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Resumen

La presente investigacion se ejecutd en el distrito de Chota y su objetivo fue investigar
la realidad de 16 empresas de elaboracion de queso fresco, atraves de la aplicacion de la ficha
de observacién o cuestionario de escala de Likert y el analisis estadistico demostrd, la
coherencia y validacion de nuestra hipdtesis en donde se planted que: El nivel de dependencia
de las Buenas Practicas de Manufactura BPM del Programa de Higiene y Saneamiento PHS, e
ineficiencia de las empresas productoras de queso de Chota - Cajamarca, es muy significativa”.
Se analizaron 11 indicadores relacionados a las BPM y PHS, que son: 1) Ubicacion de la planta,
2) Disefio e instalacion de la planta, 3) Equipos, 4) Utensilios. 5) Puertas, 6) Pisos, 7) Paredes,
8) Techos, 9) lluminacion, 10) Ventilacion, 11) Abastecimiento de agua. Se aplicd un
cuestionario con 38 preguntas que corresponden a las BPM y 34 preguntas a los PHS, haciendo
un total de 72 preguntas.

Se obtuvo como resultado general que todas las empresas tienen una evaluacién en la
escala de Likert como deficiente, con un promedio de 2.55 y la desviacidn estandar es de 0.43,
es decir la dispersion es baja, porque las caracteristicas de todas las empresas son idénticas.
Ademas, la contrastacion de hipdtesis indica que existe una alta dependencia entre las BPM y
el PHS, por lo que la hipétesis nula Ho. Concluimos que los propietarios y administradores,
como responsables de la gestion y la calidad de la produccién de queso fresco, demuestran que
les falta fortalecer capacidades y competencias relacionadas a los indicadores de BPM y de

PHS.

Palabras claves: Inocuidad, Calidad, BPM, PHS
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Abstract

The present investigation was carried out in the district of Chota and its objective was
to investigate the reality of 16 fresh cheese production companies, through the application of
the observation sheet or Likert scale questionnaire and the statistical analysis used, the
coherence and validation of our hypothesis where it was stated that: The level of dependence
on Good Manufacturing Practices BPM of the PHS Hygiene and Sanitation Program, and
inefficiency of the cheese-producing companies of Chota - Cajamarca, is very significant”. 11
indicators related to BPM and PHS were analyzed, which are: 1) Location of the plant, 2)
Design and installation of the plant, 3) Equipment, 4) Utensils. 5) Doors, 6) Floors, 7) Walls,
8) Ceilings, 9) Lighting, 10) Ventilation, 11) Water supply. A questionnaire with 38 questions
corresponding to the BPM and 34 questions to the PHS was applied, making a total of 72
questions.

It was obtained as a general result that all the companies have an evaluation on the Likert
scale as poor, with an average of 2.55 and the standard deviation is 0.43, that is, the dispersion
is low, because the characteristics of all the companies are identical. In addition, the hypothesis
test indicates that there is a high dependence between the BPM and the PHS, so the null
hypothesis Ho is rejected. We conclude that owners and administrators, as those responsible
for the management and quality of fresh cheese production, show that they need to strengthen

capacities and skills related to GMP and PHS indicators.

Keywords: Safety, Quality, GMP, PHS
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CAPITULO |

INTRODUCCION
1.1. Planteamiento del problema.

La industrializacion del queso es a través de las 318 micro y pequefias empresas que si
cuentan con registro sanitario para una alta calidad sanitaria e inocuidad, pero, ocurre que la
mayor cantidad de ellas no cuentan con sistemas de inocuidad de tal manera que esta en riesgo
de perjudicar la salud de las personas, asi lo destaca Digesa-Minsa (2017), también se induce
gue no existe buen uso de Buenas Practicas de Manufactura y Programas de Higiene y
Saneamiento.

Para BMEditores (2018) menciona que, la produccién artesanal de queso y leche sin
pasteurizar, es perecedera y que su consumo pue representar un riesgo potencial para la salud.
Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM — 121-SSA1-1994), que son regulaciones técnicas de
produccion y operacion de control y fomento sanitario respecto a quesos: frescos, maduros y
elaborados, en sus Especificaciones Sanitarias; requiere el uso de leche pasteurizada, pero esto
no se respeta en su totalidad, se ha comprobado que en México existen muchas variedades de
quesos tradicionales de leche cruda.

A criterio de Pérez (2019), manifiesta que los programas de Buenas Practicas de
Manufactura y los Programas de Higiene y Saneamiento, que asegura la calidad microbioldgica
de queso, las condiciones higiénico-sanitarias, de acuerdo con lo sefialado en las Normas
Oficiales Mexicanas, que consisten en regulaciones técnicas de produccion y operacion de
control y fomento sanitario.

Mientras que en Espafia Impastato (2016), sefiala que los problemas méas comunes son:
las enzimas (renina y pepsina) utilizados para la cuajada de la leche no actian adecuadamente,
el exceso de cloruro de calcio utilizado causa un sabor amargo, la textura del queso es

inadecuada causando problemas graves en su maduracion.
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Actualmente, las industrias de elaboracion, proceso, preparacion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion al mercado de alimentos se esfuerzan por garantizar
la calidad de los productos del inicio de la elaboracién del producto hasta el consumidor,
basados en las BPM y el uso de las reglas actuales, pero lo hacen sin realizar ningln proceso
de evaluacion del producto desde cada una de esas etapas de procesamiento.

En consecuencia, las industrias lacteas tienen una gran responsabilidad con el
consumidor. Por lo que deben tener un esquema de evaluacidn integral de las BPM de los PHS
que seria la base para la aplicacion de una técnica de precaucion de eficacia para certificar los
productos lacteos, entre ellos el queso fresco.

Para Alban (2017), la actividad quesera muestra algunos peligros entre ellas el uso
incorrecto de los equipos de seguridad y uniformes, las practicas higiénicas utilizadas por los
manipuladores de alimentos no son las mas adecuadas por lo que incumplen con las normas
higiénico sanitarias que podrian contaminar los productos.

Tal como Romero (2015) menciona, en la actualidad la acogida de productos de la leche
es paulatino, pero al ser alterados, por contaminantes de forma directa o indirecta en la
elaboracion, alcanzan impresionar y causar intoxicaciones e infecciones, estos problemas son
generados por fallas de limpieza y desinfeccion de operadores que estdn en acercamiento
inmediato con los alimentos. Esta realidad problematica demanda necesariamente un control,
una evaluacion de esos productos de consumo y alimento humano para que sea de alta calidad,
no atente contra la vida del ser humano y sea nutritivo.

Para Antezana (2015), dice que, en Peru, la industria ha trabajado continuamente para
proporcionar lacteos con lactosa reducida. Para el queso crema elaborado con leche entera
descremada, aun se estan desarrollando versiones sin lactosa. Sefiala que la reologia es un
elemento transcendental en la alimentacion, eleccién, preferencia y también es reconocido

como el atributo mas importante de su calidad.
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Para los autores Diaz et al. (2012), en Peru y otros paises en desarrollo, la incidencia de
intoxicaciones alimentaria (ETAS) se han elevado cuantiosamente. Estas enfermedades son
causadas por una variedad de los microorganismos mas comunes. Escherichia coli, Salmonella
sp., Vibrio cholerae, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, entre otros, que son
aislados en los productos lacteos.

Asi tambien Ccori (2015), muestra que, en la region de Puno la elaboracién de queso
muestra que sus técnicas de procesamiento son inadecuadas y la infraestructura es inadecuada,
lo cual es un problema generalizado. Sin embargo, las condiciones de Angara Alto y Mallacasi,
la mayoria de las familias han desarrollado actividades de elaboracion de queso, constituyendo
a los ingresos y medios de vida, pero actualmente se encuentran retrasados y limitados por la
falta de enfoques técnicos y enfoque técnico restringido.

Mientras que, Boucher y Requier-desjardins (2002), hace una comparacion entre dos
situaciones respecto al queso de: Cajamarca y Bambamarca que permiten oposiciones sobre la
activacion de los SIAL (Sistemas Agroalimentarios Localizados), evidencian que el: - queso
producido en la ciudad Cajamarca con su sello de presentacion garantiza calidad, tipicidad e
inocuidad del producto. Debido a ello su mercado local es turistico y un modelo de canasta de
bienes. - Por otro lado, el queso Bambamarquino no presenta sello de calidad y garantia, lo que
conlleva a una venta clandestina y en mercados informales.

Teniendo en consideracion esta problematica la evaluacion de las BPM y de los PHS en
las empresas productoras de queso del distrito de Chota, relacionadas con la elaboracion de
queso fresco, nos indican que estan en un estado deficiente como se evidencia en los resultados
estadisticos de la escala de Likert.

La informacion presentada ayuda a los empresarios y trabajadores productores de
quesos frescos, y para nuestras autoridades locales y regionales que gestionan y administran la

salud publica de las personas de nuestras comunidades y del pais.
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Por tanto, asumiendo la problematica actual la necesidad de realizar una evaluacion de

las BPM y de los PHS en las empresas productoras de queso de Chota relacionas con la

elaboracion de queso fresco. La informacion que se pretende recaudar sera valiosa para futuras

toma de decisiones de empresarios y trabajadores productores de quesos frescos, y para nuestras

autoridades locales y regionales que gestionan y administran la salud publica de las personas
de nuestras comunidades y del pais.

El objetivo del presente informe es de evaluar las buenas practicas de manufactura

(BPM) y los programas de higiene y saneamiento (PHS) en las empresas productoras de queso

de Chota — Cajamarca. El informe se limita a describir y analizar la situacion de 16 plantas de

elaboracion de queso fresco ubicadas en el distrito de Chota, en el afio 2022.

1.2. Formulacion del problema.
¢Cual es el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura BPM y Programas de

Higiene y Saneamiento PHS en las empresas productoras de queso de Chota — Cajamarca?

1.3. Justificacion.

El presente proyecto de investigacion es trascendente ya que es necesaria la evaluacion
de los alimentos de consumo humano, teniendo en cuenta las reglas higiénicas que regulas la
produccion y mercantilizacion de todos los productos y avalar su calidad e inocuidad sanitaria.
Entonces sus integrantes tienen el deber de hacer realidad la evaluacion de los productos
alimenticios aplicando la normatividad de las Buenas Préacticas de Manufactura y Programas de
Higiene y Saneamiento en las empresas productoras de queso de Chota — Cajamarca.

Porque se observa que existe mucho recurso alimenticio en nuestro pais para la nutricion
y desarrollo de los nifios, adolescentes y ancianos (proteinas, carbohidratos y grasas); pues, la
produccion nacional de leche fresca fue de 2°129,366 toneladas en el 2019, un incremento de
3,06% maéas que el 2018. Las cuencas lecheras mas productoras del pais son Cajamarca

(18,37%), Arequipa (16,79%) y Lima (16,57%), de esta manera no es posible menospreciar
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tanto aliento nutritivo, para ello se recurre al control del producto y a evaluacion del llamado
queso fresco de Chota.

Porque los locales estan construidos con rudimentaria infraestructura, sin la tecnologia
adecuada para realizar dichos procesos industriales y no se hace uso de las BPM y PHS en la
elaboracion de quesos frescos, esto conduce a contaminar en cualquier momento el proceso con
bacterias.

Ademas, la presente investigacion cientifica tiene como finalidad evaluar las BPM y los
PHS contextualizada, y proponer un protocolo para controlar y evitar el contagio de la COVID-
19, una pandemia mundial que esta quitando la vida a miles de personas, siendo el queso fresco
un alimento nutritivo tiene que elaborarse con mucho cuidado y con una evaluacion integral y
permanente a las empresas y a sus trabajadores.

Porque es inevitable salvaguardar la salud de las personas, también es necesario la
existencia de normas alimentarias para consumidores, productores y elaboradores de alimentos.
Uno de los alimentos nutritivos en nuestro pais a base de la leche es el queso, producto que
debe pasar por una evaluacion de acuerdo a esas normas a alimentarias.

Una funcién predominante en el desarrollo del ser humano es la alimentacion, es por
ello que esta en relacion la dieta y salud en sus habitos alimenticios. El queso fresco esta
incluido en la dieta porque posee propiedades con muchos beneficios para la salud de la
persona, aporta: vitaminas, minerales y proteinas, con bajo contenido graso, bajo en calorias
(100 calorias por cada 100 g de queso fresco), alto contenido en proteinas y calcio. Por lo que
en cada region la Gerencia Regional de Salud (GERESA) evalta las BPH con normas para la
implementacion de BPM y ayude a mejorar la calidad de queso fresco de Chota — Cajamarca,

para proceder en la produccion de alimentos que consume el ser humano.
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1.4. Objetivos.
1.4.1. Objetivo general.
Evaluar las Buenas Practicas de Manufactura y Programas de Higiene y Saneamiento
en las empresas productoras de queso de Chota — Cajamarca.
1.4.2. Objetivos especificos.
a) Realizar un diagnostico de las BPM, en las empresas productoras de queso de
Chota — Cajamarca.
b) Realizar un diagnoéstico de PHS, en las empresas productoras de queso de Chota —
Cajamarca.
¢) Proponer un manual de BPM y PHS para las empresas productoras de queso de

Chota — Cajamarca.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes.

Segln Robalino (2014) en su tesis denominada "Modelo de gestion de calidad e
inocuidad en la elaboracion de queso fresco para los productores artesanales de la parroquia
Guasaganda” de la ciudad de Ambato — Ecuador. Alcanzé las siguientes conclusiones: Existe
infraestructura defectuosa, equipamiento primario, falta de saneamiento, escaso conocimiento
de los procesos y procedimientos. Los resultados logrados del analisis microbiologico, se
comprobd la presencia de Escherichia coli y Staphilococcus aureos por encima de los niveles
concedidos en la normativa ecuatoriana, debido a que el queso fresco criollo se elabora con
leche sin pasteurizar.

Romero (2015), en su trabajo de tesis “Evaluacion fisicoquimica y microbiologica del
proceso de elaboracion del queso doble crema en una fabrica de lacteos del municipio de Belén
(Boyacd)” - Colombia. Establecié que las caracteristicas fisicoquimicas y la contaminacion
microbiologica influye en la calidad organoléptica, se tiene tres tipos de prototipos de queso
doble crema tienen diferentes percepciones. Se constato, que con el apoyo de un tecnico o
ingeniero de alimentos se debe de permaneser en la elaboracion, a partir de la materia prima
hasta lograr el producto treminado, al dia 30 se supero su calidad e inocuidad. Se noto los
hongos: Alternaria spp, Verticillium spp, Crysosporium spp, Geotrichum spp, es decir se
hallaron en el queso doble crema.

Segun Tania Cruzado (2017) en su trabajo de tesis “Propuesta de mejora del proceso
productivo de la linea de queso fresco pasteurizado para la implementacion del sistema HACCP
en la empresa productos lacteos naturales S.A.C” en la ciudad de Chiclayo — Lambayeque.
Muestra una abundancia de 77,8% del insumo de CaCl, y una deficiente depuracion artesanal,

presencia de insectos y altas temperaturas, también se not6 la ausencia del responsable de
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calidad que supervise el acatamiento de las buenas practicas de fabricacion y procedimientos
operativos estandar higiénicos. Ademas, optimizar la inspeccion de los dafios y la comodidad
del operador, desarrollar BPM y POES, asi piensa Cruzado (2017).

Este trabajo de investigacion realizado en la ciudad de Chiclayo, es de mucho interés
porque se detectd que en una empresa formalmente constituida chiclayana donde se elaboran
quesos pasteurizados estdn contaminados con organismos microbiolégicos (coliformes),
presenta una mala distribucién en la planta, causan enfermedades a las personas, aqui se declara
también la necesidad de un personal que se encargue de verificar la calidad y el acatamiento de
las buenas practicas de manufactura.

Con respecto a los antecedentes locales, se informa que no existen en Chota, Cajamarca
— Perd, trabajo cientifico, especificamente, sobre las caracteristicas, evaluacion y protocolo por
COVID-19 de las BPM y PHS en la elaboracion de queso fresco. Se ha buscado bibliografia
fisica y virtual en distintas fuentes, pero no se ha logrado identificar informacion, ni en lamisma
provincia ni fuera de ella.

Desde entonces, la seguridad alimentaria se ha desconocido en un elemento perentorio
para la competitividad en los mercados locales, regionales, nacionales y mundiales; éstos
demandan productos de consumo humano. Las personas consumidoras demandan productos
seguros e inocuos y un adecuado manejo de los alimentos. Por lo tanto, la concentracion de
BPM es fundamental en todas las empresas y trabajadores que deseen ofrecer productos lacteos

de mayor calidad, como quesos.
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2.2. Bases tedricas — cientificas.
2.2.1. Buenas Précticas de Manufactura.

Tal como Rodas (2018) se acentla que las BPM son procedimientos basicos y practicas
higienicas generales en el uso, preparacion, procesamiento, envasado y almacenamiento de
alimentos destinados al consumo humano, que tiene como objetivo asegurar que los alimentos
se produzcan en situaciones higiénicas apropiadas y reducir los riesgos asociados. También
considera que: son requisitos en sanidad y procesamiento de alimentos y son esquemas de
certificacion BPM de alimentos para gestion de seguridad alimentaria, tales como: HACCP,
ISO 22000, SQF e 1SO 9001.

Son normas que puntualizan los métodos, medios e inspecciones necesarias para afirmar
que los alimentos se preparan, envasan y almacenan en condiciones higiénicas, libres de
contaminacion o adulterados y aptos para el consumo (Codigo de Reglamentos Federales,
citado por Ledezma, 2003).

