos convencionales según (2012) 

desencadenan una respuesta SOS en EHEC que promueve la liberación de la potente toxina 

Shiga que es responsable de gran parte de la morbilidad y mortalidad asociadas con la 

infección por EHEC. 

Shiguella. El género Shiguella presenta la siguiente patogenia: capta las células M del 

colon, donde las bacterias son tomadas en el inicio por las células presentadoras de antígenos 

y posteriormente invaden los enterocitos, donde se liberan del fagosoma, se multiplican en 

citoplasma y diseminan a células adyacentes. Según Bracho et. al. (2019) el sistema de 

secreción tipo III, un sistema de translocación de proteínas es específicamente para las 

bacterias patógenas gram negativas. 

Enterobacterias. Las enterobacterias son una familia relativamente grande constituida por 

las bacterias gramnegativas, éstos tienen un nombre de acuerdo a la ubicación, como por 

ejemplo los saprófitos en el tubo digestivo, también se encuentran en la flora intestinal de 

los animales y relativamente en suelo, aire y agua. 

Coliformes totales. Aunque en general los coliformes en sí no causan enfermedades 

graves, son fáciles de cultivar y su presencia sirve para indicar la posible presencia de otros 

organismos patógenos de origen fecal. Dichos patógenos pueden ser bacterias, virus o 

protozoos y una larga serie de parásitos pluricelulares. Para Silva (2004) los Aerobios totales 

son todas aquellas bacterias aerobias o anaerobias facultativas, mesófilas o psicrófilas 

capaces de crecer en agar nutritivo. Los recuentos "totales" expresan el número por gr o ml 

de (ufc), de alimentos obtenidos en determinadas condiciones de cultivo en medio sólido 

incubado en aerobiosis. 

Una vez definidos los conceptos aplicados para la zonificación de las superficies de 

contacto y los indicadores microbiológicos, definimos los factores a intervenir tanto en el 

plan de monitoreo ambiental como en el plan de limpieza. 
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Tabla 5. Microorganismos indicadores por zona para el PMA y PL. 

ZONIFICACIÓN 
CRITERIO DE 

ZONAS 
PMA PL 

ZONA 1 (Z1) Superficie de contacto 

con producto 

-Salmonella 

-Listeria 

-Staphylococcus  

-Shiguella 

ZONA 2 (Z2) Superficie de contacto 

no producto adyacente a 

la superficie de contacto 

del producto 

-Salmonella 

-Listeria 

-Enterobacterias 

-Coliformes 

Totales 

ZONA 3 (Z3) Superficie de contacto 

sin producto fuera del 

área de la zona 2 pero 

aun en el área de 

procesamiento 

-Aerobios Totales No se requiere por 

ser áreas 

separadas 

ZONA 4 (Z4) Superficie de contacto 

sin producto fuera del 

área de procesamiento 

No se requiere por 

ser áreas 

separadas 

No se requiere por 

ser áreas 

separadas 

Nota: Adaptado de la publicación de Fontanot (2016) 

En la tabla 5. se define los microorganismos a tomar en cuenta para los análisis externos 

tanto para el plan de monitoreo ambiental como para el plan de limpieza según el tipo de 

contacto de la superficie con el producto, el mismo que ya ha sido zonificado. 

1.3.9. Esquema de frecuencia de análisis. 

La frecuencia de análisis de los agentes microbiológicos se define a través de un esquema 

de trabajo basado en las evidencias tomadas de la base de resultados obtenidos durante los 

últimos 3 años en laboratorios externos, para la aplicación de los criterios de frecuencia 

tomando en consideración que los análisis se los seguirá realizando en entidades externas y 

diseñado para que se realicen bajo frecuencias definidas en función del riesgo. Así de esta 

manera se establece bajo los criterios dados en la Tabla 6. 

Tabla 6. Definición de frecuencias de análisis. 

Niveles de riesgos Fr. de muestreo y análisis 

BAJO ANUAL 

MEDIO SEMESTRAL 

ALTO MENSUAL 

Nota: Elaborado por los autores 

Las frecuencias de análisis que se aplicaron según el nivel de riesgos en cada una de las 

zonas se enmarcan según el cuadro descrito. De esta manera cuando el riesgo sea: Alto se 

definirá con color rojo y su frecuencia de análisis será mensual, Medio se definirá con color 

amarillo y su frecuencia de análisis será semestral y Bajo se definirá con color verde y su 

frecuencia de análisis será anual. 
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Capítulo 2: Marco metodológico 

2.1. Tipo de investigación 

Al ser el propósito general, zonificar las áreas productivas implementando evaluaciones 

de riesgos para mejoras en el sistema preventivo y para cumplimiento de las cláusulas de 

aplicación de la Norma BRC, la investigación es considerada cuantitativa descriptiva, basada 

en datos históricos, utilizando técnicas operativas que se basan en los registros obtenidos en 

los análisis microbiológicos, que consiste en el análisis realizado mediante organismos 

externos certificados, los análisis directos de las instalaciones, equipos y procesos 

productivos, para identificar los peligros existentes y evaluar los riesgos en las áreas 

productivas. 

Cuando se habla de instalaciones, equipos, máquinas y procesos productivos nos 

referimos no sólo a sus condiciones y características técnicas, sino también al tipo de 

contacto que tienen en relación a la elaboración de productos. 

2.2.Técnicas de recolección de datos 

2.2.1. Población y muestra 

Se realiza un análisis completo de todo el historial de resultados de los datos recopilados 

durante los últimos 3 años considerando un estudio al 100%, mismo que está conformada 

por: análisis de superficies de contacto y análisis de producto terminado razón por la cual no 

se ha realizado el cálculo de muestra. 

Levantamiento de registros históricos de la empresa de análisis microbiológicos durante 

los años 2018, 2019 y 2020. 

BRC Global Standards ha elaborado una guía que ofrece una explicación más detallada 

de los requisitos aplicables a las categorías de alto riesgo, cuidados especiales a temperatura 

ambiente, para lo cual aplicaremos el árbol de decisiones especificado por la misma 

normativa Figura 1. Árbol de decisión de las zonas de producción: productos refrigerados. 
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2.2.2. Procedimiento - Aplicación de Árbol de decisión de las zonas de 

producción: productos refrigerados. 

Para establecer de manera sistemática el análisis de la zonificación de áreas productivas, 

elaboramos la Tabla 7, en la cual se organiza de manera ordenada cada uno de los pasos a 

seguir del árbol de decisiones. 

Tabla 7. Zonificación de áreas 

Nota: Elaborado por los autores 

Esta tabla aplica cada una de las preguntas del árbol de decisiones (Figura. 1) de manera 

ordenada para definir el tipo de zona de riesgo en función de las actividades que se realizan 

en las diferentes zonas de producción de la organización. 

ÁRBOL DE DECISIONES 

ÁREA 

P1 P2 P3 P4 P5 

Z
O

N
A

 D
E

 R
IE

S
G

O
 ¿Se 

conservan 

los 

productos 

finales a 

temperatura 

ambiente, 

refrigerados 

o 

congelados? 

¿Están los 

productos de 

estas zonas 

expuestas al 

medio 

ambiente (es 

decir, ni 

envasados, ni 

encerrados) 

¿Favorece el 

producto el 

desarrollo de 

agentes 

patógenos que 

pueden crecer en 

las condiciones 

normales de 

almacenamiento? 

¿Contiene la 

zona 

productos que, 

según las 

instrucciones 

de cocinado y 

el uso 

conocido por 

el 

consumidor? 

¿Han 

recibido 

todos los 

productos 

vulnerables 

un 

tratamiento 

térmico 

equivalente 

a 70°C ¿? 

RECEPCIÓN DE ATÚN SI SI NO   BAJO 

CLASIFICACIÓN-

EMPARRILLADO 
SI SI NO   BAJO 

COCEDORES DE ATÚN SI SI NO   BAJO 

ENFRIAMIENTO-

ROCIADO 
SI SI NO   BAJO 

CHILLROOM SI SI NO   BAJO 

LIMPIEZA Y 

FILETEADO 
SI SI NO   BAJO 

MIGAS SI SI NO   BAJO 

PRE CÁMARA SI SI NO   BAJO 

TÚNEL 

ENFRIAMIENTO 1 
SI SI NO   BAJO 

TÚNEL 

ENFRIAMIENTO 2 
SI SI NO   BAJO 

TÚNEL 

ENFRIAMIENTO 3 
SI SI NO   BAJO 

CÁMARA DE 

MANTENIMIENTO 
SI SI NO   BAJO 

DESPACHO DE 

LOMOS 
SI SI NO   BAJO 

SALIDA DE COCHES      ZONA SIN 

PRODUCTO 

ACCESO SALA DE 

PROCESO 
     ZONA SIN 

PRODUCTO 

ABASTECIMIENTO DE 

ENVASES 
     ZONA SIN 

PRODUCTO 

LIMPIEZA DE 

CHAROLES 
     ZONA SIN 

PRODUCTO 

ALMACENAMIENTO 

DE SUBPRODUCTO 
     ZONA SIN 

PRODUCTO 
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2.2.3. Historiales de análisis de producto terminado 

Luego de realizar la zonificación de áreas y definir el tipo de riesgo que implica, 

procedemos a la recopilación de resultados de análisis de los últimos tres años de producto 

terminado lomos, migas y superficies de contacto, se elaboraron las Tabla 8, 9, 10 y a través 

de estos históricos desarrollar los criterios de severidad según la tabla 2. 

Tabla 8. Análisis de producto terminado (lomos).  

 

Producto  
LOMOS REFRIGERADOS 

Agentes Salmonella Listeria Shiguella 
E. 

Coli 

Staphylococcus 

Aureus 
Enterobacterias 

Coliformes 

Totales 

Aerobios 

Totales 

AÑO AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA 

< 

100 

ufc/g 

< 100 ufc/g < 1000 ufc/g < 100 ufc/g 
< 100000 

ufc/g 

2018 no detecta /25 
no detecta 

/25 

no detecta 

/25 
< 10 < 10 < 10 < 10 34 x 10^2 

2019 no detecta /25 
no detecta 

/25 

no detecta 

/25 
< 10 < 10 < 10 < 10 22 x 10^2 

2020 no detecta /25 
no detecta 

/25 

no detecta 

/25 
< 10 < 10 < 10 < 10 14 x 10^2 

Nota: Elaborado por los autores según historial 2018-2020 

Esta tabla recopila los historiales del 2018 – 2019 y 2020 de los resultados de análisis 

realizados al producto terminado de lomos pre cocidos refrigerados en donde no se detectó 

ningún resultado fuera de los parámetros establecidos. (Anexo 1) 

Tabla 9. Análisis de producto terminado (migas). 