Segun Ledezma (2003) las BPM es un sistema indirectamente relacionado con la
inocuidad alimentaria. Se enfoca el proceso de produccién y a todos los productos. Son sistemas
enfocados en distintas &reas de actividades de la industria, las cuales son:

e Edificacion y servicios basicos

e Operaciones saludables e higiénicas

e Capacitaciones a los operarios

e Equipo y utensilios

e Elaboracion e inspecciones del procesamiento
e Comercializacion

¢ Niveles de acciones por desperfectos

e Inspeccion de dafios
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2.2.2. Buenas Practicas de Manufactura e Inocuidad.

Se introdujeron en los EE.UU. a mediados de los afios 60, es un ligado de normas y
reglamentos relacionados con la manipulacion de alimentos y précticas de higiene que se
implementan en todo el mundo y en muchos paises que forman parte de su legislacién. La
aplicacion de BPM produce productos alimenticios seguros que establecen requisitos minimos
de acuerdo a la normativa nacional e internacional, al mismo tiempo que demuestra un

compromiso con la calidad segun Rodas (2018).

2.2.3. Las BPM en quesos frescos para asegurar la inocuidad y calidad.

Con las BPM que Rodas (2018) menciona en los procesos lacteos, se asegura la
inocuidad y la calidad de quesos frescos, segun la Norma INEN 1528:2012. Al anélisis
microbioldgico correspondiente, los quesos frescos no madurados deben dar ausencia de
microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas.

Tabla 1

Requisitos microbiologicos para quesos frescos no madurados.

Requisito N M M C Método de ensayo

Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x102 103 1 NTE INEN 1529-13

Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 ADAC 991.14
Staphylococcus aureus UFClg 5 10 103 1 NTE INEN 1529-14
Listeria mocytogenes/25g 5 Ausencia - 0 [SO 11290-1
Salmonela en 25g 5 Ausencia - 0 NTE INEN 1529-15

Nota. Al aplicar estas normas microbiologicas se dice que se estd empleando BPM en la planta

donde esta dandose el procesamiento de los quesos.
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2.2.4. Programa de Higiene y Saneamiento.

Son una serie de operaciones, aplicables a ambientes, equipos, instrumentos y
superficies, el objetivo es separar la suciedad, grasa, aceites, asi como sustancias indeseables,
una reduccion significativa en peligros biologicos e impurezas, sobre los peligros de
contaminacion de los alimentos, de acuerdo con lo sefialado en las Normas Oficiales
Mexicanas, que consisten en regulaciones técnicas de produccion y operacion de control y
fomento sanitario segun Pérez (2019).

2.2.5. Control de calidad.

A criterio de Rodas (2018), el control de calidad se refiere al control sensorial, fisico,

quimico y/o microbioldgico en lineas de elaboracion de alimentos en las industrias, con el

objetivo de prevenir cambios en sus caracteres de calidad.

2.2.6. Desinfeccion.

Llamado también descontaminacion, consiste en ... el procedimiento fisico, quimico o
bioldgico, que se aplica para higienizar las superficies que estan en contacto con los alimentos
para eliminar los microorganismos no deseados sin comprometer la calidad de los alimentos”.
Asi es comentado por Rodas (2018).

También el Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad (2016) sefiala que debe
realizar una limpieza a fondo antes de la desinfeccion. Tiene como finalidad eliminar o reducir
la presencia de microorganismos que no presuman un peligro de contaminacion para los

alimentos. La esterilizacion no es completamente efectiva sin una limpieza cuidadosa.

2.2.7. Recorrido y verificacion de la limpieza.
Luego de la actividad laboral se limpiaran y desinfectaran las areas de produccion,

equipos, superficies, vehiculos y utensilios utilizados o en contacto con productos alimenticios.
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La limpieza se realizara de lo mas limpio a lo mas sucio. Se revisara diariamente para evaluar

sus actividades. Para ello se realizaran:

- Lacomprobacién del lavado para sistemas automatizados, verificacion y observaciones en
general de la limpieza (solucionar la limpieza en todas las etapas, conductividad y
temperatura del procedimiento a evaluar si la limpieza automatica del sistema se realiz6
correctamente).

- Reconocimiento visual, se contara con una lista de equipos y partes a inspeccionar
visualmente, previamente elaborado: los reconocimientos realizados y de los trabajos
correctivos tomados. El reconocimiento visual jamas en la vida debe complicar la
higienizacién del equipo.

- La intervencion microbioldgica, durante el analisis de fajas posibles que se encuentren en
inmediaciones con los alimentos. También se puede realizar una apreciacion general de la
higiene del equipo tomando muestras de agua del enjuague final y analizandolas
microbiolégicamente en todas sus fases de fabricacion.

- Controles alérgenos que pueden causar propagacion de infectar en la elaboracion, la
seguridad de las técnicas del lavado y su expulsion. No se requiere de un proceso de
limpieza microbiologico eficaz para eliminar eficazmente los alérgenos.

- Control del agua de lavado, midiendo el pH del agua de lavado controlara indirectamente
el rendimiento para que no queden residuos del producto usado; todo ello desde la

perspectiva del Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad (2016).
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2.2.8. Sustancias peligrosas.

En cualquier representacion de los materiales que, durante la produccién, manipulacion,
distribucidn, acopio, logra producir polvo, humo, gas, vapor, radiacién u originar estallido,
deterioro, fuego, agitacion, toxicidad o cualquier otra condicidn que instaure algunos riesgos
para la salud humana u originar perjuicios a la propiedad o averias al medio ambiente, como lo

mencion6 Rodas (2018).

2.3. Marco conceptual.

2.3.1. Leche.

Es el producto adquirido del ordefio completo e interrumpido, en circunstancias
higiénicas, de las vacas lecheras en buen estado de salud y criadas en albergues apropiados por
la autoridad sanitaria bromatol6gica competente, registradas y autorizadas y libres de cualquier
tipo de aditivos. La leche de otros animales debe ser nombrada con el nombre de la especie que

la produce, (Busetti et al., 2004).

2.3.2. Queso.

Es un alimento hecho a partir de la leche condensada de vacas y demas rumiantes.
Obtenida de la congelacién de la caseina por cuajo (renina), fermentacidn bacteriana, enzimas
y &cidos organicos comestibles (Correa y Loaiza., 2016).

Para Busetti et al. (2004). EI queso es obtenido por disgregacién del suero de leche o leche
reconstituida (entera, total o desnatada), solidificadas por accion de enzimas gastricas y/o
enzimas, con o sin la adicion de bacterias especificas, o con acidos autorizados, para este
propdsito, con o sin la adicion de sustancias aceptables, autorizadas y condimentos u otros

productos permitidos.
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2.3.3. Evaluacion.

Queda considerado, como concepto a utilizar operacionalmente, que la evaluacion es un
proceso que se inicia de unos criterios, dimensiones o indicadores de valor considerados, y se
pretende con ello la obtencion de un conocimiento fundamental y necesario que ayude a
formular, juicios de valor y tomar las mejores decisiones oportunas para alcanzar los objetivos

0 competencias en los productos o servicios.

2.3.4. Propuesta.

Se considera, como concepto a utilizar operativamente, que una propuesta es, a partir
del criterio profesional, el pensamiento o un documento, basado en la realidad, verdad y bien,
que describe y explica un proyecto de trabajo a realizarse en un sector de interés; y que se

elabora para pedir su conformidad y soporte para llevarlo a cabo.

2.3.5. Inocuidad.
Correa y Loaiza (2016), definen la inocuidad como una garantia de que el aliento no

produzca ninguna enfermedad al consumidor.

2.3.6. Buenas précticas de Manufactura (BPM).

Son normas y regulaciones de las tomas de decisiones y conductas de las personas que
describen los métodos, procedimientos, medios y controles necesarios para asegurar que los
alimentos sean elaborados, procesados debidamente empacados y mantenidos en condiciones
higiénicas, libres de contaminacidén o manipulacion y condiciones adecuadas, para el consumo

para una alta calidad de vida.

2.3.7. Programas de Higiene y Saneamiento (PHS).
Estan constituidos por un conjunto de acciones, conductas, tomas de decisiones y formas
de proceder de limpieza, aplicables a infraestructuras, ambientes, equipos, utensilios,

superficies, con el fin de separar la suciedad, restos de comida, suciedad, grasa, etc. Materiales
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nocivos y deplorables ademas de reducir significativamente la carga microbiana y los posibles

peligros de contaminacion de los alimentos, para optimizar una alta calidad de vida.

2.4. Hipdtesis.
Las Buenas Préacticas de Manufactura BPM y los Programas de Higiene y Saneamiento
PHS en las empresas productoras de queso de Chota — Cajamarca se encuentran en un estado

deficiente y tienen un alto nivel de dependencia.



2.5. Operacionalizacion de variables.

Tabla 2

Operacionalizacion de variables.
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Variables

Definicion conceptual

Indicadores  Técnicas e Instrumento

Dimensiones
e ftems

Buenas Préacticas de
manufactura (BPM)

Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS)

Buenas Practicas de manufactura (BPM).

Son las normas y regulaciones de las tomas de decisiones
y conductas de las personas que son: procedimientos,
medios y controles necesarios para asegurar que los
alimentos sean preparados, procesados debidamente
empaquetados, mantenidos y  acondicionado
higiénicamente, libres de manipulacién y en condiciones
adecuadas, para el consumo para una alta calidad de vida.

Programas de Higiene y Saneamiento (PHS).

Estdn constituidos por un conjunto de acciones,
conductas, tomas de decisiones y formas de proceder de
limpieza, aplicables a infraestructuras, ambientes,
equipos, utensilios, superficies, con el fin de separar la
suciedad, restos de comida, suciedad, grasa, etc.
Materiales nocivos y deplorables ademéas de reducir
significativamente la carga microbiana y los posibles
peligros de contaminacidn de los alimentos, para una alta
calidad de vida.

Ubicacion de la planta

Disefio e instalacion de la - Observacion directa

planta 38 items en total - Cuestionario de
Equipos paralas BPM  Escalade Likert a partir

de la ficha de
Utensilios observacion de

DIGESA.
Ventilacion - Escala de:
Techos Muy eficiente

Eficiente
lluminacién ) )

Ni E/Ni D
Pisos ..

34 ftems en total  Deficiente

Puertas paralos PHS  Muy deficiente
Paredes

Abastecimiento de agua (Ver anexo 2)




CAPITULO IlII

MARCO METODOLOGICO
3.1. Tipoy nivel de investigacion.

El tipo de investigacion es bésica y transeccional, ya que utilizamos la técnica de la
observacion directa y la aplicacion del cuestionario en un solo momento a todas las empresas
productoras de queso y a partir de ahi se realiz6 el procesamiento de la informacion.

El nivel de investigacidn es descriptivo, ademas es una investigacion mixta (cuantitativa
y cualitativa), asi lo mencionaron Hernandez, Fernandez, y Baptista (2014), cuantitativa,
porque busca expresar con valores estadisticos y cualitativa, porque busca caracterizar con las
escalas de muy deficiente y muy eficiente las buenas practicas de manufactura uso de
programas de higiene y saneamiento en la elaboracién de queso fresco del distrito de Chota.
3.2. Disefio de investigacion.

La descripcidn del bosquejo aplicado a la investigacion cientifica, queda de la siguiente

manera:

a. Se observé la realidad, aplicando la herramienta de la ficha para recolectar las
caracteristicas de la BPM y PHS, puesto que los primeros datos para realizar la evaluacion.
El instrumento estd elaborado en colaboracion con la Direccion General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA), Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS), Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA). Ademas, la ficha de evaluacion
disefiada por los investigadores, teniendo en cuenta la pandemia COVID-19, la misma que
constituira el protocolo a seguir en las empresas productoras de quesos frescos y al mismo
tiempo sera la propuesta del trabajo de investigacion.

b. Se reviso la teoria respecto a los elementos que constituyen las BPM y los PHS en la

produccion, la teoria que fundamenta las disposiciones y normatividad emitida desde
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DIGESA, OPS, SENASA, gue consideran la normatividad peruana con el proposito de
hacer el andlisis cualitativo y evaluativo.

Los investigadores observaron la realidad, aplicando, secuencial y derivativamente la
herramienta para recolectar datos de las caracteristicas cuantitativas de la implementacion
de BPM y PHS del proceso de produccién de queso fresco, datos caracteristicos que
permitiran la evaluacion.

Estos datos cuantitativos permitieron realizar el analisis cuantitativo sobre la base de los
resultados cualitativos y se finaliza con el analisis de evaluacion completa.

Los datos adquiridos del andlisis cualitativo se interrelacionan con los datos obtenidos del
analisis cuantitativo para la evaluacion respectiva. De alli que la interpretacion y
evaluacion final con los datos obtenidos de las fichas aplicadas en las queserias de Chota
es fruto de la asimilacion y composicion del resultado.

Pues, se evaltan la presencia o ausencia de los indicadores de las BPM y los PHS (matriz
de consistencia) que permiten elaborar un queso fresco de alta calidad apta para el consumo

humano.

Eszquema de disefio descriptivo simple

M == O

Donde:
MM = Muestra

O = Observacion directa
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3.3. Métodos de investigacion.

Desarrolla el método légico, porque formula hipétesis, por lo tanto, es hipotético
deductivo y como método empirico utiliza la observacion directa.
3.4. Poblacion, muestra y muestreo.

3.4.1. Poblacion.

La poblacion la constituyen todas las empresas productoras de queso del distrito de
Chota, provincia de Chota y region de Cajamarca.

3.4.2. Muestra.

De acuerdo al muestreo no probabilistico (Requena, 2014). De todos los distritos de la
provincia de Chota, hemos seleccionado al distrito de Chota y a 16 empresas productoras de queso,
consideramos que tienen las mismas caracteristicas de practicas de manufactura, de higiene y
sanidad son similares en las queserias artesanales, de estas empresas una es formal y las demas
son informales, segun informacion de la DIGESA (DISA - Chota). Las empresas informales

no cuentan con RUC, licencia de funcionamiento de la municipalidad.



Tabla 3

Relacion de empresas que elaboran queso fresco en el distrito de Chota. 2022

N° Razon Social Direccion
1 Delmer Fustamante Cieza Jr. Diego Villacorta N° 302
2 Florencio Dias Medina Jr. Celso Carvajal N° 193
3 Indalecio Barbosa Gonzales Jr. Tapac Amaru N° 190
4 Santiago Gonzales Gélvez Jr. Tapac Amaru N° 194
5 JesUs Gonzales Vargas Jr. TUpac Amaru N° 185
6 Alamiro Cieza Idrogo Jr. Edelmira Silva N° 486
7 Elider Rubio Regalado Jr. Atahualpa N° 390
8 Jilder Mejia Idrogo Paj. Luisa Benito S/N
9 Alcides llatoma Bustamante Av. Tacabamba N° 579
10 Adelmo Vasquez Benavides Av. Todos los Santos N° 256
11 Comercial Chabel6n Av. Tacabamba N° 569
12 Caserio Choctapata Caserio Choctapata
13 C.P Chaupelanche C.P Chaupelamche
14 C.P Choctapata — Rojaspampa  C.P Choctapata - Rojaspampa
15 Caserio Rojaspampa Caserio Rojaspampa
16 C.P Choctapata — Rojaspampa  C.P Choctapata - Rojaspampa

3.5. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

Las técnicas fueron de gabinete y de campo.

33

En la técnica de gabinete, se aplicd las fichas: Fichas literales, de resumen,

bibliograficas y de campo.

a) Se revisaron tesis de grado, articulos cientificos y revistas cientificas.

b) En la técnica de campo, se realizo la observacion directa, teniendo encuenta la aplicacion

del cuestionario de escala de Likert. el mismo que permitid realizar la evaluacion de BPM

y los PHS en las queserias del distrito de Chota.
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La herramienta aplicada para la recaudacion de informacién sobre la evaluacion de
BPM y los PHS en las queserias del distrito de Chota esta basado en la ficha de observacion
elaborado por DIGESA vy la ficha elaborada para esta finalidad. El disefio de la primera consta
de 30 items para ser respondida por los propietarios 0 administradores de las empresas queseras
y llenada por los investigadores. La segunda ficha de evaluacion fue disefiada en el transcurso
de la investigacion teniendo en cuenta la ficha elaborada por DIGESA vy la situacion de

pandemia por causa del COVID-19.

3.6. Técnicas de procesamiento y analisis de datos.
a. Disefio del instrumento.

La escala de Likert la constituyen gran nimero de items, que se considera consistentes
con el dictamen a evaluar. Las aseveraciones deben ser actualizadas y expresar aprobacién o
desaprobacion del tema de estudio. Los propietarios se manifestaron ante estas afirmaciones
eligiendo una puntuacion en una escala continua de aprobacion — desaprobacion o aceptacion
— rechazo como, por ejemplo: muy eficiente, eficiente, ni eficiente ni deficiente, deficiente,

muy deficiente.

Determinacion de la calificacion por categorias de items: Las objeciones que los

propietarios o administradores puedan responder ante la afirmacion y el puntaje es:

Tabla 4

Puntuaciones de las preguntas del cuestionario de Likert

Categoria Muy Eficiente V) efiCientel o g iente Muy
eficiente ni deficiente deficiente
items 5 4 3
If’ositivos
Items 2 1
Negativos

Fuente: Hernandez, 2008.
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a. Prueba piloto, sobre una muestra adecuada y puntuacion de escala individual; en este tema
se aplico una muestra de 3 empresas y se tabulan los resultados.

b. Confiabilidad: Un instrumento de medida, se considera confiable si las mediciones
realizadas con él estan libres de errores de medicion y son consistentes.

c. Validez: El objetivo de la eficacia es determinar si una prueba plasma con la funcionalidad

que estuvo disefiada, por ello la validez se agrupan en tres:

Para este proyecto se determind la validez y la confiabilidad a partir del Alpha de Cronbach a

partir de la formula siguiente:

Tabla 5

Confiabilidad y validez de la escala de Likert con el Alpha de Cronbach

Empresas productoras de queso
fresco

A B C
Varianza (poblacion) de la suma de los items ST2 72.25 69.99 72.72

Confiabilidad y validez de la
escala de Likert

Sumatoria de las varianzas de los ftems S Si2 12.13 11.90 14.11

NUmero de items K 72.00 72.00 72.00

Alpha de Cronbach @ 0.86 0.94 0.80

Nota. El analisis de los resultados que se describen es producto de la prueba piloto que se
realiz6 en 3 empresas de otros distritos, y la escala de Likert elaborado con 72 preguntas
correspondientes a 11 dimensiones, nos permitié acopiar informacién con alta confiabilidad y
validez. Para efectuar el analisis se recurrié al Excel, el mismo que brindo los resultados
cuantitativos en tablas y figuras en barras, estos datos permitieron realizar el analisis y la

evaluacion de las BPM y los PHS en las empresas productoras de queso de Chota — Cajamarca.
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3.7. Aspectos éticos.

De acuerdo con los principios establecidos en la declaracién de Helsinki, OMS,
Ministerio de la produccion DIGESA y la Universidad Nacional Autonoma de Chota y
debido a que esta investigacion esta circunscrita dentro de los Sistemas de Gestion de Calidad

y Empresarial Agroindustrial, se desarrollara conforme a los siguientes principios éticos:

a. Lainvestigacion no es experimental, es de caracter descriptivo y se realiz6 con solamente
en 16 empresas productoras del distrito de Chota.

b. El conocimiento obtenido ha sido obtenido mediante técnicas e instrumentos validados
estadisticamente y de acuerdo al aporte de instrumentos utilizados por instituciones
relacionados a la produccién de lacteos y la salud humana como DIGESA.

c. El conocimiento obtenido ha sido procesado y expresado mediante técnicas e instrumentos
validados estadisticamente y haciendo uso exclusivo del software Excel y de las formulas
respectivas.

d. Se respeta la propiedad intelectual, para ello se hace uso del estilo APA reconociendo a los
autores e instituciones en las citas y referencias bibliogréaficas.

e. Se ha brindado la informacion sobre el objetivo de la investigacion y se ha tenido
el consentimiento de los responsables de las 16 empresas productoras de queso.

f. La intencidn de la investigacion es estudiar la situacion de las BPM y PHS, asi establecer
los protocolos respectivos que contribuyan a salvaguardar su salud de las personas, por el
dispendio de productos lacteos. También contribuir con mejorar las situaciones laborales de
los trabajadores y empresarios.

g. El proposito de la universidad y los estudiantes es contribuir necesariamente con el

conocimiento cientifico. Producto de nuestra investigacion con los grupos de interés
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seleccionados, se reafirma la importancia de lineas de investigacion, como se establece en
los estandares del SINEACE y la SUNEDU.

h. Los resultados deben ser difundidos en los grupos de interés, como gobiernos locales,
gobierno regional, instituciones publicas y privadas para ayudar al desarrollo local, regional

y nacional.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSIONES
4.1. Descripcion de resultados.

Para el desarrollo de este estudio se aplicaron cuestionarios a los propietarios y
administradores de las 16 empresas productoras de queso fresco, seleccionadas como la

muestra.

Aqui mostramos los resultados adquiridos a través de los cuestionarios elaborados, los
que estan directamente relacionados con la hipdtesis y la operacionalizacion de la variables y
dimensiones. Para evaluar las dimensiones de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los
Programas de Higiene y Saneamiento (PHS) en las empresas productoras de queso de Chota —
Cajamarca, la ficha de observacion de DIGESA y se elabord una escala de Likert para
determinar la eficiencia o deficiencia en la produccion de queso, como se plantea en nuestra
hipdtesis.

Se analizaron los indicadores, teniendo en cuenta sus caracteristicas y de qué manera
contribuyen a la eficiencia o deficiencia en la produccion de queso fresco, entre estos tenemos:
1) Ubicacion de la planta, 2) Disefio e instalacion de la planta, 3) Puertas, 4) Pisos, 5) Paredes,
6) Techos, 7) lluminacién, 8) Ventilacién, 9) Equipos, 10) Utensilios, 11) Abastecimiento de

agua.

El criterio para interpretar los resultados del cuestionario con la escala de Likert de 5
puntos las respuestas mayores a 3.0 se consideran como eficientes y respuestas menores a 3.0
se consideran deficientes. Este rango se definio con el propdsito de contar con un indicador

numérico o matematico, para medir eficiencia o deficiencia las dimensiones.
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Tabla 6

Rango para medicion de actitudes en la escala de Likert

< 3.0 Deficiente =3.0 Eficiente
1 2 3 4 5
Muy Mi eficiente. ni ' Muy
deficiente Eficiente
deficiente deficiente eficiente

Fuente: Hernandez, 2008.

El cuestionario aplicado a los propietarios y administradores, estd dedicado
especificamente a evaluar las caracteristicas y condiciones de las empresas productoras de
queso fresco, y se presenta a través de una matriz en Excel (ver anexos), donde se han utilizado
férmulas de estadistica descriptiva para el analisis correspondiente como:

- Media aritmética = PROMEDIO (D10:S10)
- Desviacion estandar = DESVEST (D10:S10)
- Frecuencia de numeros = CONTAR.SI (D11:G11,"5")
Se considera a la media como el promedio aritmético de una distribucion y la media de

predisposicion céntrica mas utilizada.

En nuestra investigacion la desviacion estandar de la media en todas las dimensiones e
items es mayoritariamente baja, por lo tanto, los poligonos de frecuencias, nos permiten
visualizar el grado de dispersion y podemos afirmar que todas las dimensiones tienen en
promedio una distribucion simétrica, curtosis efectiva, y una desviacion estandar y varianzas
bajas, demostrando la validez del instrumento de recojo de informacién o cuestionario de

Likert.

De la tabulacién de los cuestionarios de la escala de Likert, se han obtenido las tablas

de cada dimension e indicadores especificos y las figuras respectivas.
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4.1.1. Evaluacion de los indicadores de BPM y PHS en las empresas productoras de
queso fresco del distrito de Chota, segun la media aritmética de las escalas de
Likert.

El andlisis de las medias aritméticas o promedios totales de los indicadores, no van a
permitir concluir que la evaluacion realizada a las BPM y PHS, con la ayuda de los
cuestionarios de escala de Likert, es eficiente o deficiente.

Los resultados obtenidos con la ayuda de los cuestionarios de la escala de Likert,
mostrados en la Tabla 7 se encuentran en el anexo 3 (procesamiento estadistico del cuestionario
dirigido a empresas productoras de queso).

Tabla 7

Evaluacion total de los indicadores de BPM y PHS de las empresas productoras de queso

fresco del distrito de Chota, segin la media aritmética de las escalas de Likert

Media Desviacion
No. Indicadores aritmética . Escala de Likert
) estandar
1. Ublcacpp de la planta de 2.81 0.33 Deficiente
produccién
5 Disefio t-.J,mstaIacmn de la planta de 205 0.63 Deficiente
produccién
3. Caracteristicas de las puertas 2.31 0.56 Deficiente
4. Caracteristicas de los pisos 2.32 0.52 Deficiente
5. Caracteristicas de las paredes 3.01 0.30 Ni ef'.c e nte/ni
deficiente
6. Caracteristicas de los techos 2.71 0.50 Deficiente
7. lHuminacién 2.63 0.51 Deficiente
8. Caracteristicas de ventilacion 1.86 0.69 Muy deficiente
L . Ni eficiente/ni
9. Caracteristicas de los equipos 3.00 0.10 deficiente
10. Caracteristicas de los utensilios 2.64 0.26 Deficiente
11. 2.75 0.38 Deficiente

Abastecimiento de agua
Promedio total 2.55 0.43 Deficiente
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Nota. Observamos que la media aritmética de todos los indicadores, se ubica en la escala de

Likert como deficiente, con la media de 2.55 y la desviacién estandar es de 0.43, es decir la

dispersion es baja, porque las caracteristicas de todas las empresas son mas o menos idénticas.
Los propietarios y administradores, como responsables de la gestion y la calidad de la

produccion de queso fresco, demuestran que les falta fortalecer capacidades y competencias

relacionadas a los indicadores de BPM y PHS, en la (Figura 1) mostramos la escala de

evaluacion de empresas productoras de queso fresco.

Figura 1

Evaluacion de las empresas productoras de queso fresco, sobre los indicadores de BPM y PHS

del distrito de Chota, segun la escala de Likert

BPM v PHS Deficiente

Deficiente Eficiente

F
¥

Fuente: Hernandez, 2008.

Nota. Este andlisis estaria demostrando, la coherencia y validacion de nuestra hipotesis en
donde planteamos que:

“El nivel de dependencia e ineficiencia de las Buenas Préacticas de Manufactura del
Programa de Higiene y Saneamiento PHS en las empresas productoras de queso de Chota

- Cajamarca, es muy significativa.”
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Evaluacion de BPM y PHS

Para evaluar las BPM se plantaron 38 preguntas que fueron respondidas por los
propietarios de las 16 empresas haciendo un total de 608 respuestas y para evaluar los PHS se
plantearon 34 preguntas, que fueron respondidas por los propietarios de las 16 empresas
haciendo un total de 554 respuestas. De las 72 preguntas en total se obtienen 1,152 respuestas
de acuerdo a la escala establecida como: Muy eficiente, eficiente, ni eficiente/ni deficiente,
deficiente, muy deficiente.

En la Tabla 8 se muestran los resultados de eficiencia, sobre los indicadores de BPM y
PHS del distrito de Chota. Donde la totalidad de empresas se encuentran en la escala de
eficiente, se ubican 14.6% de empresas para las BPM y 17.3% empresas para los PHS y en la
escala de ni eficiente/ni deficiente, se ubican 37.5% de empresas para las BPM y 39.5%
empresas para los PHS.

La tendencia es que la totalidad de empresas estan en la escala de deficiente y muy
deficiente en ambas variables con promedios de 16 % hasta el 25%.
Tabla 8
Eficiencia de las empresas productoras de queso fresco, sobre los indicadores de BPM y PHS

del distrito de Chota, segun frecuencias relativas %

Muy Muy

Variables .. Eficiente  Ni E/Ni D Deficiente L TOTAL
eficiente deficiente
BPM 0.0 14.6 375 25.0 22.9 100
PHS 2.0 17.3 39.7 16.7 24.3 100

En la (Figura 2) se muestra los resultados de eficiencia de las empresas productoras de

queso fresco, sobre los indicadores de BPM y PHS del distrito de Chota.
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Figura 2

Eficiencia de las empresas productoras de queso fresco, sobre los indicadores de BPM y PHS

del distrito de Chota, segun frecuencias relativas %

45.0
39.7
40.0 375
350
S
S 300
3 25.0
2 250 22.9 243
=
2 20.0 17.3 16.7
@ 14.6
o 15.0
S
10.0
5.0 20
0.0 [ |
BPM PHS

Variables

m Muy eficiente mEficiente = Ni E/Ni D Deficiente = Muy deficiente

Nota. La investigacion es dar a conocer el nivel de eficiencia de las 16 empresas productoras

de queso Y si existe independencia entre las BPM y los PHS.
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a. Ubicaciodn, disefio e instalacion de la planta de produccion.

En la (Figura 3) se muestra el grafico de evaluacion de los indicadores de ubicacion de
la planta de produccion y el disefio e instalacion, segun la escala Likert. Apreciamos que las
medias aritméticas de ambos indicadores estan en la escala de deficiente, pero la ubicacion de
la planta de produccion (2.81), estd mas cerca de la escala de ni eficiente/ni deficiente, en la
desviacién estandar de la ubicacién de la planta de produccion con 0.33, y en el disefio e
instalacion (2.05). En cuanto a la desviacion estandar del disefio e instalacion con 0.63, indica
que la dispersion es media, es decir que no hay diferencias importantes entre las plantas. La
evaluacion especifica la realizaremos en el analisis relativo (%) de cada indicador y sus items
correspondientes.

Figura 3
Evaluacién de los indicadores de ubicacion de la planta de produccion y disefio e instalacion

de la planta de produccién de queso fresco, segun medias aritméticas.
3.00 281
250
2.00

1.50

Escala de Likert

1.00

0.50 0.33

o =

I. UBICACION DE LA PLANTA DE II.- DISENO E INSTALACION DE LA
PRODUCCION: PLANTA DE PRODUCCION:

Indicadores BPM y PHS

m media aritmética (x) ~ mdesviacion estandar
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b. Evaluacion de indicadores de las caracteristicas de puertas, pisos, paredes y techos

de la planta de produccion.

En la (Figura 4) se muestra los resultados obtenidos de las caracteristicas de puertas,
pisos, paredes y techos de la planta de produccion. Donde las medias aritméticas de los
indicadores de caracteristicas de las puertas (2.31), caracteristicas de los pisos (2.32) y las
caracteristicas de los techos (2.71) estan en la escala de deficiente, pero las caracteristicas de
las paredes (3.01), esta en la escala de ni eficiente/ni deficiente, todos estos indicadores tienen
una relacion directa y estarian indicando que (2.05), tienen deficiencias. En cuanto a la
desviacion estdndar indica que la dispersion es media, es decir que no hay diferencias
importantes entre las plantas. La evaluacion especifica la realizaremos en el andlisis relativo
(%) de cada indicador y sus items correspondientes.

Figura 4
Evaluacién de los indicadores de caracteristicas de puertas, pisos, paredes y techos de la

planta de produccion, segin medias aritméticas
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1", V. V. VI.
CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS
DE LAS PUERTAS: DE LOS PISOS: DE LAS PAREDES: DE LOS TECHOS:

Indicadores de BPM y PHS

m media aritmética (x) ~ mdesviacion estandar
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Evaluacion de indicadores de la iluminacion y caracteristicas de la ventilacion de las

plantas de produccion.

En la (Figura 5) se muestra las medias aritméticas de los indicadores de caracteristicas

de la iluminacion (2.63), y las caracteristicas de la ventilacion (1.86) estan en la escala de

deficiente, estos indicadores tienen una relacion directa y estarian indicando que (2.05) de

queso fresco, tienen deficiencias. En cuanto a la desviacion estandar indica que la dispersion

es media y alta, es decir que si hay diferencias importantes entre las plantas.

Figura 5

Evaluacién de los indicadores de la iluminacion y caracteristicas de la ventilacion de las

plantas de produccion, segun medias aritméticas
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d. Evaluacion de los indicadores de caracteristicas de los equipos, utensilios y el

abastecimiento de agua de las plantas de produccién.

En la (Figura 6) se muestra los resultados de indicadores de caracteristicas de los
equipos, utensilios y el abastecimiento de agua de las plantas de produccion. Las medias
aritméticas de los indicadores de caracteristicas de los utensilios (2.64), y abastecimiento de
agua (2.75) estan en la escala de deficiente, pero las caracteristicas de equipos (3.00), esta en
la escala de ni eficiente/ni deficiente. En cuanto a la desviacion estdndar indica que la
dispersion es baja, es decir que no hay diferencias importantes entre las plantas.

Figura 6
Evaluacién de los indicadores de caracteristicas de los equipos, utensilios y el abastecimiento

de agua de las plantas de produccion, segin medias aritméticas
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4.1.2. Evaluacion de los indicadores e items o respuestas de BPM y PHS de las empresas
productoras de queso fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%) de
las escalas de Likert.

En la Tabla 9 se muestra resultados de analisis de los indicadores e items o respuestas,
nos van a permitir determinar de manera mas precisa las respuestas dentro de las 5 escalas

planteadas del cuestionario de Likert y determinar una evaluacién especifica a las BPM y PHS.

Tabla 9
Evaluacion del indicador e items de ubicacién de la planta de produccion de queso fresco del

distrito de Chota, segun valores relativos (%)

Valores relativos (%)

I. UBICACION DE LA

PLANTA DE Muy Eficiente NI Ef'.c |_ente/ " Deficiente Muy

No. PRODUCCION eficiente deficiente deficiente
5 4 3 2 1

¢La planta de produccién alejada de 0.00 62 50 25,00 12 50 0.00
sus proveedores de leche?
¢la leche por exceso de acidez? 0.00 25.00 75.00 0.00 0.00
iLa ut_)lcauon distante de viviendas 0.00 0.00 3195 68.75 0.00
o fabricas?
¢El lugar fue antes rglleno sanitario, 0.00 0.00 100.00 0.00 0.00
basurero o cementerio?
¢La existencia de matorales o
charcos de agua fuera de la planta 0.00 0.00 0.00 100.00 0.00
de produccion?

Total 0.00 17.50 46.25 36.25 0.00

Nota. Apreciando el total de las escalas de Likert, tenemos que la evaluacion realizada a la
dimensién de ubicacion planta de produccion de queso fresco, tenemos que se ubica
mayormente en la escala de ni eficiente/ni deficiente el 46% de empresas y en la escala de

deficiente el 36% de las empresas.
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a. Evaluacion del indicador e items de ubicacién de la planta de produccion de queso
fresco del distrito de Chota.