PRODUCTO MIGAS REFRIGERADAS 

AGENTES 
SALMONELL

A 
LISTERIA 

SHIGUELL

A 

E. 

COL

I 

STAPHYL

O COCCUS 

AUREUS 

ENTERO 

BACTERIA

S 

COLIFORME

S TOTALES 

AEROBIO

S 

TOTALES 

AÑO AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA 
< 100 

ufc/g 
< 100 ufc/g < 1000 ufc/g < 100 ufc/g 

< 100000 

ufc/g 

2018 no detecta /25 
no detecta 

/25 
no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 19 x 10^2 

2019 no detecta /25 
no detecta 

/25 
no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 22 x10^2 

2020 no detecta /25 
no detecta 

/25 
no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 21 x10^2 

Nota: Elaborado por los autores según historial 2018-2020 

Esta tabla recopila los historiales del 2018 – 2019 y 2020 de los resultados de análisis 

realizados al producto terminado de migas recocidas refrigerados, los resultados generados 

a través del historial tampoco determinaron valore fuera de rango. (Anexo 2) 
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Tabla 10. Análisis de superficies de contacto. 

HISTORIAL SUPERFICIES DE CONTACTO 

AÑO AGENTES COLIFORMES 

TOTALES 

LIMITE: <100 ufc/g 

ESTAFILOCOCOS 

AUREUS 

LIMITE: <100 ufc/g 

AEROBIOS 

MESOFILOS 

LIMITE: <100 ufc/g 

2018 AMBIENTE  <14 <10 22 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 GAVETA PLÁSTICO (LOMOS) <10 <10 <10 

2018 CUBAS DE RECEPCIÓN MATERIA PRIMA <10 <10 <10 

2018 MESA PROCESO DE RALLADO <10 <10 <10 

2018 ÁREA DE FILETEADO DE ATÚN <10 <10 <10 

2018 MESA DE LIMPIEZA <10 <10 <10 

2018 CUCHILLO  <10 <10 <10 

2018 PARRILLA DE COCCIÓN <10 <10 <10 

2018 CAJÓN PLÁSTICO (RALLADO) <10 <10 <10 

2018 CHAROLA PLÁSTICA <10 <10 <10 

2018 MESAS METÁLICAS <10 <10 <10 

2018 TINA DE HIERRO (MP) <10 <10 <10 

2019 AMBIENTE 22 10 24 

2019 TINAS DE HIERRO(MP) <10 <10 <10 

2019 PALETA PLÁSTICA (RALLADO) <10 <10 <10 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 TINA SUBPRODUCTO <10 <10 <10 

2019 VAPOR CULINARIO <10 <10 <10 

2019 GAVETA SUBPRODUCTO <10 <10 <10 

2019 CHAROLA PLÁSTICA <10 <10 <10 

2019 PARRILLA DE COCCIÓN <10 <10 <10 

2019 CAJÓN FILTRADOR (RALLADO) <10 <10 <10 

2019 TERMÓMETRO DE PROCESO <10 <10 <10 

2019 CAJÓN PLÁSTICO (RALLADO) <10 <10 <10 

2019 GAVETA PLÁSTICO (LOMOS) <10 <10 <10 

2019 CUCHILLO DE FILETEADO <10 <10 <10 

2019 MESA DE CLASIFICACIÓN <10 <10 <10 

2019 CANASTILLA LOMO <10 <10 <10 

2019 TINA RECEPCIÓN (MP) <10 <10 <10 

2020 AMBIENTE 21 19 31 

2020 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 GAVETA PLÁSTICO (LOMOS) <10 <10 <10 

2020 PALETA PLÁSTICA (RALLADO) <10 <10 <10 

2020 CUCHILLO METÁLICO <10 <10 <10 

2020 VAPOR CULINARIO <10 <10 <10 

2020 PARRILLA COCCIÓN ATÚN <10 <10 <10 

2020 CHAROL PLÁSTICO <10 <10 <10 

2020 CAJÓN FILTRADOR (RALLADO) <10 <10 <10 

2020 MESA DE CLASIFICACIÓN <10 <10 <10 

2020 GAVETA PARA LOMOS <10 <10 <10 

2020 TINA SUBPRODUCTO <10 <10 <10 

2020 GAVETAS SUBPRODUCTO <10 <10 <10 

2020 TINA RECEPCIÓN (MP) <10 <10 <10 

 Nota: Elaborado por los autores según historial 2018-2020  

En esta tabla se recopilaron los datos de los historiales del 2018, 2019 y 2020 de los 

resultados de análisis realizados a las diferentes superficies de contacto, en donde observa 

un resultado positivo en el mes de septiembre del 2018 para Estafilococos Aureus, valor que 

se considera en el criterio de probabilidad para la evaluación de riesgos. (Anexo 3) 
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2.2.4. Identificación de superficie según las zonas de contacto. 

Zona es un término utilizado en la industria de los alimentos para dividir las operaciones 

de empaque y procesamiento de los alimentos en cuatro zonas. La zonificación se hace 

basándose en el nivel de riesgo de contaminación al que cada una de estas zonas está 

expuesta. 

Las superficies de contacto con los alimentos, llamadas Zona 1, son las áreas con mayor 

riesgo de contaminación del producto, mientras que las superficies que no tienen contacto 

con los alimentos que se encuentran más alejadas del producto son designadas como zona 4. 

Las zonificaciones de área se dan en base a la tabla 5. 

Tabla 11. Identificación de superficies según las zonas de contacto. 

IDENTIFICACIÓN DE SUPERFICIES SEGÚN LAS ZONAS DE CONTACTO 

ZONA SUPERFICIE 

ZONA 1 (Z1) 

Tina Mesa de Fileteado Cajones para Recoger Migas 

Manos Operarios Mesas Auxiliares Charoles 

Mesa de Clasificación Canastillas de lomos Paletas 

Parrilla de Cocción Cuchillos para Filetear Lavabos para Recuperado 

Palas Cajones para Filtrado de Migas Deboner 

ZONA 2 (Z2) 

Bascula cajones para Despacho Bandas Transportadoras 

Coches Coches para Recolección Cajones de Arrastre 

Cocinas Detector de Metales Placas de Identificación 

Pallets Selladora al Vacío  

ZONA 3 (Z3) 

Pisos Rampa Metálica Escurridor de Mesas 

Paredes Soporte para Tinas Evaporadores 

Techos Techo Traslucido 
Duchas para Lavado de 

Pecheras 

Columnas Extractor Reloj de Pared 

Puertas Enrollables Mangueras Registrador de Temperatura 

Montacargas Pistolas para Agua Dispensador de Agua 

Canales de Desagüe Tuberías de Agua Tuberías para Condensado 

Rejillas Carriles Equipo de Ozono 

Lámparas Fluorescentes Boquillas Luces de Emergencia 

Cortinas Tanque de Agua 
Mesas de Recepción de 

Gavetas 

Lámpara Atrapa Insectos Bombas / Motores / Tumbados Armario 

ZONA 4 (Z4) 

Manifold Gavetas para Desecho Orgánico Lavabos 

Mesas de Control 
Parrillas para Gavetas de 

Subproducto 
Bines y Tapas 

Gavetas para Subproducto   

Nota: Elaborado por los autores 

A través de esta tabla identificamos todas las superficies de contacto que se utilizan en 

las zonas productivas, las mismas que clasificamos según el contacto que tengan con el 

producto por niveles de zona. Así de esta manera se aplica como: 
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Zona 1 Superficie de contacto con producto 

Zona 2 Superficie de contacto no contacto con producto adyacente a la superficie de 

contacto del producto 

Zona 3 Superficie de contacto sin producto fuera del área de la zona 2 pero aun en el área 

de procesamiento- 

Zona 4 Superficie de contacto sin producto fuera del área de procesamiento 

2.2.5. Evaluación de riesgo 

La evaluación de riesgos se basa en criterios cualitativos y cuantitativos generales y 

específicos; luego de haber identificado los factores microbiológicos y la zona según el tipo 

de contacto y determinado la valoración en función de la probabilidad y severidad se aplicará 

la siguiente fórmula para determinar el nivel del riesgo. 

R= P * S 

R= Riesgo         P= Probabilidad         S= Severidad 

 

Aplicando la fórmula de cálculo de riesgo probabilidad por severidad se determinan los 

siguientes parámetros tomando en consideración las valoraciones de la tabla N°3. 

 

Tabla 12. Parámetros para determinar nivel de riesgo. 

ÍTEM VALORES CATEGORÍA 

1 DE 1 A 3 BAJO 

2 DE 4 A 8 MEDIO 

3 DE 9 A 16 ALTO 

Nota: Elaborado por los autores 

La Tabla 12. muestra los rangos de valores según el modelo cuadrático de aplicar el 

producto resultante entre la probabilidad y la severidad para definir los niveles de riesgos en 

cada zona de producción y superficie de contacto. 
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2.3. Diseño de la investigación 

Procedimiento De Evaluación De Riesgos 

Propósito: Mitigar los riesgos microbiológicos y potenciales contaminantes que podrían 

afectan los procesos productivos de la fábrica COMUMAP S.A. 

Objetivo: Establecer políticas, normas para los procesos de fabricación de COMUMAP 

S.A., que permita establecer un correcto ciclo de control y prevención de riesgos en un orden 

jerárquico y con participación de todos los involucrados de la fábrica. 

Alcance: Este manual de evaluación de riesgos se aplica a los procesos de fabricación de 

COMUMAP S.A. 

Política: Tiene como compromiso garantizar la inocuidad de todos sus procesos 

productivos, controlar los riesgos microbiológicos, para lo cual cumplirá con toda la 

Legislación de la Norma BRC vigente en materia de Seguridad Alimentaria. 

La participación, cooperación y trabajo en equipo de los trabajadores y equipo de 

inocuidad permitirá adoptar acciones de Control y Prevención para implantar medidas de 

Seguridad e Higiene que permitan proteger tanto la Seguridad y la Salud del personal como 

el ambiente, logrando así mayor Calidad y Excelencia, día a día, durante la elaboración de 

productos. 

En consecuencia, COMUMAP S.A. se compromete a destinar los recursos humanos, 

financieros y tecnológicos para la difusión e implementación de la misma y establece 

obligaciones para los trabajadores, con el objeto de prevenir los riesgos y enfermedades que 

atenten al desarrollo de productos. 

Definiciones 

Evaluación de riesgos: Determinación, valoración y estimación de los niveles de riesgo 

que conlleva un proceso para establecer un proceso de control adecuado. 

Plan de muestreo: Plan documentado en el que se define la cantidad de muestras que se 

van a seleccionar, los criterios de aceptación o rechazo y la fiabilidad estadística del 

resultado. 
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Calidad: Cumplimiento de las especificaciones y expectativas del cliente. 

Responsabilidades 

➢ Coordinador de Aseguramiento de Calidad actualizar evaluación de riesgos en 

función de las actualizaciones de los procesos. 

➢ Equipo de Inocuidad revisar las actualizaciones de las evaluaciones de riesgo. 

➢ Gerencia Estratégica aprobar las actualizaciones de las evaluaciones de riesgos. 

Procedimiento: Descripción de áreas productivas. 

Se describen todas las áreas productivas del flujo de procesos para la línea de elaboración 

de lomos precocidos refrigerados los mismos que se detallarán en la matriz. 

Los procesos son: Recepción de materia prima, Clasificación y emparrillado, Cocción, 

Enfriamiento y rociado, Chillroom, Limpieza y fileteado de atún, Área de migas, 

Abastecimiento de gavetas, Cámaras de frío, Subproducto, Almacenamiento de Subproducto 

y Zonificación de áreas. 

La Norma BRC establece varias zonas diferentes de riesgos para la producción dentro de 

las instalaciones de proceso, estas zonas se clasifican de la siguiente forma: 

➢ Zonas de productos expuestos, que pueden ser: 

➢ Alto riesgo (refrigeración y congelación), 

➢ Cuidados especiales (refrigeración y congelación) 

➢ Cuidados especiales a temperatura ambiente, 

➢ Bajo riesgo, 

➢ Zonas de productos cubiertos (por ejemplo, almacenes y depósitos), 

➢ Zonas sin productos (por ejemplo, lavanderías y oficinas). 

El árbol de decisiones Gráfico N° 1 ofrece la orientación para definir las zonas de riesgo. 

Componentes de la evaluación 

Los componentes que se describen son todas aquellas superficies de contacto que tienen 

participación en cada una de las áreas productivas de la línea de lomos refrigerados. 

Zonificación de superficies según la zona de contacto con el producto 
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Una vez determinando cada uno de los componentes realizamos la zonificación de los 

mismos en función del contacto directo o indirecto con el producto para la cual aplicamos 

los siguientes criterios. 

➢ Zona 1: Superficie de contacto con producto. 

➢ Zona 2: Superficie de contacto no producto adyacente a la superficie de contacto 

del producto. 

➢ Zona 3: Superficie de contacto sin producto fuera del área de la zona 2 pero aún 

en el área de procesamiento. 

➢ Zona 4: Superficie de contacto sin producto fuera del área de procesamiento. 

Establecimiento de agentes microbiológicos. 

Una vez establecida la zona de contacto en las superficies que forman parte de la 

producción en cada una de las áreas, establecemos los agentes microbiológicos a tomar en 

consideración en el plan de monitoreo ambiental (PMA) y en el plan de limpieza (PL) 

tomando en consideración los patógenos de influencia en ambientes y los establecidos en la 

Ficha técnica del producto terminado. Por lo cual se definieron de los siguientes 

microorganismos indicadores: 

ZONA 1: 

✓ PMA: Salmonella – Listeria. 

✓ PL: Staphylococcus aureus - Escherichia coli - Shiguella. 

ZONA 2: 

✓ PMA: Salmonella – Listeria. 

✓ PL: Enterobacterias – Coliformes Totales. 

ZONA 3: 

✓ PMA: Aerobios totales. 

✓ PL: No se requiere por ser áreas separadas. 

ZONA 4: 

✓ PMA: No se requiere por ser áreas separadas. 

✓ PL: No se requiere por ser áreas separadas. 
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Evaluar los riesgos. 

Todas las superficies de contacto en cada uno de los procesos productivos deberán ser 

evaluados en función de la probabilidad y severidad aplicando los criterios establecidos en 

la tabla 1 y 2 de manera cuantitativa, para lo cual se han tomado en consideración los 

historiales de análisis de los últimos 3 años en producto terminado y en superficies de 

contacto y de esta manera darle un valor cuantitativo al resultado y definir el riesgo. 

Resultado de la evaluación de riesgo. 

Cuantificados los valores en base a la probabilidad y severidad procedemos a aplicar la 

fórmula para determinar el riesgo y de esta manera obtener un resultado, el mismo que 

determinara el nivel de riesgo. 

R= P * S 

R= Riesgo         P= Probabilidad         S= Severidad 

Los valores resultados en esta operación se aplicarán para la definición del nivel de riesgo 

aplicando la tabla de valoración (tabla No 3) la cual determina los siguientes criterios: 

Riesgo bajo = de 1 a 3. 

Riesgo medio = de 4 a 8. 

Riesgo alto = de 9 a 16. 

Determinación de frecuencia de análisis. 

Una vez identificados los niveles de riesgos se determinarán las frecuencias de tomas de 

muestras por una entidad externa certificada para los análisis respectivos los mismos que se 

harán de forma planificada en función del resultado. 

Anual = Riesgo bajo 

Semestral = Riesgo medio 

Mensual = Riesgo alto 
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Figura 2. Flujograma 

Nota: Elaborado por los autores 

En la Figura 2. Se describe el flujo que se lleva a cabo para la elaboración de la evaluación 

de riesgos en la organización. 

 

 

 

 

Area Zonificacion
Componentes de 

Evaluacion
Agentes Mirobiologicos Nivel de Riesgo

Frecuencia de 

Analisis

\

Inicio

Z2: PMA    
Salmonella - Listeria

Z2: PL 
Enterobacterias –

Coliformes Totales.

Tinas, manos de operarios, 
parril las de coccion, palas, 

mesas, canastil las, cuchillos, 

cajones, paletas, lavabos, 
charoles y deboner

Riesgo bajo

Z3: PMA
Aerobios totales

Z3: PL
No se requiere por ser 

áreas separadas.

Basculas, coches, cocinas, 
pallet, cajones para 

despacho, detector de 

metales, selladora al vacio, 
bandas transportadoras, 

cajones para arrastre y 
placas para identificacion

Recepcion de 
materia prima

Zona 1

Z1: PMA    
Salmonella - Listeria

Z1 : PL
Staphylococcus 

aureus - Escherichia 
coli - Shiguella.

Z4: PMA
No se requiere por 
ser areas separas

Z4: PL
No se requiere por 

ser áreas separadas.

Pisos, paredes, techos, 
columnas, puertas 

errollables, montacargas, 

canales de desague, reji l las, 
lamparas, cortinas, rampas, 

soportes, extratores, 
magueras, tuberias, 

pistolas, carriles, boquillas, 
tanques, bombas, 

tumbados, escurridores, 
evaporadores, duchas, 

reloj, registradores, 
dispensadores, equipo de 

ozono, luces de emergencia 

Clasificacion y 
emparril lado

Coccion

Enfriamiento y 
rociado

Limpieza y 
fi leteado de atun

Chillroom

Area de migas

Abastecimiento 
de gavetas

Camaras de frio

Zona 2

Zona 3

Zona 4

Manifold, mesa de control, 
gavetas para subproducto, 

gavetas para desecho, 

lavabos, bines y tapas

Subproducto

Almacenamiento 
de subproducto

Riesgo bajo

Riesgo bajo

Riesgo bajo

Anual

Anual

Anual

Anual

FIN
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2.3.1. Árbol de problemas 

Figura 3. Árbol de problemas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Elaborado por los autores 

 

2.3.2. Árbol de Objetivos 

Figura 4. Árbol de objetivos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Elaborado por los autores 

 

Posible riesgo microbiológico en la línea de lomos 

pre-cocidos refrigerados 

No dispone de 

evaluaciones de riesgos 
No contar con área 

zonificada  

Personal competente en 

evaluación de riesgos 

Infraestructur

a de planta 

falta acabado 

Metodología 

aun no 

identificada 

Separación 

de áreas de 

producción 

No se cuenta con 

parámetros 

establecidos 

Falta capacitación 

en evaluación de 

riesgos  

Requerimientos 

de talento 

humano 

Afectación a los procesos 

operativos 
Contaminación microbiológica 

al producto 

Devolución de producto 

Perdidas económicas muy significativas para la empresa 

Lomos de atún pre-cocidos refrigerados aptos para 

el consumo humano 

Realizar las evaluaciones de 

riesgos correspondientes 

Zonificar áreas de 

producción 
Contratar o capacitar personal para la 

ejecución de evaluaciones de riesgos 

Zonificar 

mediante 

criterios 

conceptuales 

Establecer 

metodología 

aplicable en base 

a los 

microorganismos 

establecidos por 

Zonificación: 

Zona 1 

Zona 2 

Zona 3 

Zona 4 

Parametrizar 

organismos 

diana en base 

a la 

zonificación 

Capacitación en 

evaluación de 

riesgos, análisis 

microbiológicos, 

validación 

Evaluación de 

competencias a 

los implicados 

en el área 

Procesos operativos 

estandarizados bajo 

normativas 

Producto terminado inocuos 

Incremento de ventas y 

estabilidad laboral 

Comumap S. A. incrementa su productividad y generar fuentes de 

empleos a las comunidades aledañas 
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2.3.3. Mapa y análisis de Involucrados 

Figura 5. Mapa y análisis de Involucrados 

 

 

 

 

 

 

Nota: Elaborado por los autores 

 

2.3.4. Matriz de Marco Lógico. 

Figura 6. Matriz de Marco lógico 

Resúmenes narrativos de 

objetivos 

Indicadores Medios de verificación Supuestos 

FIN 

Incrementar productividad y 

generar fuentes de empleos a las 

personas de las comunidades 

aledañas de este sector. 

Al alcanzar la certificación 

BRCGS la producción de 

lomos de atún precocidos 

refrigerados subió de 30 

toneladas a 50 toneladas días 

de proceso. 

Certificación con calificación 

“A” 

Los resultados de los análisis 

microbiológicos estén dentro 

de los límites permitidos por 

la norma y en caso de 

patógenos debe estar ausente, 

para que el producto no cause 

daño al consumidor. 