En la (Figura 7) se muestra el grafico de resultados de evaluacién de los indicadores
segun valores relativos (%). “La planta de produccién alejada de sus proveedores de leche” lo
hace maés eficiente con 62.50%, en relacion a “la leche por exceso de acidez” el 75 % considera
que no hace eficiente ni deficiente y un 25 % lo hace mas eficiente en relacion a “la ubicacién
de la planta esta distante de viviendas o fabricas” lo que afecta de manera deficiente a la
produccion con 68.75%. en relacion al cuarto item se muestra que un 100% no la hace ni

eficiente ni deficiente. Sobre el quinto item si afecta la produccién de manera deficiente con el

100%.

Figura7

Evaluacién del indicador e items de ubicacion de plantas de produccién de queso fresco del
distrito de Chota, segun valores relativos (%)

120.00

100.00 100.00
100.00

62.50

68.75
60.00

Valores relativos (%)

40.00

20.00 12.50

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1

deficiente 3
Escala de Likert

0.00

= ;La planta de produccion alejada de sus proveedores de leche?
= ; Laleche por exceso de acidez?

;Laubicacion distante de viviendas o fabricas?

iEllugar fie antes relleno sanitano, basurero o cementeno?

= ;Laexistencia de matorrales o charcos de agua fuera de la planta de produccion?
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b. Evaluacion del indicador e items de disefio e instalacion de la planta de produccion de

queso fresco del distrito de Chota.

En la Tabla 10 se muestra resultados de evaluacion del indicador e items de disefio e
instalacion de la planta de produccidn de queso fresco del distrito de Chota, apreciando un total
de las escalas de Likert, tenemos las gestiones de la planta que se ubican mayormente en la

escala de deficiente.

Tabla 10
Evaluacion del indicador e items de disefio e instalacién de la planta de produccién de queso

fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%)

Valores relativos (%)

1. DISENO E

INSTALACION DE LA Muy Eficiente Ni eficiente/ni Deficiente Muy

No. PLANTA QE eficiente deficiente deficiente
PRODUCCION.
5 4 3 2 1
1,  ¢Elplanode distribucion 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00
de areas?
p. Lasarasdevestidores gy 155 0.00 0.00 8750

para el personal?

¢El plano que define las
3. areas durante el 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00
procedimiento?

¢El area especifica para la

4, . 0.00 0.00 43.75 0.00 56.25
produccién de queso?
¢La construccion de la

5. planta de produccion? 0.00 37.50 62.50 0.00 0.00

6. gtgfef’,aredes de material 000 50.00 50.00 0.00 0.00
¢El aislamiento del

7. exterior de la planta de 0.00 0.00 25.00 0.00 75.00

produccion?

¢La programacion de
8. limpieza y desinfeccién de 0.00 0.00 75.00 25.00 0.00
paredes, pisos y techos?
¢El mantenimiento de
equipos cada 6 meses?
¢Existe algiin material que
10.  podria contaminar los 0.00 25.00 0.00 75.00 0.00

quesos producidos?

Total 0.00 12.50 28.75 10.00 48.75

0.00 0.00 31.25 0.00 68.75
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En la (Figura 8) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
disefio e instalacion de la planta de produccion y los items, “plano define las areas durante el
procesamiento "’y “el area especifica para la produccién de areas ”, donde los valores relativos
(%) del primer items (100 %), en el segundo items (87.50%), y “plano que define las areas
durante el procesamiento” (100 %), en la mayoria de las empresas que producen queso fresco
tienen una evaluacion de muy deficiente y la evaluacion del area especifica para la produccion
de queso se distribuye entre muy deficiente (56.25%) y ni eficiente/ni deficiente (43.75). Se
puede decir que, en relacion al indicador de disefio e instalacion de la planta de produccion, las
empresas productoras necesitan, asesoramiento, seguimiento y evaluacion permanente por

parte de las instituciones responsables.
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Figura 8

Evaluacion del indicador de disefio e instalacion de la planta de producciony los items de
plano que define las areas durante el procesamiento y el area especifica para la produccién
de areas, area de vestidores para el personal, plano que define las areas durante el
procesamiento y el area especifica para la produccion de queso, segun valores relativos (%)

120.00

100.00 100.00
100.00

7.5

80.00

60.00 56.25

43.75
40.00

Valores relativos (%)

20.00 12.50

0.00 l

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

= ;El plano de distribucidn de dreas?
= ;Las drea de vestidores para el personal?
= ;El plano define las dreas durante el procesamienta?

{El drea especifica para la produccitn de queso?
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En la (Figura 9) se muestra los resultados de evaluacion de indicadores, donde la
relacion de valores relativos (%) del item “la construccion de la planta de produccion”,
afirmamos que, de acuerdo a la evaluacidn, si contribuye de manera eficiente en la produccion
de queso fresco (37.50% eficiente y 62.50% ni eficiente/ni deficiente), de igual manera a los
valores relativos (%) del item “las paredes de material noble” (50% eficiente y 50% ni
eficientes/ni deficientes). Pero en relacion a los valores relativos (%) del item “el aislamiento
del exterior de la planta de produccion”, es muy deficiente. Podemos decir que, un aspecto
muy importante a mejorar en todas las empresas es la infraestructura de las plantas de

produccion.

Figura 9
Evaluacién del indicador de disefio e instalacion de la planta de produccion y los items de la
construccién de la planta de produccién, las paredes de material noble, el aislamiento del

exterior de la planta de produccion, segun valores relativos (%)

80.00 75.00
70.00
62.50

___60.00
E’\i 50.00 0.00
@ 50.00
=
I 37.5
g 40.00
3
§ 30.00 5.00
S

20.00

10.00

0.00
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1

deficiente 3
Escala de Likert

= ;L a construceion de la planta de produccidn 7
u ;L as paredes de material noble?

= ;El aidamiento del exterior de la planta de produccion 7
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En la (Figura 10) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
disefio e instalacion de la planta de produccion y los items de la programacion,
acondicionamiento de muebles por 6 meses y de hallarse algin material que genere
contaminacion al queso. Donde en este indicador la preocupacion es relevante porque los
valores relativos (%) especialmente de los items “el mantenimiento de equipos cada 6 meses”
con el 68.75% como muy deficiente, y “existe material que puede contaminar los quesos ”, con
75.00% como deficiente. Se puede decir que, las empresas productoras de queso fresco, no
pueden tener una evaluacién de la escala deficiente en estos aspectos, porque estamos hablando

del consumo de productos alimenticios y la integridad de la salud.

Figura 10
Evaluacién del indicador de disefio e instalacion de la planta de producciény los items de la
programacion de limpieza y desinfeccion de paredes, pisos y techos; mantenimiento de equipos

cada 6 meses y si existe algun material que genere contaminacion al queso, segln valores

relativos (%)

80.00 75.00 75.00

68.75
70.00
60.00
50.00
. 1.25
. 25.00 I 25.00
0.00 I

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2  Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

Valores relativos (%)
S
o
o
o

= N w
o o o
o o o
o o o

= ;L a programacion de impieza v desinfeccion de paredes, pisos v techos?
= ;E]l mantenimiente de equipos cada 6 meses?

{Exizte matenial que puede contammar log quesos 7
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c. Evaluacion del indicador e items de disefio e instalacion de la planta de produccion de

queso fresco del distrito de Chota.

En la Tabla 11 se muestra resultados de evaluacion del indicador e items de disefio e
instalacion de la planta de produccion de queso fresco del distrito de Chota, donde apreciamos
que el total de las escalas de Likert, tenemos la gestion de la planta que se ubican mayormente
en la escala de ni eficiente/ni deficiente con 23.75%, en la escala de deficiente con 28.75% y

en la escala muy deficiente con 38.75%.

Tabla 11
Evaluacion del indicador e items de disefio e instalacion de la planta de produccién de queso

fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%)

Valores relativos (%)

[1l. CARACTERISTICAS Muy Eficiente Ni eficiente/ni Deficiente Muy

No. DE LAS PUERTAS. eficiente deficiente deficiente
5 4 3 2 1

¢La superficie de las puertas
facilita la limpieza y desinfeccion? 0.00 0.00 75.00 25.00 0.00
¢La superficie de las puertas lizas? 0.00 0.00 93.75 0.00 6.25
¢La superficie de las puertas
Dresenta grietas? 0.00 0.00 25.00 75.00 0.00
gléjas;uperflue evita filtraciones de 0.00 0.00 8750 0.00 12,50
¢La superficie es resistente a la
accion de roedores y plagas? 0.00 0.00 3125 56.25 1250
¢Las puertas impiden la entrada de
humo, polvo, olores o vapor? 0.00 0.00 0.00 87.50 12.50
é'af;r%‘f;’rr;is han sido pintadas de 000 4375 0.00 0.00 56.25
¢Las cortinas de plasticos en los 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00

tragaluces?

Total 0.00 8.75 23.75 28.75 38.75
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En la (Figura 11) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de las puertas y los items “la superficie evita filtraciones de agua”. Donde en
este indicador los valores relativos (%) se ubican en la escala de ni eficiente/ni deficiente
especialmente en el primer item el (75%), en el segundo items el (93.75), y “la superficie evita
filtraciones de agua” (87.50%. En la escala de deficiente se ubica la superficie de las puertas
presenta grietas (75%). Las empresas productoras de queso fresco, deben tener las puertas en

buen estado y que permita una correcta limpieza y desinfeccion.

Figura 1l
Evaluacion del indicador de caracteristicas de las puertas y los items la superficie de las
puertas facilita la limpieza y desinfeccion, la superficie de las puertas lisas, la superficie de

las puertas presenta grietas y la superficie evita filtraciones de agua, segin valores relativos

(%)

100.00 93.75

90.00 87.50

80.00 75.0 75.00
70.00

60.00

50.00

40.00

30.00 5.00 25.00

20.00

10.00 6.25
0.00 .

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2~ Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

Valores relativos (%)

12.50

= ;L a superficia de las puertas facilita Ia limpieza v desinfeceién?
= ;L a superficie de las puertas lizas?
;La superficie de las puertas presenta grietas?

;La superficie evita filtraciones de agua?
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En la (Figura 12) se muestra el grafico de resultados de evaluacion de los indicadores
los valores relativos (%) en relacionados a los items, comparten valores y se ubica en la escala
de eficiente con 43.75% y también en la escala de muy deficiente con 56.25%. En relacién al
primero y trecer item con 56.25%), y en relacidn al segundo con 87.50%, se ubican en la escala
de deficiente. El cuarto item de “las cortinas de plasticos en los tragaluces”, se ubica en una
escala de muy deficiente con el 100%, es decir que ninguna empresa utiliza cortinas, asi como
también, las empresas productoras de queso fresco, deben tener las puertas y los tragaluces en

buen estado y que permita una correcta limpieza y desinfeccion.

Figura 12

Evaluacion del indicador de caracteristicas de las puertas y los items la superficie es resistente
a la accion de roedores y plagas, las puertas impiden la entrada de humo, polvo, olores o vapor,

las puertas han sido pintadas de color claro y las cortinas de plasticos en tragaluces, segun

valores relativos (%)

120.00

100.00
100.00
87.50

80.00

60.00 56.2 56.25
43.75
40.00 31.25

Valores relativos (%)

20.00 12.50 12.50

0.00 ..

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

= ;La superficie esresistentz ala accidn de roedores y plagas?
= ;1 as puertas impiden la entrada de hume, polvo, olores o vapor?
;Las puertas han =sido pintadas de color claro?

;Las cortinas de plisticos en los tragaluces?
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d. Evaluacion del indicador e items de caracteristicas de los pisos de la planta de

produccién de queso fresco del distrito de Chota.

En la Tabla 12 se muestra resultados de evaluacion del indicador e items de
caracteristicas de los pisos de la planta de produccién de queso fresco del distrito de Chota.
Observamos que el total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas de los pisos
de la planta, se ubican mayormente en la escala de ni eficiente/ni deficiente con 45.83% y muy

deficiente con 43.75%.

Tabla 12
Evaluacién del indicador e items de caracteristicas de los pisos de la planta de produccion de

queso fresco del distrito de Chota, segln valores relativos (%)

Valores relativos (%)

IV. CARACTERISTICAS Muy Eficiente Ni eficiente/ni Deficiente Muy
No. DE LAS PISOS. eficiente deficiente deficiente
5 4 3 2 1

¢La superficie facilita la limpieza y

- . 0.00 0.00 87.50 12.50 0.00
desinfeccion?
¢La superficie es lisa? 0.00 0.00 87.50 12.50 0.00
¢La superficie evita filtraciones de 0.00 0.00 8750 12,50 0.00
agua?
¢La superficie con grietas? 0.00 0.00 12.50 12.50 75.00
(',La_ §uperf|C|e es resistente a la 0.00 0.00 8750 12,50 0.00
accion de roedores y plagas?
¢Las uniones entre los pisos y pared 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00
son redondeadas?
¢Los pisos cuentan con desagtie o 0.00 12,50 0.00 0.00 87 50

sumideros?

Total 0.00 2.08 45.83 8.33 43.75
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En la (Figura 13) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de los pisos y los items. Donde el indicador de los valores relativos (%)
relacionados a los items se presentan las siguientes identificaciones como al primero, segundo
y tercero; se ubican en la escala de ni eficiente/ni deficiente con 87.50% y el cuarto item se
ubica en la escala de muy deficiente con 75%. Las empresas productoras de queso fresco, deben

tener pisos en buen estado y que permita una correcta limpieza y desinfeccion.

Figura 13
Evaluacion del indicador de caracteristicas de los pisos y los items la superficie facilita la

limpieza y desinfeccion, la superficie es liza, la superficie evita filtraciones de agua, la

superficie con grietas, segun valores relativos (%)

100.00
90.00 8750 5750
80.00 75.00
70.00
60.00
50.00

40.00

Valores relativos (%)

30.00

20.00 12.50 12,50 12.50
12.

12.50
10.00

0.00

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

= ;La superficie facilita la limpieza v desmfeceion?
= ;L a superficie lisa?
;La superficie evita filtraciones de agua?
;Lasuperficie con grietas?
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En la (Figura 14) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de los pisos y los items. Donde el indicador de los valores relativos (%)
relacionados al primer item se ubica en la escala de ni eficiente/ni deficiente con 87.50%,
mientras que en el segundo items de “las uniones entre los pisos y paredes son redondeados”
con 100%, y en el tercer item “los pisos cuentan con desaglie o sumideros” con 87.50%
ubicandose en la escala de muy deficiente. Se puede decir que, las empresas productoras de

queso fresco, no tienen los pisos adecuados, tampoco cuentan los necesarios desagiies o

sumideros.

Figura 14

Evaluacidn del indicador de caracteristicas de los pisos y los items la superficie es resistente a
la accion de roedores y plagas, las uniones entre los pisos y paredes son redondeados, 10s pisos

cuentan con desagiie o sumideros, segun valores relativos (%)

120.00

100.00
100.00

87.50 87.50

80.00
60.00

40.00

Valores relativos (%)

20.00 12.50 12,50

0.00 .

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

= ;La superficie esresstente a la accidn de roedores v plagas?
= ;L= uniones entre los pisos v pared son redondeadas?

iLoz pizos cuentan con desagiie o sumideros?
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e. Evaluacion del indicador e items de caracteristicas de las paredes de la planta de

produccion de queso fresco del distrito de Chota.

En la Tabla 13 se muestra resultados de evaluacién del indicador e items de
caracteristicas de las paredes de la planta de produccién de queso fresco del distrito de Chota,
donde podemaos apreciar que el total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas de
las paredes de la planta, se ubican en la escala de eficiente con 20.83%, ni eficiente/ni deficiente

con 53.13%, deficiente con 15.63% y muy deficiente con 10.42%.

Tabla 13
Evaluacion del indicador e items de caracteristicas de las paredes de la planta de produccion

de queso fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%)

Valores relativos (%)

\Y

CARACTERISTICAS MW Eficiente VI Eficientei pyogoionge MUy

No. DE LAS PAREDES. eficiente deficiente deficiente
5 4 3 2 1

¢La superficie facilita la
limpieza y desinfeccion? 0.00 100.00 0.00 0.00 0.00
¢La superficie es lisa? 0.00 100.00 0.00 0.00 0.00
¢l-a superficie evita 0.00 0.00 100.00 0.00 0.00
filtraciones de agua?
¢Las grietas en las paredes? 0.00 6.25 6.25 87.50 0.00
¢La superficie resiste a la 0.00 0.00 100.00 0.00 0.00

accion de roedores y plagas?

¢Las paredes impiden la
entrada del humo, polvo, 0.00 0.00 93.75 6.25 0.00
olores o vapor?

¢La pintura de color claro? 0.00 18.75 18.75 0.00 62.50

: Total 0.00 20.83 53.13 15.63 10.42
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En la (Figura 15) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de las paredes y los items, Done el indicador los valores relativos (%)
relacionados al primer item y el segundo item, se ubica en la escala de eficiente con el 100%.
El tercer item “la superficie evita filtraciones de agua” obtiene una escala de ni eficiente/ni
deficiente con 100% y el cuarto item “las grietas en las paredes” contribuye de manera
deficiente con 87.50%. Las empresas productoras de queso fresco, tienen las paredes en mejor

estado que los pisos, la preocupacion son las grietas en las paredes afectando la correcta
limpieza y desinfeccion.