PROPÓSITOmano 

Lomos de atún precocidos 

refrigerados aptos para el 

consumo humano 

 

El incremento del 60 % de 

análisis microbiológicos 

realizados en el proceso a 

superficies de contacto 

directo con el alimento y 

zonas adyacentes asegura la 

inocuidad del producto 

terminado. 

Resultados de análisis 

microbiológicos mensuales 

que estén dentro de 

parámetros establecidos por 

un laboratorio externo 

certificado. 

La empresa cuenta con 

suficiente materia prima para 

procesar la cantidad de 

producto a incrementar. 

COMPONENTES 

Zonificar correctamente las 

áreas de producción 

 

Cumplir con las evaluaciones de 

riesgos correspondientes a las 

áreas productivas 

 

Contratar o capacitar personal 

para la ejecución de 

evaluaciones de riesgos 

 

Se identifican 4 zonas en las 

áreas de producción 

Z1: Superficie de contacto 

con producto. 

Z2: Superficie de contacto 

no producto adyacente a la 

superficie de contacto del 

producto. 

Z3: Superficie de contacto 

sin producto fuera del área 

de la zona 2 pero aun en el 

área de procesamiento. 

Z4: Superficie de contacto 

sin producto fuera del área 

de procesamiento. 

Se realizaron 2 evaluaciones 

de riesgos en el área de 

producción de lomos 

precocidos refrigerados. 

Curso realizado y aprobado 

de evaluaciones de riesgos 

Metodología de evaluación 

de riesgos 

CMM-PR-SAN-10 

Matriz de evaluación de 

riesgos mediante el programa 

de monitoreo ambiental y el 

plan de limpieza para lomos 

de atún precocidos 

refrigerados 

CMM-PR-ASC-03 

Matriz de evaluación de riesgo 

para ropa de protección 

personal mediante el 

programa de monitoreo 

ambiental y plan de limpieza 

CMM-PR-ASC-05 

Documentos / Registros 

CMM-PR-ASC-03 

CMM-PR-ASC-05 

Certificado del curso dictado 

por la empresa GLOBAL 

SERVISES / BRCGS 

El personal de sanitación es 

competente para realizar las 

tareas de limpieza siguiendo 

los programas, 

procedimientos e instructivos 

aplicables a cada zona de 

proceso. 

 

Contar con personal de 

aseguramiento de calidad 

competente para realizar las 

inspecciones y liberaciones de 

las superficies de contacto con 

los alimentos antes de iniciar 

el proceso productivo. 

ACTIVIDADES 

Mediante criterios de 

conceptualización zonificar las 

áreas según corresponda: Z1, 

Z2, Z3, Z4 

Parametrizar los organismos 

diana en base a la zonificación 

Se identifican 164 zonas de 

(1-4) en el área de 

producción de lomos de atún 

precocidos refrigerados 

Microorganismos 

identificados en el plan de 

limpieza son: 

- Staphylococcus Aureus 

Programa de análisis 

microbiológicos de superficies 

de contacto anual en base a la 

evaluación de riesgos 

CMM-PR-SAN-08 

Se realizan 12 análisis 

microbiológicos mensuales 

con laboratorio externo 

La empresa (gerencia) 

coordina con el departamento 

de mantenimiento, 

producción, aseguramiento de 

calidad y costos la inversión a 

realizar en la zonificación de 

las áreas de producción para el 

levantamiento de las 

Lomos de atún pre-cocidos refrigerados aptos para 

el consumo humano 

Departamento de 

producción 
Normativas aplicables: 

BRCGS/IFS 

Sistema de 

gestión 

Departamento de 

aseguramiento de calidad 

Procesos operativos 

estandarizados bajo 

normativas 

Producto terminado inocuos 

Incremento de ventas y 

estabilidad laboral 
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mediante metodología aplicable 

al crecimiento microbiano 

 

Capacitación en evaluación de 

riesgos, análisis 

microbiológicos, evaluación de 

competencias, validación y 

verificación de los procesos y 

procedimientos 

- E - coli 

- Shiguella 

- Enterobacterias 

- Coliformes Totales 

Microorganismos 

identificados en el programa 

de monitoreo ambiental son:        

- Salmonella           - Listeria                 

- Aerobios totales 

Aprobación del curso con 

una nota superior al 70 % y 

la ejecución de las 

evaluaciones de riesgos que 

necesita la empresa 

acreditado bureau Veritas, 

considerando las zonas y 

microorganismos a analizar 

dependiendo de la evaluación 

de riesgo, las facturas 

mensuales oscilan entre $ 

1100 y $ 1300 dólares 

Certificado de aprobación del 

curso de evaluaciones de 

riesgos el cual tuvo un valor 

de $ 300 dólares 

evaluaciones de riesgos 

sectorizadas 

Los microrganismos 

considerados en el plan de 

monitoreo ambiental y 

programa de limpieza fueron 

considerados y analizados 

mediante las condiciones 

físicas y ambientales de la 

empresa. 

 

Nota: Elaborado por los autores 
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Capítulo 3: Propuesta y/o estudio, valoración y ejecución del mismo. 

3.1. Fundamentos de la propuesta. 

Partiendo de lo asumido en el marco teórico a continuación se presentan los postulados 

que fundamentan la propuesta. Mediante la aplicación de evaluaciones de riesgos, la empresa 

COMUMAP S.A.  determinó los aspectos necesarios para el cumplimiento de las cláusulas 

de la normativa BRC, la misma que solicita para tema de zonificación se realicen dichas 

evaluaciones que permitan garantizar la calidad e inocuidad del producto a elaborar y los 

que en un futuro se desarrollen. 

 Estas metodologías y herramientas aportaron información a la organización para 

identificar, evaluar, controlar y valorar los riesgos potenciales necesarios para obtener la 

certificación de la norma BRC, satisfaciendo las necesidades de sus clientes y creciendo en 

el mercado como una de las empresas que garanticen la salud de los consumidores. Bajo el 

contexto de la certificación se establecieron la misión, visión y principios. 

Misión: “Ofertar una alternativa nutricional al mercado, con productos del mar de alta 

calidad, apegados a normativas internacionales de seguridad alimentaria, contribuyendo al 

desarrollo del sector real de la economía, al desarrollo personal y profesional de nuestros 

colaboradores y satisfacer las expectativas de retorno de nuestra inversión.” 

Visión: “Para el año 2025, nuestra empresa consolidará su desarrollo de negocios en el 

procesamiento y comercialización de productos del mar (atún, sardina y harina de pescado). 

Nos aseguramos de ser parte de una cadena de abastecimiento de productos del mar, con 

estricto apego al ordenamiento legal, con procesos operativos certificados 

internacionalmente que garantizan la seguridad alimentaria y respeto al medio ambiente. 

Contribuimos al desarrollo del país, y sectores de nuestro entorno empresarial.” 

Principios. 

➢ Respeto: a las culturas y tradiciones diversas. 

➢ Trabajo en equipo: contribuyendo a la imagen y resultados de la empresa. 

➢ Ética: en las relaciones empresariales y en la aplicación del marco legal ecuatoriano. 

➢ Servicio; a nuestros clientes y asegurando los niveles de calidad esperados, con 

estándares internacionales de seguridad alimentaria. 
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3.2. Presentación de la propuesta. 

A través del estudio de la normativa BRC para la factibilidad de cumplimiento de las 

cláusulas para la organización, se toma en cuenta que como base fundamental de los 

requisitos se deben implementar evaluaciones de riesgos y en función de los mismos 

establecer los controles necesarios a fin de controlar los procesos productivos. 

Aplicando los criterios de zonificación, historiales de análisis externos, zonificación de 

superficies de contacto, criterios de probabilidad y severidad, se realizó la evaluación de 

riesgos estableciendo las frecuencias de análisis microbiológicos externos en función del 

riesgo, las mismas que se plasmaron en una matriz documental aprobada por el equipo de 

inocuidad de Comumap S.A. y consolidada en el sistema de gestión Integral como programa 

con la codificación CMM-PR-ASC-03. 

3.3. Valoración de la propuesta. 

La evaluación de riesgos elaborada generó un aumento del control de microorganismos 

en laboratorios externos del 60% para control de superficies de contacto directo con el 

alimento y zonas adyacentes asegurando la inocuidad del producto terminado. 

Los resultados de la evaluación de riesgos generaron una reestructuración en los 

cronogramas de análisis externos para el cumplimiento anual de todas las superficies 

evaluadas, antes de la evaluación los costos por análisis eran de $320 mensuales y luego de 

la implementación ascendió a $800 mensuales. 

3.4. Ejecución del estudio. 

La estructura de la matriz de evaluación de riesgos inicia a partir del reconocimiento de 

cada una de las áreas productivas según su actividad, caracterizando el nivel de la zona de 

riesgo en función del árbol de decisiones guía en el marco de la normativa BRC. Una vez 

definidos estos criterios se enumeran los diferentes componentes que forman parte del área 

zonificándolas según el contacto con el producto, de esta manera se las clasifica como Zona 

1, 2, 3 y 4 según su intervención con el proceso. 

Luego de clasificarlas se establecen los agentes microbiológicos a tomar en cuenta para 

el PMA (Plan de monitoreo ambiental) y PL (Plan de limpieza) según el tipo de superficie y 

tomando en consideración los requerimientos del cliente según su ficha técnica. 
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Consolidados los datos principales de la matriz se procedió al aplicativo de la evaluación 

de riesgos aplicando los criterios de probabilidad y severidad, los mismos que se analizaron 

en función de los datos recopilados en los historiales de análisis para determinar la 

probabilidad y en función de los niveles de afectación a la salud para la severidad, y de esta 

manera evaluar los resultados del modelo cuadrático y establecer el nivel de riesgo 

definiendo la frecuencia con la que se va a realizar los análisis en entidades externas. 

Para la ejecución de este estudio se tomaron en consideración los planos de distribución 

de planta para establecer en orden del flujo del proceso la evaluación de riesgos respectiva 

de planta. 

Figura 7. Layout flujos de procesos y PCC´s Comumap S.A. 

 

 

En el grafico 14 se representa el Layout de las instalaciones de Comumap, donde se 

delimitan los flujos cada una de las áreas productivas a través de su distribución de planta y 

su respectiva zonificación en función de los criterios del árbol de decisiones de la norma 

BRC 
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Los resultados de la evaluación de riesgos derivaron en la reestructuración del 

cronograma de análisis externos el mismo que cuenta con la aprobación del Líder del equipo 

de Inocuidad de la organización quien es el delegado por la gerencia para los fines 

pertinentes. 