Figura 15

Evaluacion del indicador de caracteristicas de las paredes y los items la superficie facilita la

limpieza y desinfeccion, la superficie es lisa, la superficie evita filtraciones de agua, la

superficie con grietas, segun valores relativos (%)

120.00
100.00 100.00 100.00
100.00
87.50
S
~ 80.00
[%2]
o
=
‘E‘j 60.00
i
2 40.00
©
>
20.00
6.25 6.25
0.00
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

= ;L a superficie facilita 1a limpieza ¥ desinfeccion?
T S - |

» ;L a superficie liza?
i{La superficie evita filtraciones de agna?

T S 1 n
;L as gristas en las paredes?
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En la (Figura 16) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de las paredes y los items, donde el indicador los valores relativos (%)
relacionados al primer item obtienen una puntuacion de 100% en la escala de ni eficiente/ni
deficiente, el segundo item se ubica también en la escala de ni eficiente/ni deficiente con
93.75%, mientras que el tercer item obtienen una puntuacion de 62.50%. Las empresas
productoras de queso fresco, tienen las paredes en mejor estado que los pisos, la preocupacion

es que no tienen la pintura de color claro.

Figura 16
Evaluaciéon del indicador de caracteristicas de las paredes y los items la superficie es resistente
a la accion de roedores y plagas, las paredes impiden la entrada del humo, polvo, olores o

vapor, la pintura de color claro, segun valores relativos (%)

120.00
100.00 100.00
93.75
S 80.00
8
> 62.50
g 60.00
i
= 40.00
< .
>
18.75 18.75
20.00
6.25
0.00 |
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

» ;L a superficie resiste a la accidn de roedores y plagas?
= ;Las paredes impiden la entrada del bumo, polve, olores o vapor?

;La pintura de color claro?
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f. Evaluacion del indicador e items de caracteristicas de los techos de la planta de

produccién de queso fresco del distrito de Chota.

En la Tabla 14 se muestra resultados de evaluacién del indicador e items de

caracteristicas de los techos de la planta de produccion de queso fresco del distrito de Chota,

donde podemos apreciar que, del total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas

de los techos de la planta, se ubican en la escala de eficiente con 11.46%, ni eficiente/ni

deficiente con 53.13%, deficiente con 23.96% y muy deficiente con 11.46%.

Tabla 14

Evaluacion del indicador e items de caracteristicas de los techos de la planta de produccion

de queso fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%)

VI.

Valores relativos (%)

CARACTERISTICAS W Eficiente d?}'l‘é'ﬁ;r‘]tti/ " Deficiente oY
No.  DE LOS TECHOS.
5 4 3 2 1

¢La superficie facilita la
limpieza y desinfeccién? 0.00 37.50 37.50 25.00 0.00
¢La superficie es lisa? 0.00 0.00 81.25 18.75 0.00
¢La superficie evita
filtraciones de agua? 0.00 68.75 25.00 6.25 0.00
o ;‘:Eﬁ;‘;‘f'e delostechos .09 0.00 100.00 0.00 0.00
¢Los techos resisten a la
accion de roedores y plagas? 0.00 0.00 75.00 25.00 0.00
¢Los techos impiden la
entrada del humo, polvo, 0.00 0.00 0.00 93.75 6.25
olores o vapor?
capinura e lostechosde g g 0.00 37.50 0.00 62.50

Total 0.00 11.46 53.13 23.96 11.46




65

En la (Figura 17) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de los techos y los items, donde podemos apreciar el total de las escalas de Likert,
tenemos que el item “la superficie facilita la limpieza y desinfeccion” se distribuye en diversas
escalas como 37.50% como eficiente, 37.50% ni eficiente/ni deficiente y como deficiente un
25%. El item “la superficie evita filtraciones de agua” se ubica en la escala de 68.75 como
eficiente. Y en la escala ni eficiente, ni deficiente se ubican los items “la superficie es lisa” con
81.25%, y el item “la superficie de los techos con grietas” obteniendo una puntuacion de 100

%. Los techos presentan mejores caracteristicas que las paredes y los pisos.

Figura 17

Evaluacion del indicador de caracteristicas de los techos y los items ¢la superficie facilita la
limpieza y desinfeccion, ¢la superficie evita filtraciones de agua? ¢la superficie lisa?, ¢la
superficie de los techos con grietas?, segin valores relativos (%)

120.00

100.00
100.00

81.25

80.00
68.75

60.00

40.00 37.50 37.5

Valores relativos (%)

5.00 25.00
20.00 18.75

I6.25
0.00

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escalas de Likert

= ;La superficie facilita la limpieza y desmfeccion?
= ;L a superficie liza?
iLa superficie evita filtraciones de agua?

;La superficie de los techos con grietas?
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En la (Figura 18) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de los techos y los items, donde se puede observar el total de las escalas de Likert,
tenemos que el primer item se ubica en la escala de ni eficiente/ni deficiente con 75%, en el
segundo item obtienen una escala de ni eficiente/ni deficiente con un 37.50% y en la escala de
muy deficiente con 62.50%, y el tercer item tienen una escala de deficiente con 93.75%. Los

techos presentan caracteristicas deficientes, afectando la limpieza y desinfeccion.

Figura 18
Evaluacién del indicador de caracteristicas de los techos y los items ¢ los techos resisten a la

accion de roedores y plagas?, ¢ los techos impiden la entrada del humo, polvo, olores o vapor?,

y ¢la pintura de los techos de color claro?, segin valores relativos (%)

100.00 93.75

90.00
80.00 75.00
70.00
62.50
60.00
50.00

40.00 31.50

30.00 25.0

20.00

10.00 6.25
0.00 -

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

Valores relativos (%)

= ;Lostechos resisten a la accion de roedores y plagas?
= ;Lostechos impiden 1a entrada del humo, polvo, olores o vapor?
= ;L a pintura de los techos de color claro?
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g. Evaluacion del indicador e items de caracteristicas de la iluminacion de la planta de
produccion de queso fresco del distrito de Chota.
En la Tabla 15 se muestra resultados de evaluacion del indicador e items de

caracteristicas de la iluminacién de la planta de produccion de queso fresco del distrito de
Chota, donde observamos el total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas de la
iluminacion de la planta, se ubican en la escala de eficiente con 15.63% de empresas, en la
escala de ni eficiente/ni deficiente con el 53.13% de empresas, en la escala deficiente con el

15.63% de empresas y muy deficiente con 26.04% de empresas.

Tabla 15
Evaluacion del indicador e items de caracteristicas de la iluminacion de la planta de

produccién de queso fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%)

Valores relativos (%)

VII. CARACTERISTICAS Muy . Ni eficiente/ni - Muy

No. DELA ILUMINACION.  eficiente Eficiente deficiente Deficiente deficiente
5 4 3 2 1

¢La planta de produccién con
iluminacién natural? 0.00 0.00 12.50 87.50 0.00
¢La planta de produccién con
iluminacion artificial? 0.00 100.00 0.00 0.00 0.00
¢Los protectores para luminarias? 0.00 0.00 0.00 18.75 81.25
@La_s instalaciones eléctricas 0.00 0.00 62.50 18.75 18.75
cubiertas por tubos?
¢La iluminacion artificial
contribuye en los colores de la 0.00 31.25 68.75 0.00 0.00
leche?
¢La iluminacidn artificial
contribuye en los colores del 0.00 62.50 37.50 0.00 0.00
queso?
¢Los cables eléctricos colgados
fuera de las zonas de proceso? 0.00 0.00 43.75 56.25 0.00
¢La caja de llaves eléctricas 0.00 0.00 43.75 0.00 56.25

debidamente identificadas?

Total 0.00 15.63 42.71 15.63 26.04
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En la (Figura 19) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de la
escala de Likert, tenemos que el item “la planta de produccion con iluminacion natural” es
mayormente deficiente con un 87.50%, mientras que “la planta de produccion con iluminacion
artificial” el 100% de empresas considera que es eficiente, en relacion a “los protectores para
luminarias” la escala mayoritaria es de muy deficiente con el 81.25% de empresas, en cuanto
al item “las instalaciones eléctricas cubiertas por tubos” el 62.50% de empresas considera que
ni eficiente/ni deficiente. Se puede decir que, la iluminacion artificial contribuye de manera

eficiente, pero que requieren de protectores y cubiertas por tubos o canaletas.

Figura 19
Evaluacién del indicador de caracteristicas de la iluminacién y los items ¢la planta de
produccién con iluminacion natural?, ¢la planta de produccién con iluminacion artificial?,

¢los protectores para luminarias?, ¢las instalaciones eléctricas cubiertas por tubos?, segln

valores relativos (%)

120.00
100.00
100.00
= 87.50
é 81.25
«» 80.00
o
E 62.50
g 60.00
3
S 40.00
©
> 18.75 18.75 18.75
20.00 12.50
0.00 .
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escalas de Likert

= ;L aplants de produccion con luminacidn natral 7
= ;Laplanta de produccién con luminacion artificial?
;Los protectores para luminarias?

;Las instalaciones eléctricas cubiertas por tubos?



69

En la (Figura 20) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de la iluminacién y los items “los cables colgados fuera de la zona de proceso”,
“la caja de llaves eléctrica debidamente identificadas”, donde se puede observar el total de las
escalas de Likert, tenemos que el item “la iluminacion artificial contribuye en apreciar los
colores de la leche” el 31.25% de empresas se ubica en la escala de eficiente y el 68.75% de
empresas considera como ni eficiente/ni deficiente, en relacion al item “la iluminacion
artificial contribuye en apreciar los colores del queso” el 62.50% considera como eficiente y
el 37.50% de empresas se ubica en la escala de ni eficiente/ni deficiente. En cuanto al item “los
cables colgados fuera de la zona de proceso” el 43.75 de empresas considera como ni
eficiente/ni deficiente y un 56.25% de empresas se ubica en la escala de deficiente. En relacion
a si “la caja de llaves eléctrica debidamente identificadas” tenemos que el 43.75% de empresas
se ubican en la escala de ni eficiente/ni deficiente y en el 56.25% de empresas se determina
que este item afecta de manera muy deficiente. Se puede decir que, la luz artificial les permite
apreciar los colores adecuados de la leche y el queso, pero también se debe mejorar el cableado

eléctrico y la sefializacion de las llaves para contribuir con la seguridad del personal.
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Figura 20

Evaluacion del indicador de caracteristicas de la iluminacion y los items ¢la iluminacion
artificial contribuye los colores de la leche?, ¢la iluminacién artificial contribuye en los
colores del queso?, ¢los cables colgados fuera de la zona de proceso?, la caja de llaves

eléctrica debidamente identificadas?, segun valores relativos (%)

80.00
70.00 0.7
' 62.50
;\; 60.00 56.25 56.25
g 50.00 43.75 4375
‘E‘j 40.00 7.50
= 312
& 30.00
°
[
> 20.00
10.00
0.00
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escalas de Likert
= ;Lailummacion arfificial contribuye en apreciar los colores de la leche?
= ;Lailuminacion arfifical confribuye en apreciar los colores del quesa?
iLos cables electricos colgados fuera de las zonas de proceso?
{Lacaja de llaves eléctricas debidamente 1dentificadas?
h. Evaluacién del indicador e items de caracteristicas de la ventilacion de la planta de
produccion de queso fresco del distrito de Chota.

En la Tabla 16 se muestra resultados de evaluacién del indicador e items de
caracteristicas de la ventilacion de la planta de produccidon de queso fresco del distrito de Chota,
observando el total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas de la ventilacion de
la planta, se ubican en la escala de ni eficiente/ni deficiente el 42.19% de empresas, y en la
escala de muy deficiente estan evaluadas el 56.25% de empresas. En la ventilacién las empresas

presentan una evaluacion de deficiente.
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Evaluacion del indicador e items de caracteristicas de la ventilacién de la planta de

produccién de queso fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%)

VIII.

Valores relativos (%)

CARACTERISTICAS MW Eficiente N ERUMEM  pefigienre MUY
NO.  DE LA VENTILACION.
5 4 3 2 1

¢En la planta de produccion la 0.00 0.00 81.25 6.25 12.50
ventilacion?
¢En la planta de produccién el
sistema que evita el acumulo de 0.00 0.00 43.75 0.00 56.25
calor excesivo?
¢Los conductos de ventilacion
facilitan la limpieza y 0.00 0.00 43.75 0.00 56.25
desinfeccion?
¢Las ventanas, puertas y
tragaluces protegidas con mallas 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00
plasticas?

Total 0.00 0.00 42.19 1.56 56.25

En la (Figura 21) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de

caracteristicas de la ventilacion y los items “en la planta de produccion la ventilacion es”,

donde se observa el total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas del primer

items “en la planta de produccion la ventilacion es” ni eficiente/ni deficiente con el 81.25%

de empresas en esta escala. En cuanto al segundo item “en la planta de produccion el sistema

que evita el cimulo de calor excesivo es” ni eficiente/ni deficiente con el 43.75% de empresas

y en la escala muy deficiente con el 56.25% de empresas, de igual manera sucede con el tercer

item en relacién al cuarto item el 100% de empresas presentan una evaluacién de muy

deficiente. En la ventilacion las empresas presentan una evaluacion de deficiente, afectando la

limpieza e higiene de todo el proceso productivo de quesos fresco.
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Figura 21

Evaluacion del indicador de caracteristicas de la ventilacion y los items ¢en la planta de
produccién la ventilacién es?, ¢en la planta de produccion el sistema que evita el cimulo de
calor excesivo es?, ¢los conductos de ventilacion faciliten la limpieza y desinfeccion?, ¢las

ventanas, puertas y tragaluces protegidos con mallas plasticas, son?, segun valores relativos

(%)
120.00
100.00
100.00
81.25
< 80.00
[%2]
o
=
g 60.00 56.25 56.25
(%]
et 3.75 43.75
°
@
> 40.00
20.00 125
6.25 I
0.00 ]
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2~ Muy deficiente 1

deficiente 3
Escala de Likert

= ;En laplanta de produceion la ventilacion?
= ;En la planta de produccion el sistema que evita el acumulo de calor excesivo?
= ;Los conductos de ventilacion facilitan la impieza y desinfeccion?

;Las ventanas, puertas y tragaluces protegidas con mallas plisticas?
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i. Evaluaciéon del indicador e items de caracteristicas de equipos para la produccion de

queso fresco del distrito de Chota.

En la Tabla 17 se muestra resultados de apreciacion del indicador e items de
caracteristicas de equipos para la produccion de queso fresco del distrito de Chota, donde se
observa el total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas de los equipos, se
ubican mayormente en la escala de ni eficiente/ni deficiente con el 45.83% de empresas, y en
la escala de deficiente estan evaluadas el 54.17% de empresas. Podemos decir que, mas de la
mitad de empresas presentan equipos para la produccion de queso en una escala de evaluacién

de deficiente.

Tabla 17
Evaluacién del indicador e items de caracteristicas de equipos para la produccién de queso

fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%)

Valores relativos (%)

IX.

CARACTERISTICAS ef:\é'igte Eficiente N di‘;'l‘é'ﬁ;r‘]tti/ " Deficiente deﬁ'vc"ijg’me
No.  DE LOS EQUIPOS.
5 4 3 2 1
¢Las superficies lisas de los 0.00 68.75 31.95 0.00 0.00

equipos?

¢El disefio de los equipos

facilita la limpieza y 0.00 0.00 100.00 0.00 0.00
desinfeccion?

¢El material de los equipos

contribuye con sustancias 0.00 0.00 0.00 100.00 0.00
toxicas?

¢El material de los equipos

contribuye con olores ajenos 0.00 0.00 68.75 31.25 0.00
al queso?

¢El material de los equipos

absorbe contenidos de la leche 0.00 0.00 68.75 31.25 0.00
0 queso?

Total 0.00 0.00 45.83 54.17 0.00
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En la (Figura 22) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de los equipos y los items “las superficies lisas de los equipos”, “el disefio de
los equipos facilita la limpieza y desinfeccion”, donde se observa el total de las escalas de
Likert, tenemos que las caracteristicas de los items “las superficies lisas de los equipos”, estan
en la escala de eficientes con el 68.75% y el 31.25% de empresas tienen una evaluacion de ni
eficiente/ni deficiente. En relacion a si “el disefio de los equipos facilita la limpieza y
desinfeccidon” el 100% de empresas que los equipos no son ni eficientes/ ni deficiente. En el

item de caracteristicas de los equipos las empresas se ubicarian en una escala de evaluacion

eficiente.

Figura 22
Evaluacién del indicador de caracteristicas de los equipos y los items ¢ las superficies lisas de
los equipos?, ¢el disefio de los equipos facilita la limpieza y desinfeccion?, segun valores

relativos (%)

120.00

100.00
100.00

80.00
68.75

60.00

40.00

Valores relativos (%)

31.25

20.00

0.00

Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

w ;L as superficies lizas de loz equipos? = ;El dizefio de los equipos facilita la impieza y desinfeceion?
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En la (Figura 23) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de la
escala de Likert, tenemos que las caracteristicas de los items “los materiales de los equipos
contribuyen con sustancias toxicas” el 100% de empresas que tiene una evaluacion de
deficiente, es decir los materiales no contribuyen con sustancias toxicas. En relacion a si “el
material de los equipos contribuye con olores ajenos al queso”, “el material de los equipos
impregna al queso” las evaluaciones de las empresas son iguales se ubica con el 68.75% en la
escala de evaluacion de ni eficiente/ni deficiente y con el 31.25% en la escala de deficiente. En
el item de material de los equipos presentan una evaluacién de deficiente, es decir que no

afectando las caracteristicas del queso fresco.