La evaluación de riesgos se consolidó como base fundamental para la certificación a la 

normativa BRCGS, la misma que se alcanzó en marzo del 2022 logrando una calificación 

“A” la misma que representa estándares altos de inocuidad en los sistemas productivos de 

COMUMAP S.A. 

Comumap S.A. de la misma manera certificó para la normativa IFS quienes también en 

sus cláusulas como factor fundamental fundamentan sus bases en evaluaciones de riesgos. 

Se renovó el permiso de funcionamiento del ARCSA como agente regulatorio nacional 

También se cuenta con certificación HACCP la misma que se renueva cada 6 meses y es 

regulado por la Subsecretaria de Calidad e Inocuidad (SCI). 

3.5. Evaluación de riesgos 

A partir de los históricos se determinan los resultados del seguimiento de los análisis 

microbiológicos definiendo los números de positivos fuera de rango durante el tiempo de 

seguimiento y los criterios de probabilidad en función de los hallazgos definida en la Tabla 

13. 

Tabla 13. Frecuencias de presencia de microorganismos que superan los estándares. 

Agentes PMA PL 
Número de 

muestras 

Positivos fuera 

de rango 
Probabilidad 

Staphylococcus 

aureus 
 X 177 1 Baja 

E Coli   X 72 0 Insignificante 

Salmonella x   72 0 Insignificante 

Shiguella   X 72 0 Insignificante 

Listeria x   72 0 Insignificante 

Enterobacterias   X 72 0 Insignificante 

Coliformes totales   X 177 0 Insignificante 

Aerobios Totales x   177 0 Insignificante 

Nota: Elaborado por los autores 

En la tabla 13 se define el número de hallazgos positivos resultantes de los datos 

recopilados en los historiales para en función de los mismos definir los criterios de 

probabilidad. 
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Se encontró un análisis fuera de rango en el agente microbiológico Staphylococcus 

Aureus en los 3 años por tanto se calificará con probabilidad baja y para el resto de agentes 

no se detecta valores fuer de estándar por tanto la probabilidad se calificará como 

insignificante, luego de establecer los resultados de históricos, zonificado las áreas, definido 

los micro organismos y los criterios de probabilidad y severidad, en función de estos criterios 

realizamos un compendio de toda esta información a través de una matriz de evaluación de 

riesgos en la cual se define las frecuencias de análisis por cada una de las áreas productivas. 

Figura 8. Matriz de evaluación de riesgo Recepción 

 

En la figura 8 se demuestra el aplicativo de todo el proceso de evaluación de riesgos en 

el área de recepción de materia prima, obteniendo riesgo bajo y determinando la frecuencia 

de análisis anual. 
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aureus
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x E col i 3 1 3 BAJA ANUAL

x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Shiguel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Lis teria 3 1 3 BAJA ANUAL

x Enterobacterias 2 1 2 BAJA ANUAL

x Col i formes  tota les 2 1 2 BAJA ANUAL

x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Lis teria 3 1 3 BAJA ANUAL

pisos ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

paredes ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

techos ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

columnas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

puertas  enrrol lables ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

montacargas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

canales  de desague ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

reji l las ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

lamparas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

cortinas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL
lampara  atrapa 

insectos
ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

rampa metál ica ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

soporte para  tinas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

techo tras lucido ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

Extractor ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

x
Staphylococcus  

aureus
3 1 3 BAJA ANUAL

x E col i 3 1 3 BAJA ANUAL

x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Shiguel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Lis teria 3 1 3 BAJA ANUAL
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Figura 9. Matriz de evaluación de riesgo Clasificación y Emparrillado 

 

En la figura 9 se demuestra el aplicativo de todo el proceso de evaluación de riesgos en 

el área de clasificación y emparrillado, obteniendo riesgo bajo y determinando la frecuencia 

de análisis anual 
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x
Staphylococcus  

aureus
3 1 3 BAJA ANUAL

x E col i 3 1 3 BAJA ANUAL

x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL
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x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Lis teria 3 1 3 BAJA ANUAL

pisos ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

paredes ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

techos ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

columnas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

ranfla ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

montacargas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

canales  de desague ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

reji l las ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

lamparas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

mangueras ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

pis tolas  para  agua ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

lampara  atrapa 

insectos
ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

techo tras lucido ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

Extractor ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL
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Tuberias  de agua ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL
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Figura 10. Matriz de evaluación de riesgo Cocción- Enfriamiento- rociado y Chillroom 

 

En la figura. 10 se demuestra el aplicativo de todo el proceso de evaluación de riesgos en 

el área de Cocción, enfriamiento, rociado y Chillroom, obteniendo riesgo bajo y 

determinando la frecuencia de análisis anual. 

En la figura 11 se demuestra el aplicativo de todo el proceso de evaluación de riesgos en 

el área de limpieza y fileteado de atún, obteniendo riesgo bajo y determinando la frecuencia 

de análisis anual. 
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carri les ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

tuberías  de agua ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

boqui l las  duchas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

tanque de agua ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

bombas  motores ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

Extractores ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

mangueras ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL
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paredes ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

techos ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

tuberías  de agua ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

boqui l las  duchas ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

canales  de desague ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

reji l las ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL
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Figura 11. Matriz de evaluación de riesgo Limpieza y fileteado de atún 
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x
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x
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3 1 3 BAJA ANUAL

x E col i 3 1 3 BAJA ANUAL
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x
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3 1 3 BAJA ANUAL
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x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL
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x
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3 1 3 BAJA ANUAL
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x
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x E col i 3 1 3 BAJA ANUAL
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3 1 3 BAJA ANUAL

x E col i 3 1 3 BAJA ANUAL

x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Shiguel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Lis teria 3 1 3 BAJA ANUAL

x Enterobacterias 2 1 2 BAJA ANUAL

x Col i formes  tota les 2 1 2 BAJA ANUAL

x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Lis teria 3 1 3 BAJA ANUAL

x Enterobacterias 2 1 2 BAJA ANUAL

x Col i formes  tota les 2 1 2 BAJA ANUAL

x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Lis teria 3 1 3 BAJA ANUAL

pisos ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

paredes ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

tumbados ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

canales  de desague ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

tuberías  de agua ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

reji l las ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

mangueras ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

pis tolas  para  agua ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

escurridor de mesa ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

evaporadores ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

ducha para  lavado de 
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ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

reloj de pared ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL
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ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL
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ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL
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ZONA 4 0
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ZONA 4 0

dispensador de agua ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

tuberias  para  

condensado
ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

equipo de ozono ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

parri l las  para  gavetas  

para  subproducto
ZONA 4 0

luces  de emergencia ZONA 3 x Aerobios  Tota les 1 2 2 BAJA ANUAL

lavabos ZONA 4 0
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Obrero

balanzas

pal lets

mesa de fi leteado
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Figura 12. Matriz de evaluación de riesgo Área de migas 

 

La figura. 12 demuestra el aplicativo de todo el proceso de evaluación de riesgos en el 

área de migas, obteniendo riesgo bajo y determinando la frecuencia de análisis anual. 
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x Salmonel la 3 1 3 BAJA ANUAL

x Lis teria 3 1 3 BAJA ANUAL

x Enterobacterias 2 1 2 BAJA ANUAL

x Col i formes  tota les 2 1 2 BAJA ANUAL
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Figura 13. Matriz de evaluación de riesgo Abastecimiento de envases 

En la Figura. 13 se demuestra el aplicativo de todo el proceso de evaluación de riesgos 

en el área de abastecimiento de envases, obteniendo riesgo bajo y determinando la frecuencia 

de análisis anual. 

 Figura 14. Matriz de evaluación de riesgo Cámaras de frío 

En esta figura se demuestra el aplicativo de todo el proceso de evaluación de riesgos en 

el área de Cámaras de frío, obteniendo riesgo bajo y determinando la frecuencia de análisis 

anual. 
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Figura 15. Matriz de evaluación de riesgo Subproducto 

 

En esta figura se demuestra el aplicativo de todo el proceso de evaluación de riesgos en 

el área de subproducto, obteniendo riesgo bajo y determinando la frecuencia de análisis 

anual. 

Los resultados de esta evaluación nos determinaron que en todas las áreas productivas el 

riesgo es bajo en función de los análisis históricos y de esta manera se define que la 

frecuencia de análisis microbiológicos en entidades externas será anual. 

3.6.  Certificación BRCGS 

La norma es un programa de certificación de productos y procesos, bajo este sistema las 

organizaciones reciben una certificación tras superar satisfactoriamente una auditoría 

realizada por un auditor contratado por un tercero independiente, conocido como el 

organismo de certificación, el mismo que debe estar aprobado por BRC Global Standards. 

Para lograr certificar la norma BRCGS la organización debió cumplir con los 

lineamientos de sus 9 clausulas y sus respectivas sub-clausulas, las mismas que como 

requisito fundamental para sustentar los procesos de control deben estar sustentadas a partir 

de evaluaciones de riesgo que justifiquen que se tienen controladas las etapas productivas y 

los controles de proceso. 
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Comumap S.A. logró certificar para la normativa BRCGS luego de ser auditada por 

QIMAWQS (Organismo de certificación) logrando una calificación de grado “A” la misma 

que representa los altos estándares de producción y control, los mismos que están cimentados 

en evaluaciones de riesgos sólidas. Esta certificación le fue otorgada a la organización en 

abril del 2022 (Anexo 4). 

Adicional la compañía también logro la certificación IFS a través de la misma 

certificadora (Anexo 5). 

3.7.  Cultura de la Calidad y Seguridad Alimentaria en Comumap 

En el marco de la certificación y en cumplimiento con los requerimientos de la normativa 

se desarrolló una revista de socialización cultural que abarca los temas principales 

cimentados en la norma BRCGS, donde los principales temas se encuentran focalizados en 

Calidad, Inocuidad, Legalidad y Autenticidad. 

3.7.1. Política de seguridad alimentaria 

COMUMAP S.A. Empresa dedicada a la elaboración y comercialización de alimentos de 

consumo humano de origen marino; Co- responsable con el medio ambiente, comprometida 

a la formación y desarrollo profesional de sus colaboradores, promueve la política de cultura 

y negocios éticos, respeta los acuerdos de calidad, inocuidad, legalidad y autenticidad de sus 

productos; incentiva su sostenibilidad empresarial mediante la innovación de procesos 

operativos y la búsqueda de nuevas oportunidades de negocios.  

El logro y comunicación de esta política está soportada por los objetivos del Sistema de 

Gestión de Seguridad Alimentaria. 