Figura 23

Evaluacion del indicador de caracteristicas de los equipos y los items ¢los materiales de los
equipos contribuyen con sustancias toxicas?, ¢el material de los equipos contribuye con olores
ajenos al queso?, ¢el material de los equipos absorbe contenidos de la leche o el queso? segun

valores relativos (%)

120.00
100.00
100.00
S
38 80.00 68.75 68.75
=
‘E‘j 60.00
d
S 40.00 1.25 3125
>
20.00
0.00
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1

deficiente 3
Escala de Likert

= ;E] material de los equipos contribuye con sustancias toxicas?
= ;El material de los equipos contribuye con olores ajenos al queso?

;Elmaterial de los equipos absorbe contenidos de la leche o quesa?
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J.  Evaluacion del indicador e items de caracteristicas de los utensilios para la
produccién de queso fresco del distrito de Chota.

En la Tabla 18 se muestra resultados de evaluacion del indicador e items de
caracteristicas de los utensilios para la produccién de queso fresco del distrito de Chota, donde
se detalla el total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas de los utensilios, se
ubican mayormente en la escala de evaluacion de deficiente con el 53.13% y en la escala que
no afectan de manera ni eficiente/ni deficiente representan el 33.33%. La mayoria de empresas

tienen utensilios que no afectan las caracteristicas de queso fresco.

Tabla 18
Evaluaciéon del indicador e items de caracteristicas de los utensilios para la produccion de

queso fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%)

Valores relativos (%)

X. CARACTERISTICAS  Muy Eficiente Vi eficiente/ni o Muy
No. DELASUTENSILIOS eficiente deficiente deficiente
5 4 3 2 1
ggs'iﬂ'fﬁ;?éf:f”'ta la limpieza y 0.00 0.00 81.25 18.75 0.00
i;iI;:?superflme de los utensilios es 0.00 81.25 18.75 0.00 0.00
¢Las grietas en los utensilios 0.00 0.00 8125 18.75 0.00

contribuye de manera?

¢La calidad del material de los

utensilios contribuye con 0.00 0.00 6.25 93.75 0.00
sustancias toxicas?

¢El material de los utensilios

contribuye con olores ajenos al 0.00 0.00 6.25 93.75 0.00
queso?

¢El material de los utensilios

altera con caracteristicas de la 0.00 0.00 6.25 93.75 0.00

leche 0 queso?

Total 0.00 13.54 33.33 53.13 0.00
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En la (Figura 24) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de los utensilios y los items “el disefio facilita la limpieza y desinfeccion”, “las
grietas en los utensilios contribuyen de manera”, “la superficie de los utensilios es lisa”, donde
se observa el total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas del primer items “el
disefio facilita la limpieza y desinfeccion” tienen una evaluacion en la escala de ni eficiente/ni
deficiente con 82.25% de empresas y el segundo items con el 18.75 % de empresas tienen una
evaluacion de deficiente, de igual manera sucede con el tercer item “las grietas en los utensilios
contribuyen de manera” en relacion al segundo item el 81.25% de empresas considera que la
superficie lisa de los utensilios si contribuye de manera eficiente. En los items de disefios,
grietas y superficie lisa, en general los utensilios presentan una evaluacion de deficiente, es

decir que no afectan las caracteristicas del queso fresco.

Figura 24
Evaluacion del indicador de caracteristicas de los utensilios y los items ¢el disefio facilita la
limpieza y desinfeccion?, ¢ las grietas en los utensilios contribuyen de manera?, ¢la superficie

de los utensilios es lisa?, segun valores relativos (%)

90.00 81.25 81.25 81.25
80.00

70.00
60.00
50.00
40.00

30.00 8.75 18.75 18.75
20.00

10.00 .
0.00
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1

deficiente 3
Escala de Likert

Valores relativos (%)

n ;El dizefio facilita la limpiera y desinfeccion?
;L a superficie de los utensilios es lisa?

;Las grietas en los utenabios contribuye de manera?
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En la (Figura 25) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas de los utensilios y los items “la calidad del material de los utensilios contribuye
con sustancias toxicas”, “el material de los utensilios contribuye con olores ajenos al queso”,
y “el material de los utensilios altera con las caracteristicas de la leche o queso”, donde se
observa el total de las escalas de Likert, tenemos que las caracteristicas de los items “la calidad
del material de los utensilios contribuye con sustancias toxicas”, “el material de los utensilios
contribuye con olores ajenos al queso”, y “el material de los utensilios altera con las
caracteristicas de la leche o queso”, tienen una evaluacion de deficiente, es decir que al 93.75%
de empresas la calidad y el material de los utensilios no contribuye con sustancias tdxicas,
olores y caracteristicas ajenos al queso y la leche. Podemos decir que, los utensilios presentan

una evaluacién de deficiente, es decir que no alteran al queso fresco.

Figura 25

Evaluacion del indicador de caracteristicas de los utensilios y los items ¢la calidad del
material de los utensilios contribuye con sustancias toxicas?, ¢el material de los utensilios
contribuye con olores ajenos al queso?, y ¢el material de los utensilios altera con las

caracteristicas de la leche o queso?, segun valores relativos (%)

100.00
90.00
80.00
70.00
60.00
50.00
40.00
30.00
20.00

10.00 6.25 6.25 6.25

0.00 —
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2~ Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

93.75 93.75 93.75

Valores relativos (%)

= ;L acalidad del material de los utensilios contribuye con mstancias toxicas?
{El material de los utenzilios confribuye con clores ajenos al queso?

{El material de los utensilios altera con caractensticas de la leche o queso?
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k. Evaluacién del indicador e items de caracteristicas del abastecimiento de agua para
la produccién de queso fresco del distrito de Chota.

En la Tabla 19 se muestra resultados de evaluacion del indicador e items de
caracteristicas del abastecimiento de agua para la produccién de queso fresco del distrito de
Chota, donde se observa el total de las escalas de Likert, tenemos que el abastecimiento se
ubican mayormente en la escala de evaluacion de eficiente con el 40.00% vy en la escala de
evaluacion de muy eficiente con 13.75%, mientras que en la escala de evaluacion de muy
deficiente se encuentran 46.25% de las empresas, pero por no realizar pruebas microbioldgicas
y verificacién de la cloracion. Podemos decir que, la mitad de las empresas consideran que
tienen un abastecimiento eficiente de agua y la otra mitad consideran que la falta de pruebas

quimicas afectaria la produccion de queso fresco.

Tabla 19
Evaluacion del indicador e items de caracteristicas del abastecimiento de agua para la

produccion de queso fresco del distrito de Chota, segun valores relativos (%)

Valores relativos (%)

Xl. Mu Ni eficiente/ni Mu
ABASTECIMIENTO ﬁcie?]’te Eficiente - 1" Deficiente deﬁcig’me
No. DE AGUA:
5 4 3 2 1

¢El agua potable contribuye 0.00 100.00 0.00 0.00 0.00
de manera?
¢El' volumen de agua logra
abastecer el proceso de 0.00 100.00 0.00 0.00 0.00

limpieza y desinfeccion?

¢El suministro de agua

potable por una planta de 68.75 0.00 0.00 0.00 31.25
produccion estatal?

¢Realizan pruebas

microbiolégicas fisico — 0.00 0.00 0.00 0.00 100.00
guimicas en laboratorio?

¢La verificacion de la

cloracion y el PH es? b 0.00 0.00 0.00 100.00

Total 13.75 40.00 0.00 0.00 46.25
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En la (Figura 26) se muestra el grafico de resultados de evaluacion del indicador de
caracteristicas del abastecimiento de agua, donde se detalla el total de las escalas de Likert,
tenemos que el abastecimiento de agua para la produccion de queso fresco, se ubican
mayormente en la escala de evaluacion de eficiente de 68.75% hasta el 100% de empresas. El
problema se aprecia en que la mayoria de empresas con 100 % no realizan analisis fisico —
quimos del agua en laboratorio y de cloracion y PH del agua. Todas las empresas tienen agua
potable, pero tienen deficiencias en la evaluacion y de pruebas quimicas del agua, lo que

afectaria la produccion de queso fresco.

Figura 26

Evaluacién del indicador de caracteristicas del abastecimiento de agua y los items ¢el agua
potable contribuye de manera?, ¢el volumen de agua logro abastecer el proceso de limpieza y
desinfeccion es?, ¢el suministro de agua potable por una planta de produccion estatal es?,
¢realizan pruebas microbioldgicas fisico — quimicas en laboratorio?, ¢la verificacion de la

cloracion y el PH es?, segun valores relativos (%)

120.00
100.00 100.00 100.00 100.00
100.00
80.00 68.75
60.00

40.00 31.25

Valores relativos (%)

20.00

0.00
Muy eficiente 5 Eficiente 4 Ni eficiente/ni Deficiente 2 Muy deficiente 1
deficiente 3

Escala de Likert

= ;Elagua potable contribuye de manera?

= ;El volumen de agua logra abastecer el proceso de impieza y desmfeccion?
{El sumiistro de agua potable por ina planta de produccion estatal?
iPealizan proebas microbicldgicas fizico — quimica: en laboratorio?

= ;La verificacion de la cloracion y el FH es?
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4.2. Contrastacion de la hipdtesis.
4.2.1. Chi Cuadrado.

La prueba Chi Cuadrado de Pearson (y¥?), es un estadistico de distribucion de
probabilidad, sirve para someter a prueba las hipotesis y contrasta valores tedricos, hipotéticos,
historicos, y frecuencias observadas con las frecuencias esperadas.

Las pruebas Chi-Cuadrado se utiliza para determinar independencias, diferencias y
relaciones de las hipétesis, las pruebas establecidas son:

a. Pruebas de bondad de ajustes
b. Pruebas de homogeneidad

c. Pruebas de independencia

Una prueba de bondad de ajuste permite contrastar solo una variable con una
distribucion observada teorica, hipotética, y también confrontar con resefias historicas de
diferente poblacion. Se utiliza mayormente en ciencias de la salud. Nuestra investigacion no
corresponde a esta area y no pretende comparar las BPM y PHS con los de otras empresas o
paises.

Una prueba de homogeneidad permite contrastar diferentes muestras. Es importante en
actividades industriales y se utiliza para comparar la homogeneidad de un solo producto
industrial. Nuestra investigacion no pretende comparar las caracteristicas de los quesos frescos
de diferentes empresas y comprobar si existe homogeneidad.

La prueba de independencia consiente en comprobar si hay agrupacién de dos variables
de la misma muestra. Es importante en diferentes areas cientificas y se utiliza para determinar

la independencia de dos variables y admitir o impugnar la hipétesis nula.


https://asesoriatesis1960.blogspot.com/2018/09/como-realizar-pruebas-de-independencia.html
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Nuestra investigacion pretende determinar si existe independencia entre las BPM y PHS.

Por lo tanto, la prueba a realizar en nuestra investigacion es la prueba de independencia.

La formula de la Chi Cuadrado es la siguiente:

- ]Z
ZZ _ Eﬂ=1 (fo—fe.
fe

Donde:
X?= Chi Cuadrado
[fo = frecuencias observadas

fe = frecuencias esperadas
1 = el mimero de celdas de la tabla de contingencias

4.2.2. Criterios para determinar la prueba de independencia Chi Cuadrado X? de

Pearson.

Esta prueba si se acepta la hipotesis nula Ho entonces los dos criterios de clasificacion
de BPM y PHS son independientes. Si se impugna la hipotesis nula Ho, entonces se finalizara
diciendo que los dos criterios de clasificacion BPM y PHS “no son independientes”.

Los criterios para contrastar las hipotesis son:

a. Formular el contraste de hipdtesis.

b. Generar las tablas de contingencia con frecuencias observadas de acuerdo con las dos
variables establecidos.

c. Calcular las periodicidades queridas, en un cuadro nuevo de eventualidad.

d. Calcular el p-valué y compararlo con el margen de error (o) establecido en 0.05 y aceptar o
rechazar la Ho.

e. Calcular los grados de libertad y estadistico de contraste Chi Cuadrado.
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f. Ubicar en la tabla Chi Cuadrado el valor tedrico relativo.
g. Comparar el valor tedrico contra el estadistico de contraste o valor calculado.

h. Decidir aceptar o rechazar la hipétesis nula Ho.

4.2.3. Formular el contraste de hipodtesis.
Ho: El nivel de dependencia de las Buenas Practicas de Manufactura BPM del Programa
de Higiene y Saneamiento PHS, e ineficiencia de las empresas productoras de queso

de Chota - Cajamarca, no es muy significativa.”

Ha. El nivel de dependencia de las Buenas Practicas de Manufactura BPM del Programa
de Higiene y Saneamiento PHS, e ineficiencia de las empresas productoras de queso

de Chota - Cajamarca, es muy significativa.”

4.2.4. Tabla de contingencia con frecuencias observadas.

La investigacion tiene como finalidad conocer el nivel de eficiencia de las 16 empresas

productoras de queso y si existe independencia entre las BPM y los PHS.

Para evaluar las BPM se plantaron 38 preguntas que respondidas por las 16 empresas
hacen un total de 608 respuestas y para evaluar el PHS se plantearon 34 preguntas, que
respondidas por las 16 empresas hacen un total de 554 respuestas. De las 72 preguntas en
total se obtienen 1,152 respuestas de acuerdo a la escala establecida como: Muy eficiente,
eficiente, ni eficiente/ni deficiente, deficiente, muy deficiente.

Entonces lo que vamos a observar en las tablas de contingencia son las 2 variables BPM

y PHS y las respuestas segun la escala e implantar el nivel de eficiencia de las empresas

productoras de queso y la independencia de las variables.



Tabla 20

Tabla de contingencia con frecuencias observadas

Muy - . . - Muy
Variables  eficiente Eficiente Ni E/Ni D Deficiente deficiente  TOTAL
BPM 0 89 228 152 139 608
PH 11 9 216 91 132 544
TOTAL 11 183 444 243 271 1152
4.2.5. Tabla de contingencia frecuencias esperadas.
Se calcula las frecuencias esperadas con la siguiente formula:
Total de columna x Total de fila
(para dicha celda) (para dicha celda)
Sfe=
Suma total
Donde:
fe = frecuencias esperadas
Tabla 21
Tabla de contingencia con frecuencias esperadas
Variables !\/I_uy Eficiente MBI Deficiente Ml.Jy TOTAL
eficiente D deficiente
BPM 6 97 234 128 143 608
PH 5 86 210 115 128 544
TOTAL 11 183 444 243 271 1152

84
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4.2.6. Nivel de significancia o valor de p de las frecuencias esperadas.

Para evaluar la significancia estadistica, se examina el valor “p” de la prueba Chi
Cuadrado; si el valor “p” esta por debajo de un nivel de significancia (o) especificando 0
margen de error que en este caso es de 0.05, entonces podemos indicar que la diferencia es
estadisticamente significativa e impugnar la hip6tesis nula de la prueba.

Para la presente investigacion tenemos como formula en Excel la siguiente:
=PRUEBA.CHICUAD (C9:G10;C15:G16)
=PRUEBA.CHICUAD (todos los valores de BPM; todos los valores de PHS)
Entonces tenemos que el valor de
p valGe = 0.000102 a = 0.05 (margen de error)
si p-v > a alfa, entonces de acepta la Ho
si p-v < a alfa, entonces de rechaza la Ho

Entonces se rechaza la hipdtesis nula Ho

4.2.7. Grados de libertad (gl o v).

Los grados de libertad nos va a permitir conocer el valor de p-v o nivel de significancia,
de acuerdo al valor de alfa 0 margen de error igual a 0.05.
Los grados de libertad se adquiere de la duplicacion de las filas menos 1y las columnas menos

1y su formula es:

gI = (Cantidad de filas — 1) (Cantidad de columnas — 1)

gl = (Cantidad de filas — 1) (Cantidad de columnas — 1)
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Nuestras tablas de contingencia tienen 5 columnas y 2 filas, entonces la formula seria:

gl=(5-1)(2-1)
gl =(4) (1)
gl=4

4.2.8. Chi Cuadrado X2 de contraste.
El Chi X2 de contraste observado nos va a permitir comparar con el Chi X2 tedrico,
establecido en la tabla de distribucion, y determinar si se acepta o rechaza la Ho.