 

3.7.2. Seguridad alimentaria. 

 

Garantizamos que los alimentos producidos en COMUMAP no perjudicarán al 

consumidor cuando este lo prepare o consuma conforme a su uso previsto. Para evitar 

enfermedades adquiridas por la comida, afecciones de naturaleza infecciosa o tóxica. 
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3.7.3. Importancia de la Seguridad Alimentaria 

Nuestras instalaciones están diseñadas para garantizar que preparemos nuestros productos 

con los más altos estándares de calidad y seguridad. Esto incluye evitar que cuerpos extraños 

ingresen a los productos, facilitar el manejo de alérgenos y controlar las plagas. Nuestra 

planta está construida de acuerdo con requisitos precisos, incluidos aquellos para un 

suministro de agua limpia y segura, para la filtración de aire y para cualquier material que 

entre en contacto con los alimentos. Esto garantiza que los materiales, el equipo y el entorno 

de fabricación están diseñados para producir productos seguros. 

3.7.4. Sistema de Gestión y Seguridad Alimentaria (SGSA)  

 

¿Qué es el SGSA?  

Es un enfoque sistemático para controlar los peligros dentro de la inocuidad alimentaria 

con el fin de garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo humano. Se requiere 

que la empresa establezca, implemente y mantenga este sistema basándose en los principios 

del análisis de peligros y puntos críticos de control (HACCP). Cumpliendo los estándares 

BRCGS e IFS.  

¿Por qué lo hacemos en COMUMAP S.A.?  

Para transmitir confianza a los clientes de que la organización es capaz de controlar la 

seguridad de los peligros alimentarios y proporcionar productos seguros. 

¿Qué es CILA? 

CALIDAD. Cumplimiento de las especificación y expectativas del cliente. 

INOCUIDAD. Es la garantía de que un alimento no causará daño al consumidor cuando 

el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine. 

LEGALIDAD. Conformidad con la legislación del lugar de producción y de los países en 

los que se espera vender los productos. 

AUTENTICIDAD. Consiste en garantizar que la naturaleza, sustancia y calidad de un 

alimento o materia prima que se compra y se pone a la venta corresponde con lo esperado. 
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¿Qué son PRERREQUISITOS?  

Condiciones medioambientales y operativas básicas que son necesarias en una empresa 

del sector alimentario para producir alimentos inocuos. Controlan peligros genéricos que 

afectan a las buenas prácticas de fabricación e higiene y se tendrán en cuenta en el estudio 

APPCC.  

¿Qué son las BPM?  

1. Prácticas de higiene personal (bañarse diariamente, uñas limpias y cortas, uniforme 

limpio, uso de mallas que recubran el cabello, no llevar joyas o accesorios, no 

maquillarse o pintarse las uñas, mantener guantes limpios).  

2. Lavado de manos.  

3. Limpieza y desinfección de áreas y equipos.  

4. Control de infestación por roedores o insectos.  

5. Control de maleza y drenaje del terreno.  

6. Control de acumulación de materiales en desuso. 

¿Por qué son importantes?  

Porque se garantiza que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y 

se disminuyan así los riesgos potenciales o peligros para su inocuidad. 

¿Qué son PLAGAS?  

Cualquier animal o insecto indeseado como: aves, roedores, larvas, insectos voladores y 

rastreros que se propaga rápidamente si tiene un medio que se lo permita (ambiente y 

alimento), causando pérdidas económicas a la empresa y enfermedades a los consumidores.  

¿Qué debo hacer cuando veo plagas?  

Identificar la plaga e informar a la persona encargada de este control el lugar y la hora 

donde se evidencio dicha plaga para que se tomen las acciones inmediatas.  

¿Qué son los Peligros?  

Son agentes biológicos, químicos o físicos presentes en el alimento, o bien la condición 

en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.  Los tipos de peligro 
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son: Físicos, Químicos y Biológicos. 

¿Cómo contribuyo a prevenir los PELIGROS?  

Cumpliendo con los controles de prevención establecidos en cada etapa y comunicando 

cualquier eventualidad que se presente en el proceso. COMUMAP S.A. tiene controlados 

los peligros que puedan presentarse en el proceso de producción, todos enmarcados dentro 

de los Puntos Críticos de Control. 

¿Qué es Fraude Alimentario?  

Es la sustitución, disolución o adición fraudulenta intencional, la disolución o adición de 

un producto o materia prima, o falsificación del producto o material, con el propósito de 

obtener ganancias económicas, aumentando el valor aparente del producto, reduciendo el 

costo de producción y con el riesgo de afectar la salud del consumidor. 

¿Qué es DEFENSA ALIMENTARIA?  

Es el esfuerzo por proteger los alimentos de actos intencionales de adulteración donde 

existe la intención de causar daños a la salud pública a gran escala.  

¿Qué es una Amenaza?  

Es aquella que podría plantear graves daños a la salud pública y tener repercusiones 

económicas y dañar la confianza del público en los alimentos que se consumen.  

3.8.Resultado de la Cultura de la Calidad y Seguridad Alimentaria en Comumap 

La revista de seguridad alimentaria se encuentra publicada en el sistema de gestión de 

Comumap S.A. con la codificación CMM-FAD-04 y con la colaboración para su creación 

de quienes creamos este trabajo escrito. 

Jairo Guale Muñoz. Supervisor de Sanitización y 

Jonathan Rodríguez Cucalón. Coordinador de Aseguramiento de Calidad. (Anexo 9)  
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Conclusiones 

El trabajo realizado deja implementado en la Empresa bases sólidas en el sistema de 

gestión del riesgo microbiológico, la cual consiste en el intercambio interactivo de 

información y opiniones entre los evaluadores del riesgo y el equipo de inocuidad. Se 

desarrolló la zonificación de áreas productivas, se evaluó los riesgos asociados aplicando los 

criterios fundamentados en la normativa BRC, logrando minimizar la contaminación y 

determinando las frecuencias de análisis microbiológicos para el plan de monitoreo 

ambiental y el plan de limpieza. 

Una vez conocidas estas zonas se elaboraron bases de datos con historiales de análisis de 

superficies de contacto y análisis de producto terminado a fin de realizar un seguimiento 

microbiológico como fundamento para los criterios establecidos en la evaluación de riesgos, 

se identificaron los agentes microbiológicos considerados en el plan de monitoreo ambiental 

(Salmonella y Listeria) y en el plan de limpieza (Staphylococcus aureus, E coli, 

Enterobacterias, Coliformes Totales y Shiguella) clasificando cada superficie de acuerdo al 

contacto con el producto 

Se levantó la matriz de evaluación de riesgos microbiológicos estableciendo frecuencias 

de monitoreo en función de los tipos de zonas de contacto con el producto, la misma que fue 

aprobada por el Equipo de Inocuidad de los Alimentos de COMUMAP S.A. quedando 

consolidada como base documental para sustento durante la certificación de la normativa 

BRC como parte de los prerrequisitos, desarrollada la evaluación de riesgos los resultados 

dejan establecidos un nivel de riesgo bajo en todas sus zonas productivas, y estableciendo 

una frecuencia de control externa de forma anual para cada una de las superficies. 
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Recomendaciones. 

Cumplir con las frecuencias de monitoreo establecidos en la matriz de evaluación de 

riesgos a fin de mantener controlados los procesos y evitar potenciales contaminaciones. 

Actualizar periódicamente la evaluación de riesgos cada que se identifique un posible 

nuevo potencial y evaluar en conjunto con el equipo de inocuidad. 

Se debe mantener actualizadas las bases de datos de los resultados de los análisis 

microbiológicos para de esta forma a través de controles de tendencias verificar que los 

resultados se mantengan según los establecidos en los criterios de la evaluación de riesgos y 

en caso de que se presenten desviaciones volver a evaluar a fin de mantener los controles 

pertinentes. 
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Anexo  1. Historiales de análisis de producto terminado (lomos). 

PRODUCTO LOMOS REFRIGERADOS 

AGENTES SALMONELLA LISTERIA SHIGUELLA E. COLI 
STAPHYLO 

COCCUS 
AUREUS 

ENTERO 
BACTERIAS 

COLIFORMES 
TOTALES 

AEROBIOS 
TOTALES 

AÑO MES 
AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA 

< 100 
ufc/g 

< 100 
ufc/g < 1000 ufc/g < 100 ufc/g 

< 100000 
ufc/g 

2018 ENERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 17 x10^2 

2018 FEBRERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 6X 10^2 

2018 MARZO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 21 x 10^2 

2018 ABRIL no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 56 x10^2 

2018 MAYO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 56 x10^2 

2018 JUNIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 68 x10^2 

2018 JULIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 3 x 10 ^1 < 10 34 x10^2 

2018 AGOSTO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 23 x10^2 

2018 SEPTIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 6 x 10 ^1 < 10 81 x10^2 

2018 OCTUBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 6 x10^1 

2018 NOVIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 6 x10^2 

2018 DICIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 34 x10^2 

2019 ENERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 13 x10^2 

2019 FEBRERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 2 x 10 ^1 < 10 6X 10^3 

2019 MARZO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 2 x 10 ^1 < 10 21 x 10^2 

2019 ABRIL no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 3X 10^3 

2019 MAYO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 2 x 10 ^1 < 10 56 x10^2 

2019 JUNIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 2 x10^3 

2019 JULIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 2 x 10 ^1 < 10 15 x 10^2 

2019 AGOSTO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 4 x 10 ^1 < 10 18 x 10^2 

2019 SEPTIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 61 x10^2 

2019 OCTUBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 21X10^1 

2019 NOVIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 35 x10^2 

2019 DICIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 3 x 10^2 

2020 ENERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 15 x 10^2 

2020 FEBRERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 9 x 10^2 

2020 MARZO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 4 x 10^3 

2020 ABRIL no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 37 x 10^2 

2020 MAYO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 31 x 10^2 

2020 JUNIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 3 x 10^2 

2020 JULIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 3 x 10 ^1 < 10 24 x 10^2 

2020 AGOSTO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 3 x 10^3 

2020 SEPTIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 2 x 10 ^1 < 10 1 x 10^3 

2020 OCTUBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 3 x 10^2 

2020 NOVIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 4 x 10^3 

2020 DICIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 5 x 10 ^1 < 10 18 x 10^2 
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Anexo  2. Historiales de análisis de producto terminado (migas). 

PRODUCTO MIGAS REFRIGERADAS 

AGENTES SALMONELLA LISTERIA SHIGUELLA 
E. 

COLI 

STAPHYLO 
COCCUS 
AUREUS 

ENTERO 
BACTERIAS 

COLIFORME
S TOTALES 

AEROBIOS 
TOTALES 

AÑO MES 
AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA 

< 100 
ufc/g 

< 100 
ufc/g < 1000 ufc/g < 100 ufc/g 

< 100000 
ufc/g 

2018 ENERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 2 x 10 ^1 < 10 21 x 10^2 

2018 FEBRERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 9 x 10^2 

2018 MARZO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 6X 10^3 

2018 ABRIL no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 6 x10^2 

2018 MAYO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 15X 10^2 

2018 JUNIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 56 x10^2 

2018 JULIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 8 x10^3 

2018 AGOSTO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 5 x10^3 

2018 SEPTIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 81 x10^2 

2018 OCTUBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 11 x10^2 

2018 NOVIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 2 x10^3 

2018 DICIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 7 x10^3 

2019 ENERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 3 x 10 ^1 < 10 26 x10^1 

2019 FEBRERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 7 x10^3 

2019 MARZO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 34 x10^2 

2019 ABRIL no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 8 x10^3 

2019 MAYO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 2 x 10 ^1 < 10 14 x10^2 

2019 JUNIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 37 x10^2 

2019 JULIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 8 x10^3 

2019 AGOSTO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 9 x10^3 

2019 SEPTIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 9 x10^2 

2019 OCTUBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 3 x 10 ^1 < 10 74 x10^2 

2019 NOVIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 4 x 10 ^1 < 10 6 x10^2 

2019 DICIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 37 x10^2 

2020 ENERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 2 x10^3 

2020 FEBRERO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 51 x10^2 

2020 MARZO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 14 x10^2 

2020 ABRIL no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 8 x10^3 

2020 MAYO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 56 x10^2 

2020 JUNIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 9 x10^2 

2020 JULIO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 2 x 10 ^1 < 10 3 x10^3 

2020 AGOSTO no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 36 x10^2 

2020 SEPTIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 8 x10^3 

2020 OCTUBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 45 x10^1 

2020 NOVIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 16 x10^2 

2020 DICIEMBRE no detecta /25 no detecta /25 no detecta /25 < 10 < 10 < 10 < 10 7 x10^3 
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Anexo  3. Historiales de análisis de superficies de contacto. 

HISTORIAL SUPERFICIES DE CONTACTO 

AÑO MES AGENTES 
COLIFORMES TOTALES 

LIMITE: <100 ufc/g 
ESTAFILICOCOS AUREUS 

LIMITE: <100 ufc/g 
AEROBIOS MESOFILOS 

LIMITE: <100 ufc/g 

2018 

ENERO 

AMBIENTE  <10 <10 15 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 GAVETA PLÁSTICO (LOMOS) <10 <10 <10 

2018 
FEBRERO 

AMBIENTE  <10 <10 14 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 

MARZO 

AMBIENTE  12 <10 34 

2018 CUBAS DE RECEPCIÓN MATERIA PRIMA <10 <10 <10 

2018 MESA PROCESO DE RALLADO <10 <10 <10 

2018 ÁREA DE FILETEADO DE ATÚN <10 <10 <10 

2018 
ABRIL 

AMBIENTE  14 <10 <10 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 

MAYO 

AMBIENTE  <10 <10 10 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 MESA DE LIMPIEZA <10 <10 <10 

2018 

JUNIO  

AMBIENTE  <10 10 <10 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 CUCHILLO  <10 <10 <10 

2018 

JULIO  

AMBIENTE  18 <10 25 

2018 PARRILLA DE COCCIÓN <10 <10 <10 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 

AGOSTO 

AMBIENTE  <10 <10 <10 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 CAJÓN PLÁSTICO (RALLADO) <10 <10 <10 

2018 CHAROLA PLÁSTICA <10 <10 <10 

2018 

SEPTIEMBRE 

AMBIENTE  23 110 39 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 CHAROLA PLÁSTICA <10 <10 <10 

2018 CAJÓN PLÁSTICO (RALLADO) <10 <10 <10 

2018 

OCTUBRE 

AMBIENTE  16 <10 20 

2018 MESA PROCESO <10 <10 <10 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 CAJÓN PLÁSTICO (RALLADO) <10 <10 <10 

2018 

NOVIEMBRE 

AMBIENTE  27 13 19 

2018 MESAS METÁLICAS <10 <10 <10 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2018 GAVETA PLÁSTICO (LOMOS) <10 <10 <10 

2018 

DICIEMBRE 

AMBIENTE  11 <10 22 

2018 TINA DE HIERRO) MP) <10 <10 <10 

2018 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 ENERO GAVETA PLÁSTICO (LOMOS) <10 <10 <10 

2019 

MARZO 

AMBIENTE 45 10 31 

2019 TINAS DE HIERRO(MP) <10 <10 <10 

2019 PALETA PLÁSTICA (RALLADO) <10 <10 <10 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 
ABRIL 

AMBIENTE  11 21 21 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 

MAYO 

AMBIENTE <10 <10 13 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 TINA SUBPRODUCTO <10 <10 <10 

2019 VAPOR CULINARIO <10 <10 <10 

2019 GAVETA SUBPRODUCTO <10 <10 <10 

2019 

JUNIO 

AMBIENTE  <10 14 50 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 CHAROLA PLÁSTICA <10 <10 <10 
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2019 

JULIO 

AMBIENTE  21 <10 33 

2019 PARRILLA DE COCCIÓN <10 <10 <10 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 

AGOSTO 

AMBIENTE  <10 19 24 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 CAJÓN FILTRADOR (RALLADO) <10 <10 <10 

2019 TERMÓMETRO DE PROCESO <10 <10 <10 

2019 

SEPTIEMBRE 

AMBIENTE  <10 15 22 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 CAJÓN PLÁSTICO (RALLADO) <10 <10 <10 

2019 

OCTUBRE 

AMBIENTE  <10 20 <10 

2019 GAVETA PLÁSTICO (LOMOS) <10 <10 <10 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 TERMÓMETRO DE PROCESO <10 <10 <10 

2019 

NOVIEMBRE 

CUCHILLO DE FILETEADO <10 <10 <10 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2019 MESA DE CLASIFICACIÓN <10 <10 <10 

2019 

DICIEMBRE 

AMBIENTE  12 15 11 

2019 CANASTILLA LOMO <10 <10 <10 

2019 TINA RECEPCIÓN (MP) <10 <10 <10 

2019 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 

ENERO 

AMBIENTE 16 25 43 

2020 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 GAVETA PLÁSTICO (LOMOS) <10 <10 <10 

2020 

FEBRERO 

AMBIENTE 11 20 <10 

2020 PALETA PLÁSTICA (RALLADO) <10 <10 <10 

2020 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 

MAYO 

AMBIENTE <10 <10 <10 

2020 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 CUCHILLO METÁLICO <10 <10 <10 

2020 

JUNIO 

MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 VAPOR CULINARIO <10 <10 <10 

2020 PARRILLA COCCIÓN ATÚN <10 <10 <10 

2020 AMBIENTE  28 15 33 

2020 

JULIO 

CHAROL PLÁSTICO <10 <10 <10 

2020 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 AMBIENTE  33 12 37 

2020 

AGOSTO 

MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 CAJÓN FILTRADOR (RALLADO) <10 <10 <10 

2020 AMBIENTE  <10 33 18 

2020 

SEPTIEMBRE 

MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 MESA DE CLASIFICACIÓN <10 <10 <10 

2020 AMBIENTE  11 13 25 

2020 
OCTUBRE 

GAVETA PARA LOMOS <10 <10 <10 

2020 TINA SUBPRODUCTO <10 <10 <10 

2020 

NOVIEMBRE 

MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 

2020 GAVETAS SUBPRODUCTO <10 <10 <10 

2020 AMBIENTE  27 11 <10 

2020 

DICIEMBRE 

AMBIENTE <10 <10 <10 

2020 TINA RECEPCIÓN (MP) <10 <10 <10 

2020 MANOS DE OPERARIO <10 <10 <10 
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Anexo  4. Certificado Global Standard - WQS 
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Anexo  5. Certificado Herewith the certification body - WQS 
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Anexo  6. Permiso de Funcionamiento  
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Anexo  7. Certificación del Ministerio de Producción, Comercio Exterior, Inversiones y 

Pesca. 
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Anexo  8. Certificación del Ministerio de Producción, Comercio Exterior, Inversiones y 

Pesca. 
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Anexo  9. Revista Cultura de Calidad y Seguridad Alimentaria 
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Anexo  10. Frecuencias, métodos, toma de muestras y límites de control del plan de 

vigilancia ambiental. 

 

  
 

Programa de Vigilancia Ambiental Planta de Atún 

Código:   

CMM-PR-SAN-06 

Version:           01 

Fecha de emisión 

08-abr-21 

          

Área 
Zona/ 
riesgo 

Componente 
Zonifica

ción 
Tamaño 

Tiempo 
de 

muestre
o 

Método o 
prueba 

Punto de 
toma de 
muestra 

Frecuencia 
de 

muestreo 
o prueba 

Agente – 
microorganis

mos 
indicadores 

Método 
de ensayo 

Límites de 
control 

Recep
ción 

Baja 

tina ZONA 1 

3 Proceso Hisopado 
bajo / 

bordes / 
exterior 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado 
bajo / 

bordes / 
exterior 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

bascula ZONA 2 

1 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

pisos ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

paredes ZONA 3 1 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

techos ZONA 3 1 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

columnas ZONA 3 2 Proceso Placa 
bordes / 
interno 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

puertas 
enrollables 

ZONA 3 2 Proceso Placa 
rodillo / 
exterior 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

montacargas ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
uñas / 

estructura 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

canales de 
desagüe 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

rejillas ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
bajo / 
bordes   

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Lámparas 
fluorescente

s 
ZONA 3 2 Proceso Placa 

bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

cortinas ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
arriba / 
abajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

lampara 
atrapa 

insectos 
ZONA 3 2 Proceso Placa 

tubos / 
bordes 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

rampa 
metálica 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
arriba / 
abajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

soporte para 
tinas 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
interior / 
exterior 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

techo 
traslucido 

ZONA 3 2 Proceso Placa 
encima del 
producto 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Extractor ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
encima del 
producto 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Obrero ZONA 1 