En Excel se obtiene el Chi X2 observado mediante la formula:
=PRUEBA.CHLINV (p value; grados de libertad)
=PRUEBA.CHI.INV (0.000102; 4)

X?=23.471392

4.2.9. Chi X2 critico del valor teorico.
Para calcular el valor de p-v de tablas > = Chi X?, se busca directamente en las tablas con los
gl respectivos.
Entonces tenemos que:
gl=4

p-v=0.05

Se instaura el valor tedrico para Chi x2 con 4 grados de independencia gl y un nivel de
transcendencia de 5%, cabe sefialar p-v = 0,05 que para este problema en especifico como

podemos apreciar en la interseccion entre gl/p es = 9,4877



Figura 27

Distribucién de CHI X2

TABLA 3-Distribucién Chi Cuadrado ¥’

P = Probabilidad de encontrar un valor mayor o 1gual que el chi cuadrado tabulado, v = Grados de Libertad

vip| 0,001 | 0,0025 | 0,005 0,01 0,025 < 0,05 > 0,1 0,15 0,2 0,25 0.3
1 10,8274 99,1404 78794 6,6349 5.0239 3,537 2,7055 20722 1.6424 1,3233 1,0742
2 13,8150 11,9827 10,5965 9,2104 73778 50915 4,6052 3.7942 32189 12,7726 24079
3 14 YRAN 14 1917 IEXETY 11 31440 0 T4R4 T %147 6,2514 53170 46416 4,1083 36649
4 18,4662 164238 14,8602 13,2767 11,1433 | 94877 7.779%4 6.7449 5.9886 5,3853 48784
5 LUDLH | 10,0034 | L0, P30 13,u000 L& D3ED I [ T 9.2363 8.1152 7.2893 6,6257 60644
6 22 4575 20,2491 18,5475 16,8119 14,4494 12,5916 10,6446 94461 8.5581 T.8408 7.2311
7 24,3213 22,0402 20,2777 18,4753 16,0128 14.0671 12,0170 10,7479 9.8032 9.0371 83834
8 26,1239 23,7742 21,9549 20,0902 17.5345 15,5073 13,3616 12.0271 11,0301 10,2189 9,5245
9 27,8767 154625 13,5893 11,6660 19,0228 16,9190 14,6837 13,2880 12,2421 11,3887 10,6564
10 29,5879 27,1119 25,1881 23,2093 20,4832 18,3070 159872 14.5339 13.4420 12,5489 11.7807
11 31.2635 28,7291 26,7569 24,7250 21.9200 19,6752 17,2750 15.7671 14.6314 13,7007 12,8987
12 32,9092 303182 18,2997 26,2170 23,3367 21.0261 18.5493 169893 158120 14.8454 14,0111
13 34,5274 31,8830 29,8193 27,6882 24,7356 22,3620 19,8119 18,2020 16,9848 15,9839 15,1187

Entonces el valor de Chi X2 critico = 9,4877

4.2.10. Comparar el valor teorico contra el estadistico de contraste o valor calculado.
Tabla 22

Comparacion de valores estadisticos de contraste

Grados de Chi X2 Chi X? Margen Nivel de
libertad experimental  critico de error  significancia
gl A p-v

4 23.471392 9,4877 0.05 0.000102
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Figura 28

Comparacion de valores estadisticos de contraste

o =003

P-V= o012

La regla de decision en la teoria estadistica establece que si:
Chi X2 calculado < Chi X? tabla, entonces se acepta la Ho
Chi X? calculado > Chi X? tabla, entonces se rechaza la Ho

Observando los resultados tenemos que:
Chi X2 calculado > Chi X? tabla
23.471392 > 9.4877

Por lo tanto, se rechaza la Ho.

4.2.11. Decidir aceptar o rechazar la hipotesis nula Ho.
El resultado obtenido del Chi X2 calculado cae en la zona de repercusién y como se

detalla en laregla de decision, se rechaza la hipotesis nula Ho y se acepta la hipotesis alternativa
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Hi, se expresa que: Hi: Existe alta dependencia de las BPM de las empresas productoras de
queso del PHS.
Como podemos apreciar en la figura existe una diferencia significativa entre Chi X?

calculado y Chi X? tedrico.

4.3. Discusion de resultados.

De acuerdo a los resultados alcanzados en la investigacion, se identificé los indicadores
de evaluacion de las 16 empresas productoras de queso fresco en el distrito de Chota obteniendo
que las BPM y PHS estan en un nivel (ni deficiente/ ni eficiente a deficiente) tal como se
evidencia en la Tabla 7, donde la media aritmética de todos los indicadores es de 2.55 y la
desviacion estandar es de 0.43. De lo cual se infiere que existe falencias en el cumplimiento de
indicadores de BPM y PHS en las empresas productoras de queso fresco en el distrito de Chota,
estas falencias se muestran en la Tabla 8 donde solamente el 14.6 % de las empresas
productoras de queso fresco son eficientes con los indicadores de BPM, y las demas empresas
no aplican BPM de manera correcta o no las aplican. Ademas, el 2 % de empresas productoras
de queso fresco son muy eficientes al aplicar PHS, 17.3 % son eficientes en los indicadores de
PHS y las deméas empresas no trabajan de acuerdo a las normas de PHS.

En las empresas fabricadoras de viveres el acatamiento a las BPM y PHS. Debe ser un
documento facil y compresibles para todos los trabajadores. La palabra “higiene” se refiere a
todas las préacticas de higiene para limpiar y desinfectar cualquier cosa que entre en contacto
con los alimentos, incluyendo: higiene personal, lavado de los locales, control de plagas, etc.
Asi la empresa esté limpia por dentro y por el exterior.

Diversos estudios realizados en quesos artesanales y frescos no cuentan con los
requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos establecidas por la Norma Técnica Peruana, esto

se debe a que las plantas productoras no cuentan con un plan de BPM y PHS adecuado, estos
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resultados obtenidos en la presente tesis recalca la importancia de contar con un plan de buenas
practicas de manufactura y programas de higiene y saneamiento asi como reporta Vasquez
(2017) estableci6 medidas higiénico Sanitarias de los quesos artesanales vendidos en el
mercado Union-Trujillo, asumiendo que NTS, el 86% de las muestras se califican inaceptables
para ser consumido y 14% de las muestras observadas son aceptadas para ser consumidos, en
tanto estos resultados muestran la falta de aplicaciébn de BPM y PHS en las plantas
producctoras de quesos. Asi también Ruiz et al, (2017) al evaluar el contexto higiénico-
locativas en las tiendas y realizando un analisis microbiolégico al queso artesanal de Cérdoba,
reportaron estandares inadecuados tales como: coliformes totales (97,5 %), coliformes fecales
(88,9 %), Staphylococcus coagulasa positiva (41,4 %), mohos (40,4 %) y levaduras (96,1 %).
Asi también Romero (2015) en su investigacion comprobd, las propiedades fisicoquimicas y
microbioldgicas afectaban la propiedad sensorial del queso, con diferencias de discernimiento
en tres muestras de queso. Se observado, la supervision de expertos en alimentos, a lo largo de
la produccion del queso artesanal, las materias primas a fin de tener el producto de culminacion,
a los treinta dias perfecciono su calidad e inocuidad. Lograron identificar los hongos: Alternaria
spp, Verticillium spp, Crysosporium spp, Geotrichum spp, en centrdndose en el queso y asi
mismo en el local de produccion.

Los estudios realizados por Carrasco (2007) muestran niveles inaceptables de
contaminacion en los entornos de equipos y productos culminados en plantas de lacteos. El
origen principal de este problema son ausencia de uso de buenas practicas de manufactura,
como de programaciones operacionales, patrones higiénico sanitarios autorizados, resultando
a la asociacion no sufra dafios por devolucién y reprocesamiento.

Ademes en la investigacion de Robalino (2014) del “Modelo de gestion de calidad e

inocuidad en la elaboracion de queso fresco para los productores artesanales de la parroquia
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Guasaganda” ciudad de Ambato — Ecuador. Concluye que existe mala infraestructura, equipo
rudimentario, falta de instalaciones sanitarias, minimo uso de las operaciones Yy
procedimientos, estos resultaos se asemejen a nuestra investigacion por tener estandares
deficientes en la productoras de queso fresco, en este estudio los analisis microbioldgicos, se
evidenciaron la presencia de Escherichia coli y Staphilococcus aureos sobrepasaban los niveles
aceptables en las normas ecuatorianas, por que producen el queso fresco criollo con leche sin
pasteurizar.

Por tanto, las plantas queseras en el distrito de Chota son deficientes en la produccién
de queso fresco de tal manera tienen que mejorar, diciendo que la mejora en la complacencia
del cliente, la mejora del proceso y la participacion activa del personal involucrado en la
produccion. Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los Programas de Higiene y
Saneamiento (PHS), son procedimientos que actlan como requisitos de los regimenes de
calidad y seguridad. Ayudando a producir alimentos inocuos, centrdndose en las precauciones
para no causar variacion de sus propiedades del producto y la contaminacion.

Los resultados de investigacion de Cruzado (2017) sobre “Propuesta de mejora del
proceso productivo de la linea de queso fresco pasteurizado para la implementacion del sistema
HACCP en la empresa productos lacteos naturales S.A.C” en la ciudad de Chiclayo —
Lambayeque. Muestra un exceso de 77,8% del insumo de CaCl, y un deficiente depurado
artesanal, presencia de insectos y altas temperaturas durante la produccién, ausencia del
director de calidad que contraste la aplicacion de las BPM. Del mismo modo los aparatos para
optimizar el control y la comodidad de los operarios, elaborar las BPM’s y POES’s, presenciar
con el director de control de calidad, lo que indica que hay una deficiente capacidad de
implementacion en la produccion de quesos sobre BPM y PHS, es por ello la necesidad de

implementarlos en la produccion de quesos.
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Las BPM son las instrucciones basicas y conocimientos de preparacion, procesamiento,
empaque y almacenamiento de alimentos para ser consumidos, es decir se produzcan en
condiciones higiénicas apropiadas y con los riesgos inherentes al proceso. Las BPM incluyen
exigencias de higiene y procesamiento que se aplican en todas las envolturas de los alimentos.
Existen varias empresas industriales de alimentos que han equipado con sistemas de
certificacion de BPM, como base para el desarrollo e implementacion demas sistemas de
gestion de seguridad alimentaria: como HACCP, ISO 22000, SQF e I1SO 9001.

En la Figura 3 se presenta los resultados de ubicacion y disefio de plantas las cuales no
son adecuadas para el procesamiento del queso fresco repercutiendo en la calidad de producto
obtenido. En la Figura 4 se presenta los resultados de implementacion de las plantas en puertas,
pisos, paredes, los techos no cumplen las caracteristicas de una planta procesadora de lacteos
en este caso el queso fresco. En la Figura 5 se presenta los resultados de iluminacion y
caracteristicas de ventilacion tienen indicadores de deficiente. En la Figura 6 los indicadores
de las caracteristicas de equipos, utensilios y abastecimiento de agua es deficiente.

Los resultados logrados en nuestra investigacion son deficientes para la produccion de
queso fresco en Chota, al no cumplir las especificaciones técnicas de ubicacion y disefio
técnico, siendo estos resultados diferentes a las especificaciones técnicas de disefio.

Segln Lopez y Pedraza (2020) un proyecto para la industria lactea en la produccién de
queso fresco consta de diferentes etapas: Disefio y distribucién de areas que conducen a la
clasificacion de equipos, maquinaria e instalaciones auxiliares, disefio del flujo de materiales,
mano de obra, productos y residuos, proyecto e instalaciones domiciliarias (agua, electricidad,
alumbrado, climatizacion, etc.) y edificacion e instalaciones esta etapa final es la
implementacion de edificios y estructuras planificadas. Asimismo, llevar el disefio y

planificacion de la industria lactea, se debe obviar distintos aspectos que nos facilitaran el
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desarrollo del proyecto o la localizacion de planta de produccion: medio ambiente contaminado
y actividades industriales amenazadoras, lugares inundables, desprotegidas y areas donde los
residuos solidos y liquidos no pueden ser evacuados, entre otros. El disefio y edificacion de la
planta de lactea debe ser personalizado y acondicionado de acorde a sus necesidades actuales.
Por lo tanto, las instalaciones del area de procesamiento deben ser suficientes, teniendo en
cuenta la capacidad produccién, la forma de las maqguinas necesarias (tanques y plataformas,
prensas, salas de salazén, etc.), los requerimientos de trabajo de los trabajadores de cada area
en las diferentes etapas de produccion, los movimientos y las buenas practicas de higiene
alimentaria. Ademas, es posible que haya que planificar acrecentamientos y continlen
garantizando, con las minimas modificaciones posibles en cuanto a disefios civiles e
instalaciones.

Las superficies de los suelos segin De Los Santos (2018) se construira sin aberturas,
pinchazos o rotura, se mantendré en buen estado y recordemos antideslizantes y se recomienda
para la seguridad de los empleados. Los materiales de construccion deben ser impenetrable, no
absorbente, facil de limpiar, desinfectar. Por lo demas, los pisos deben de tener una pendiente
suficiente (pendiente 1 - 2 %) hacia el desague, debe de estar hecho de materiales no corrosivos
y fizones para evitar agua estancada u otros liquidos. Como minimo cada 35 m2 de superficie,
debera disponer de una zanja de desague 80 cm2 de superficie. Las paredes estar construidas
con ladrillos Ilanos, pintados con una altura de 2 metros a mas con pintura de ser facil de lavar
(excepto pinturas al agua o cal) o revestidos con al menos 2 metros de altura con terracota,
ladrillos u otros materiales lizos, los materiales son de facil limpieza y las juntas entre paredes
y suelos deben de ser redondeadas para facilitar la limpieza. Para los pisos, se recomienda

instalar baldosas resistentes a los &cidos y antideslizantes, o de resina epoxi, ya que ambas son
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inofensivas y perdurables, resistentes a la corrosion y garantizan la seguridad humana gracias
a su resistencia al deslizamiento.

Las superficies de las paredes y techos seguin De Los Santos (2018) deberan estar libres
de aberturas, perforaciones y se deberan mantenerse en buenas condiciones. Asimismo, estaran
lisas, impenetrable, y faciles de limpiar y desinfectar. Se recomienda instalar resguardos de
acero inoxidable en las paredes para proteger de rozamientos por el uso de montacargas, mesas,
etc. En las salas de produccion, asi como en las camaras frigorificas los materiales mas
utilizados son los paneles sandwich, aislamiento de poliuretano revestido de acero, obligatorio
para garantizar una correcta estanqueidad de las juntas. Si hubiese columnas, siempre deben
ser redondas, lisas y faciles de acceso para su limpieza. Los techos de los locales estan
edificados de tal forma que se prescinda el acaparamiento de suciedad, amontonamiento y
formacién de moho y bacterias, por lo que se deberan utilizar dispositivos de extraccion de aire
y se deben de evitar las conexiones de tuberias internas. El objetivo es prevenir la posible
contaminacion microbiana de los productos intermediarios, por goteo de superficies sucias
(paredes y techos).

Gonzales y Puente (2017) en su publicacion describen que las ventanas se construiran
de tal material que se evite el acaparamiento de suciedad. Las puertas que comunican con el
exterior deberdn de tener malla o tela metalica frente a insectos y plagas, de facil desmontaje
para su limpieza y la puerta debe ser lisa, impermeable, comodo de lavarlos. Las puertas de
salida al exterior deben abrirse hacia afuera y serradas automaticamente. Las puertas que
separan las diferentes areas de la industria deben ser herméticas.

Castafio, Calderon y Cortes (2016) describen que los aparatos y herramientas logren
entrar en acercamiento con los alimentos deben disefiarse en condiciones que estén accesibles

a limpiarse, desinfectarse y almacenarse adecuadamente para obviar la contaminacion de los
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productos. También, la confeccidn de los materiales estar indicados para el acercamiento a los
alimentos, que no impartan los malos olores o sabores nocivos; menos que la naturaleza del
proceso de produccion lo requiera (como por ejemplo telas para el moldeo del queso) y
resistente a la corrosion.

En general, todos los materiales de edificacion para paredes, pisos y techos deben ser comodos
de higienizar y desinfectar, asi como lisos, lavables, resistentes al deterioro y no téxicos. Es
obligatorio conocer a la perfeccion las propiedades de los materiales utilizables, para elegir
aquel que tenga resistencia no solo a los alimentos procesados, sino también a los agentes de
limpieza y desinfeccion.

En la Tabla 11 se presenta los resultados del indicador e items de disefio e instalacion
de la planta de produccion de queso fresco donde el 8.75% de plantas de produccion obtuvieron
un indicador eficiente, 23.75 % ni eficiente/ni deficiente, 28.75% deficiente y 38.75 % muy
deficiente, estos indicadores son claro indicio de la estructura e implantacion de las plantas
procesadoras no son las adecuadas porque no cumplen los requisitos necesarios para poder
producir de queso fresco, y cuanto repercute en la contaminacion del queso fresco al no poder
o tener la facilidad de aplicar las BPM y PHS en la plantas procesadoras. El disefio e instalacion
de la planta de produccion involucra diferentes aspectos y caracteristicas que deben cumplir
ciertas areas como los ambientes de los pisos, paredes, techos, iluminacion, ventilacion, equipos
de produccion de queso, utensilios y abastecimiento de agua, todos estas caracteristicas deben
estar bien construidas e implementadas para poder aplicar de manera eficiente las BPM y PHS,
lo cual visualizando los resultados hechos en el distrito de Chota a las plantas procesadoras e
queso fresco no cuentan con un disefio e instalacion adecuado siendo deficientes y no cumplen

los caracteristicas basicas para producir queso fresco.
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Ademas, se determind independencias, diferencias y relaciones de BPM y PHS
mediante el Chi Cuadrado de Pearson (x2). De acuerdo a los resultados obtenidos: para el
recorrido y complemento de la prueba Chi-Cuadrado posee un valor de 23.471 por lo que se
aprecia en la tabla 22; y el valor p es igual a 0.000102 teniendo los resultados en todos los
recorridos se localizan en el nivel de significancia menor al 0.01. Con esto podemos sefialar
que entre BPM y PHS existe una dependencia continua, positiva y formidable para la
produccion de queso fresco del distrito de Chota.

Finalmente, se admitid la hipétesis alternativa donde si hay una alta dependencia de las
Buenas Practicas de Manufactura BPM de las empresas productoras de queso fresco de los
Programas de Higiene y Saneamiento PHS, se impugnd la hipétesis nula. Porque los resultados
mostrados en la tabla 22 el valor Chi-Cuadrado es de 23.471 con un significado transcendental
de 0.001; lo cual muestra una correlacién directa, positiva y considerable entre dependencia de
las BPM de las empresas productoras de queso fresco de los PHS en el distrito de Chota.