1 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 
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Clasifi
cación 

y 
empar
rillado 

Baja 

mesa de 
clasificación 

ZONA 1 

1 Proceso Hisopado 
bajo / 

soportes 
Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
bajo / 

soportes 
Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

parrillas de 
cocción 

ZONA 1 
5 Proceso Hisopado 

bajo / 
soportes 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

5 Proceso Hisopado 
bajo / 

soportes 
Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

palas ZONA 1 
2 Proceso Hisopado 

mango / 
bordes 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado 
mango / 
bordes 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

Obrero ZONA 1 

2 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

bascula ZONA 2 

1 Proceso Hisopado 
bajo / 
bordes 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
bajo / 
bordes 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

coches ZONA 2 
3 Proceso Hisopado 

soportes / 
llantas 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado 
soportes / 

llantas 
Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

pisos ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

paredes ZONA 3 2 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

techos ZONA 3 1 Proceso Placa 
sobre el 
producto 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

columnas ZONA 3 2 Proceso Placa 
sobre el 
producto 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

rampa 
metálica 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
bajo / 
bordes 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

montacargas ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
uñas / 

estructura 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

canales de 
desagüe 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

rejillas ZONA 3 2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

lámparas ZONA 3 2 Proceso Placa 
sobre el 
producto 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

mangueras ZONA 3 2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

pistolas para 
agua 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
boquilla / 

agarre 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

lampara 
atrapa 

insectos 
ZONA 3 1 Proceso Placa 

tubos / 
bordes 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

techo 
traslucido 

ZONA 3 2 Proceso Placa 
tubos / 
bordes 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Extractor ZONA 3 2 Proceso Placa 
encima del 
producto 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

manifold ZONA 4 1 Proceso Placa llaves Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Tuberías de 
agua 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

mesas de 
control de 

datos 
ZONA 4 1 Proceso Hisopado 

bajo / 
bordes 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

    cocinas ZONA 2 
2 Proceso Placa 

externo / 
interno 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Placa 
externo / 
interno 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 
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Enfria
mient

o-
rociad

o 

Baja 

Obrero ZONA 1 

1 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

pisos ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

paredes ZONA 3 2 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

techos ZONA 3 1 Proceso Placa 
encima del 
producto 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

carriles ZONA 3 2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tuberías de 
agua 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

boquillas 
duchas 

ZONA 3 3 Proceso Hisopado 
externo / 
interno 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tanque de 
agua 

ZONA 3 1 Proceso Placa 
tapa / 

exterior 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

bombas 
motores 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado motor Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Extractores ZONA 3 2 Proceso Placa 
elice / 
bordes 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

mangueras ZONA 3 1 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

canales de 
desagüe 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

rejillas ZONA 3 2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Chillro
om 

Baja 

pisos ZONA 3 1 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Obrero ZONA 1 

1 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

paredes ZONA 3 1 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tumbados ZONA 3 1 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tuberías de 
agua 

ZONA 3 3 Proceso Hisopado 
bordes / 

unión 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

boquillas 
duchas 

ZONA 3 3 Proceso Hisopado 
unión / 
boquilla 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

canales de 
desagüe 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

rejillas ZONA 3 1 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Limpi
eza y 

filetea
do de 
atún 

Baja 

mesa de 
fileteado 

ZONA 1 

2 Proceso Hisopado 
debajo / 
soportes 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado 
debajo / 
soportes 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

mesas 
auxiliares 

ZONA 1 
2 Proceso Hisopado 

debajo / 
soportes 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado 
debajo / 
soportes 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

canastilla de 
lomos 

ZONA 1 
5 Proceso Hisopado 

externo / 
bordes 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

5 Proceso Hisopado 
externo / 

bordes 
Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

cuchillos 
para 

fileteado 
ZONA 1 

3 Proceso Hisopado 
mango / 
bordes 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado 
mango / 
bordes 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

ZONA 1 3 Proceso Hisopado 
externo / 

bordes 
Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 
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cajones para 
filtrado de 

migas 
3 Proceso Hisopado 

externo / 
bordes 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

cajones para 
recoger 
migas 

ZONA 1 
3 Proceso Hisopado 

externo / 
bordes 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado 
externo / 

bordes 
Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

charoles ZONA 1 
5 Proceso Hisopado 

arriba / 
abajo 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

5 Proceso Hisopado 
arriba / 
abajo 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

paletas ZONA 1 
3 Proceso Hisopado bordes Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado bordes Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

Obrero ZONA 1 

3 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

balanzas ZONA 2 
2 Proceso Hisopado 

bordes / 
debajo 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

pallets ZONA 2 
3 Proceso Hisopado 

bordes / 
debajo 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

pisos ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

paredes ZONA 3 1 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tumbados ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

canales de 
desagüe 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tuberías de 
agua 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
bordes / 

unión 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

rejillas ZONA 3 3 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

mangueras ZONA 3 2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

pistolas para 
agua 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
boquilla / 

agarre 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

escurridor 
de mesa 

ZONA 3 

2 Proceso Hisopado 
mango / 
caucho 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado 
mango / 
caucho 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

evaporadore
s 

ZONA 3 2 Proceso Placa 
paredes / 

elice 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

ducha para 
lavado de 
pecheras 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
boquilla / 

agarre 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

reloj de 
pared 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado bordes Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

registrador 
de 

temperatura 
ZONA 3 1 Proceso Hisopado bordes Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

gavetas para 
subproducto 

ZONA 4 3 Proceso Hisopado 
interno / 
externo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

gavetas para 
desecho 
orgánico 

ZONA 4 2 Proceso Hisopado 
interno / 
externo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

dispensador 
de agua 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
botellón / 

base 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tuberías 
para 

condensado 
ZONA 3 2 Proceso Hisopado 

interno / 
externo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 
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equipo de 
ozono 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado bordes Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

parrillas para 
gavetas para 
subproducto 

ZONA 4 3 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

luces de 
emergencia 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

lavabos ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
bordes / 
salida de 

agua 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Área 
de 

migas 
Baja 

lavabos para 
recuperado 

ZONA 1 

1 Proceso Hisopado 
bordes / 
salida de 

agua 
Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
bordes / 
salida de 

agua 
Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

Deboner ZONA 1 
1 Proceso Hisopado 

cuchilla / 
rodillo 

Anual salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
cuchilla / 

rodillo 
Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

Obrero ZONA 1 

2 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

cajones para 
migas 

ZONA 2 
3 Proceso Hisopado 

interno / 
externo 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado 
interno / 
externo 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

balanzas ZONA 2 
2 Proceso Hisopado base / plato Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado base / plato Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

pallets ZONA 2 
3 Proceso Hisopado 

bordes / 
debajo 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

coches para 
recolección 

de 
productos 

ZONA 2 
2 Proceso Hisopado 

bordes / 
debajo 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

detector de 
metal 

ZONA 2 

1 Proceso Hisopado 
banda / 

túnel 
Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
banda / 

túnel 
Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

selladora al 
vacío 

ZONA 2 
1 Proceso Hisopado 

placas / 
exterior 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
placas / 
exterior 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

registrador 
de 

temperatura 
ZONA 3 1 Proceso Hisopado bordes Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

evaporadore
s 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
paredes / 

elice 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

luces de 
emergencia 

ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

pisos ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

paredes ZONA 3 2 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

mangueras ZONA 3 1 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

pistolas para 
agua 

ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
boquilla / 

agarre 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

lámparas 
fluorescente

s 
ZONA 3 2 Proceso Placa 

bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 
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mesas de 
recepción de 

gavetas 
ZONA 3 1 Proceso Hisopado 

bordes / 
patas 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

armario ZONA 3 1 Proceso Hisopado 
interno / 
externo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Abast
ecimi
ento 
de 

envas
es 

Baja Obrero ZONA 1 

1 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

1 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

Cámar
as de 
frío 

Baja 

Obrero ZONA 1 

2 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado 
mano 

(palma/uñas
) 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

bandas 
transportad

oras 
ZONA 2 

2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

cajones de 
arrastre 

ZONA 2 
3 Proceso Hisopado 

interno / 
externo 

Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado 
interno / 
externo 

Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

placas de 
identificació

n 
ZONA 2 

3 Proceso Hisopado bordes Anual Salmonella AOAC 21 Ausencia 

3 Proceso Hisopado bordes Anual Listeria AOAC 21 Ausencia 

pisos ZONA 3 2 Proceso Hisopado rieles Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

paredes ZONA 3 2 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tumbados ZONA 3 2 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Lámparas 
fluorescente

s 
ZONA 3 2 Proceso Hisopado 

bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

equipos de 
frio y 

evaporadore
s 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
paredes / 

elice 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

cortinas ZONA 3 2 Proceso Hisopado bordes Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tuberías de 
condensado 

ZONA 3 2 Proceso Hisopado 
interno / 
externo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Subpr
oduct

o 
Baja 

pisos ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

paredes ZONA 4 2 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tumbados ZONA 4 1 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tinas y tapas ZONA 4 2 Proceso Hisopado 
interno / 
externo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Lámparas 
fluorescente

s 
ZONA 4 2 Proceso Hisopado 

bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

balanzas ZONA 4 2 Proceso Hisopado base / plato Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

montacargas ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
uñas / 

estructura 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

canales de 
desagüe 

ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

rejillas ZONA 4 2 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

cortinas ZONA 4 1 Proceso Hisopado bordes Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

lampara 
atrapa 

insectos 
ZONA 4 2 Proceso Hisopado 

tubos / 
bordes 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 
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mangueras y 
pistolas 

ZONA 4 2 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Almac
enami
ento 
de 

subpr
oduct

o 

Baja 

pisos ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

paredes ZONA 4 2 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

techos ZONA 4 1 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

tinas y tapas ZONA 4 2 Proceso Hisopado 
interno / 
externo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

Lámparas 
fluorescente

s 
ZONA 4 2 Proceso Hisopado 

bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

balanzas ZONA 4 1 Proceso Hisopado base / plato Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

montacargas ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
uñas / 

estructura 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

palas ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
mango / 
bordes 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

canales de 
desagüe 

ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

rejillas ZONA 4 1 Proceso Hisopado 
bordes / 
debajo 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

mallas 
metálicas 

ZONA 4 1 Proceso Placa estructuras Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

lampara 
atrapa 

insectos 
ZONA 4 1 Proceso Hisopado 

tubos / 
bordes 

Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

puertas de 
acceso 

ZONA 4 2 Proceso Placa 
ingreso / 

salida 
Anual 

Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 

mangueras y 
pistolas 

ZONA 4 1 Proceso Hisopado inicio / fin Anual 
Aerobios 
totales 

AOAC 21 < 100 UFC 
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Anexo  111. Análisis anti plagio. 

 

 

 

 

 