Como se aprecia los resultados obtenidos son deficientes en el equipamiento de BPM
y PHS en la produccion de queso fresco en el distrito de Chota, siendo estos resultados
diferentes a los estudios de implementacion de plantas de procesamiento lacteo como lo
detallan Vasquez (2017); Ruiz et al, (2017); Carrasco (2007); Lopez y Pedraza (2020); De Los
Santos (2018); Castafio, Calderdn y Cortes (2016) y Gonzales y Puente (2017). Este problema
se debe a que los productores no cuentan con la capacitacion adecuada de implementacion de
BPM y PHS para realizar los procesamientos de la obtencion de queso fresco y en otros
derivados lacteos en el distrito de Chota. Con estos resultados invocamos a seguir esta linea de
investigacion y obtener mejoras en el procesamiento de la industria lactea, ademas se podria
hacer convenios con entidades involucradas en este rubo para capacitar a los productores,

microempresas, asociaciones y cooperativas dedicadas a la produccion de derivados lacteos.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

a) Se realizd un diagnéstico de las Buenas Practicas de Manufactura en las 16 empresas
productoras de queso, de acuerdo a las frecuencias relativas (%) tenemos que, en la escala
de eficiente se ubican 14.6%, en la escala de ni eficiente /ni deficiente se ubican 37.5%. La
tendencia es que en su mayor cantidad de las empresas estan en la escala de deficiente y
muy deficiente en la variable de las BPM con promedios de 16 % hasta el 25%.

b) Se realiz6 un diagnostico de los Programas de Higiene y Saneamiento en las 16 empresas
productoras de queso, de acuerdo a las frecuencias relativas (%) tenemos que, en la escala
de eficiente se ubican 17.3%, en la escala de ni eficiente /ni deficiente se ubican 39.5%. La
tendencia es que en su mayor cantidad de las empresas estan en la escala de deficiente y
muy deficiente en la variable de los PHS con promedios de 16 % hasta el 25%.

c) Se elabord el manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los Programas de
Higiene y Saneamiento (PHS) en base a la colaboracion de la Direccion General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA), Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS), Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA), como herramienta que permita
mejorar los aspectos de cumplimiento en cuanto a la ubicacion, disefio e instalacion,
infraestructura, equipos, utensilios y abastecimiento de agua. Tomando encuenta las
caracteristicas presentadas en el manual, asi se permitira que las empresas productoras de
queso realicen sus actividades productivas de forma eficiente y organizada, tomando las
precauciones principales para garantizar la inocuidad y calidad del queso, asi poder
complacer las necesidades de sus consumidores, es decir dilapidar un alimento sano y

seguro.
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d) Se recomienda a las autoridades, administradores y propietarios como responsables de la

gestion y la calidad de la produccion de queso fresco, fortalecer capacidades y competencias
relacionadas a los indicadores de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los Programas
de Higiene y Saneamiento (PHS), especialmente para proteger la integridad y la salud de

los productores y consumidores de queso.

e) Capacitar atodo el personal de las empresas productoras de queso para que tomen decisiones

f)

correctivas a corto plazo para secciones de la normativa que obtuvieron deficiente
calificacion en la evaluacion, a fin de que a futuro pueda cumplir eficientemente con los
requisitos de BPM y PHS y mejorar los estandares de calidad en la produccion del queso en
Chota — Cajamarca.

Se recomienda a los préximos investigadores acerca de la produccion del queso fresco dar
a conocer los estandares de calidad como: caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y
microbioldgicas, dado que la informacidn que se tiene a cerca de este producto principal en

la canasta familiar de Chota, es muy escasa.
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CAPITULO VII

ANEXOS

Anexo 1. Cuestionario de escala de Likert.

CUESTIONARIO DIRIGIDO A EMPRESAS PRODUCTORAS DE QUESO

Proyecto de investigacion de la EP de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional
Auténoma de Chota UNACH:

“Buenas préacticas de manufactura (BPM) y programas de higiene y saneamiento (PHS) en

las empresas productoras de queso de Chota - Cajamarca”.

Presentacion: Con el objetivo de realizar un diagnostico sobre las buenas practicas de manufactura
(BPM), también sobre el programa de higiene y saneamiento (PHS) y ademas proponer un manual de
BPM y PHS para las empresas productoras de queso del distrito de Chota, recurrimos a Ud. para evaluar
con informacién objetiva, la misma que guardando su confidencialidad, estamos seguros que

contribuiran al desarrollo de la industria lactea de nuestra provincia.

Indicaciones: A continuacion, se presenta una escala de Likert, en donde estan organizadas las
variables, indicadores y los items o0 preguntas. Las respuestas para todas las preguntas son cinco, pero
solo debe marcar una de ellas, esta respuesta debe considerar: ;de qué manera hace mas eficiente o
deficiente la gestién de su planta de produccion de queso. Con el apoyo de usted vamos a leer
detenidamente las preguntas y marcar la respuesta con una equix (X) en la alternativa que considere se

ajusta a la verdad.

Ni

Muy Eficient . . | Deficient Muy
VARIABLES E INDICADORES eficiente e e;;i'ii?:i/tgl e deficiente
1. UBICACION DE PLANTA DE PRODUCCION 5 4 3 2 1
1.1. | ¢Laplanta de produccion alejada de sus proveedores
de leche?

12. | ;Laleche por exceso de acidez?

1.3. | ¢Laubicacion distante de viviendas o fabricas?

1.4. | ¢El lugar fue antes relleno sanitario, basurero o
cementerio?

1.5. | ¢Laexistencia de matorrales o charcos de agua fuera
de la planta de produccién?

1. DISENO E INSTALACION DE LA PLANTA DE
PRODUCCION

2.1. | ¢El plano de distribucion de areas?

2.2. | ¢Las area de vestidores para el personal?

2.3. | ¢(El plano define las areas durante el procesamiento?




104

2.4. | ¢El éarea especifica para la produccion de queso?

2.5. | ;La construccion de la planta de produccion ?

2.6. | ;Las paredes de material noble?

2.7. | ¢(Elaislamiento del exterior de la planta de
produccion ?

2.8. | ¢Laprogramacion de limpieza y desinfeccion de
paredes, pisos y techos?

2.9. | (El mantenimiento de equipos cada 6 meses?

2.10.
¢ Existe material que puede contaminar los quesos ?

I1l. | PUERTAS

3.1. | ¢Lasuperficie de las puertas facilita la limpieza y
desinfeccion?

3.2. | ¢Lasuperficie de las puertas lizas?

3.3. | ;Lasuperficie de las puertas presenta grietas?

3.4. | ;Lasuperficie evita filtraciones de agua?

3.5. | ¢Lasuperficie es resistente a la accion de roedores y
plagas?

3.6. ¢Las puertas impiden la entrada de humo, polvo,
olores o vapor?

3.7. | ¢Las puertas han sido pintadas de color claro?

3.8. | ¢Las cortinas de plésticos en los tragaluces?

IV. | PISOS

4.1. | ;Lasuperficie facilita la limpieza y desinfeccion?

4.2. | ;Lasuperficie es lisa?

4.3. | ;Lasuperficie evita filtraciones de agua?

4.4. | ;Lasuperficie con grietas?

45, | ¢Lasuperficie es resistente a la accion de roedores y
plagas?

4.6. | ¢Las uniones entre los pisos y pared son
redondeadas?

4.7. | ;Los pisos cuentan con desagiie o sumideros?

V. PAREDES

5.1. | ;Lasuperficie facilita la limpieza y desinfeccion?

5.2. | ;Lasuperficie es lisa?

5.3. | ;Lasuperficie evita filtraciones de agua?

54. | ;Las grietas en las paredes?

5.5. | ¢Lasuperficie resiste a la accién de roedores y
plagas?

5.6. | ¢Las paredes impiden la entrada del humo, polvo,
olores o vapor?

5.7. | ¢La pintura de color claro?

VI. | TECHOS

6.1. | ;La superficie facilita la limpieza y desinfeccion?

6.2. | ;Lasuperficie es lisa?

6.3. | ;Lasuperficie evita filtraciones de agua?

6.4. | ;Lasuperficie de los techos con grietas?

6.5. | ¢Los techos resisten a la accion de roedores y plagas?

6.6. | ¢Los techos impiden la entrada del humo, polvo,
olores o vapor?

6.7. | ¢La pintura de los techos de color claro?

VII. | ILUMINACION

7.1. | ¢La planta de produccion con iluminacion natural ?
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7.2. | ;Laplanta de produccién con iluminacién artificial?

7.3. | ;Los protectores para luminarias?

7.4. | ;Las instalaciones eléctricas cubiertas por tubos?

7.5. | ¢Lailuminacion artificial contribuye en apreciar los
colores de la leche?

7.6. | ¢Lailuminacion artificial contribuye en apreciar los
colores del queso?

7.7. | ¢Los cables eléctricos colgados fuera de las zonas de
proceso?

7.8. | ¢Lacaja de llaves eléctricas debidamente
identificadas?

VIII | VENTILACION

8.1. | {En laplanta de produccion la ventilacion?

8.2. | ¢En laplanta de produccidn el sistema que evita el
acumulo de calor excesivo?

8.3. | ¢Los conductos de ventilacidon facilitan la limpieza 'y
desinfeccion?

8.4. | ¢Las ventanas, puertas y tragaluces protegidas con
mallas plasticas?

IX. | EQUIPOS

9.1. | ;Las superficies lisas de los equipos?

9.2. | ¢Eldisefio de los equipos facilita la limpieza y
desinfeccion?

9.3. | ¢El material de los equipos contribuye con sustancias
toxicas?

9.4. | ¢(El material de los equipos contribuye con olores
ajenos al queso?

9.5. | ¢El material de los equipos absorbe contenidos de la
leche 0 queso?

X. UTENSILLOS

10.1. | ;El disefio facilita la limpieza y desinfeccion?

10.2. | ;La superficie de los utensilios es lisa?

10.3. | ;Las grietas en los utensilios contribuye de manera?

10.4. | ¢La calidad del material de los utensilios contribuye
con sustancias toxicas?

10.5. | ¢El material de los utensilios contribuye con olores
ajenos al queso?

10.6. | ¢El material de los utensilios altera con caracteristicas
de la leche o queso?

XI. | ABASTECIMIENTO DE AGUA

11.1. | ;El agua potable contribuye de manera?

11.2. | ¢El volumen de agua logra abastecer el proceso de
limpieza y desinfeccion?

11.3. | ¢El suministro de agua potable por una planta de
produccion estatal?

11.4. | ¢Realizan pruebas microbioldgicas fisico — quimicas
en laboratorio?

11.5. | ;La verificacion de la cloracion y el PH es?

Total

Muchas gracias por su colaboracién
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Anexo 2. Total, de items o preguntas relacionadas a las variables de BPMy PHS.

“Buenas practicas de manufactura y programas de higiene y saneamiento en
las empresas productoras de queso de Chota - Cajamarca.”

. No. . Variables
No. | Indicadores items Items o preguntas
BPM | PHS
5 1 ¢La planta de produccion alejada de sus proveedores de leche? 1
a < 2 ¢ La leche por exceso de acidez? 1
zE o - -
1 (e} <Zt 3 ¢La ubicacion distante de viviendas o fabricas? 1
O . .
(<) o 4 ¢El lugar fue antes relleno sanitario, basurero o cementerio? 1
% 5 ¢La existencia de matorrales o charcos de agua fuera de la planta de 1
produccion?
6 ¢El plano de distribucion de areas? 1
7 ¢Las area de vestidores para el personal? 1
|<£ 8 ¢El plano define las areas durante el procesamiento? 1
z . o -
5 9 ¢El area especifica para la produccién de queso? 1
o ., -z
< 10 ¢La construccion de la planta de produccion ? 1
2 = :
g 11 ¢Las paredes de material noble? 1
,% 12 ¢El aislamiento del exterior de la planta de produccién ? 1
LLI =z - - - -7 -
2] ¢La programacion de limpieza y desinfeccion de paredes, pisos y
a 13 1
techos?
14 ¢ El mantenimiento de equipos cada 6 meses? 1
15 ¢ Existe material que puede contaminar los quesos ? 1
16 ¢La planta de produccion con iluminacién natural ? 1
17 ¢La planta de produccion con iluminacion artificial? 1
% 18 ¢ Los protectores para luminarias? 1
g 19 ¢Las instalaciones eléctricas cubiertas por tubos? 1
3 z ¢La iluminacion artificial contribuye en apreciar los colores de la
= 20 1
= leche?
3 21 ¢La iluminacidn artificial contribuye en apreciar los colores del 1
- queso?
22 ¢Los cables eléctricos colgados fuera de las zonas de proceso? 1
23 ¢La caja de llaves eléctricas debidamente identificadas? 1
% 24 ¢En la planta de produccidn la ventilacion? 1
O 25 ¢En la planta de produccién el sistema que evita el acumulo de calor 1
4 j excesivo?
E 26 ¢Los conductos de ventilacion facilitan la limpieza y desinfeccion? 1
w
> 27 ¢Las ventanas, puertas y tragaluces protegidas con mallas plésticas? 1
8 28 ¢ Las superficies lisas de los equipos? 1
o 8 c ais - - - -z
5 g 29 ¢El disefio de los equipos facilita la limpieza y desinfeccion? 1
w 30 ¢El material de los equipos contribuye con sustancias toxicas? 1
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31 ¢El material de los equipos contribuye con olores ajenos al queso?
32 ¢El material de los equipos absorbe contenidos de la leche o queso?
33 ¢El disefio facilita la limpieza y desinfeccion? 1
. 34 ¢La superficie de los utensilios es lisa? 1
% 35 ¢Las grietas en los utensilios contribuye de manera? 1
6 g 36 (,!_a_ calidad del material de los utensilios contribuye con sustancias
L toxicas?
2 37 ¢El material de los utensilios contribuye con olores ajenos al queso?
38 ¢El material de los utensilios altera con caracteristicas de la leche o
queso?
39 ¢La superficie de las puertas facilita la limpieza y desinfecciéon? 1
40 ¢La superficie de las puertas lizas? 1
41 ¢La superficie de las puertas presenta grietas? 1
g 42 ¢La superficie evita filtraciones de agua? 1
! g 43 ¢La superficie es resistente a la accién de roedores y plagas?
44 ¢Las puertas impiden la entrada de humo, polvo, olores o vapor?
45 ¢Las puertas han sido pintadas de color claro?
46 ¢Las cortinas de plasticos en los tragaluces?
47 ¢La superficie facilita la limpieza y desinfeccion? 1
48 ¢La superficie lisa? 1
" 49 ¢La superficie evita filtraciones de agua? 1
8 8 50 ¢La superficie con grietas? 1
* 51 ¢La superficie es resistente a la accion de roedores y plagas? 1
52 ¢Las uniones entre los pisos y pared son redondeadas? 1
53 ¢Los pisos cuentan con desagiie o sumideros? 1
54 ¢La superficie facilita la limpieza y desinfeccion? 1
55 ¢La superficie lisa? 1
& 56 ¢La superficie evita filtraciones de agua? 1
9 @ 57 ¢Las grietas en las paredes? 1
g 58 ¢La superficie resiste a la accion de roedores y plagas?
59 ¢Las paredes impiden la entrada del humo, polvo, olores o vapor? 1
60 ¢La pintura de color claro? 1
61 ¢La superficie facilita la limpieza y desinfeccion? 1
62 ¢La superficie lisa? 1
8 63 ¢La superficie evita filtraciones de agua? 1
10 5 64 ¢La superficie de los techos con grietas? 1
L'I_J 65 ¢Los techos resisten a la accion de roedores y plagas? 1
66 ¢Los techos impiden la entrada del humo, polvo, olores o vapor? 1
67 ¢La pintura de los techos de color claro? 1
11 <UD 68 ¢El agua potable contribuye de manera?
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69 ¢El volumen de agua logra abastecer el proceso de limpieza y 1
desinfeccion?

70 ¢El suministro de agua potable por una planta de produccién estatal? 1

71 ¢Realizan pruebas microbioldgicas fisico — quimicas en laboratorio? 1

72 ¢La verificacion de la cloracion y el PH es? 1

TOTAL 38 34

Total de items o preguntas por variable 38 34 72
Total de empresas 0 muestra 16 16 16
Total de respuestas por variable 608 | 544 1152
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Anexo 3. Matriz de procesamiento estadistico en Excel.
PROCESAMIENTO ESTADISTICO DEL CUESTIONARIO DIRIGIDO A EMPRESAS PRODUCTORAS DE QUESO.
Proyecto de investigacion de la EP Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional Auténoma de Chota UNACH:

“Buenas practicas de manufactura (BPM) y programas de higiene y saneamiento (PHS) en las empresas productoras de queso
de Chota - Cajamarca”.

VARLABLES E INDICADDRES Mo. de cuestionario Total
- 1]
1. UBICACION DE LA PLANTA DE mtics | EESWECHN
2 a|
- ool | Go2 | oo3 | cos | oos | cos | o7 | coe | oos | oso | ann | ooz | oo3 | cos | oas | cas - =

iLa planta de producchdn

1 | akjada de sus provesdores de 4 4 i 3 4 i 4 4 3 3 3 2 4 2 4 4 350 073 | &
leche?
§ i 7

3 £ LA [sche por exceso de acidez? 5 s 3 3 M 2 a 2 3 5 3 9 ] L] L] L] 525 o4as | M

L3 ublcacidn distante de
vivigndas o fabricas?

i El lugar fue antes rellgno

4 | sanitaric, baswrero o 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3.00 000 | B
cementeria?
L LA existencis de matorrales o
5 | charcos de agus fusra de la 2 2 2 2 2 ki 2 2 2 2 - 2 2 ki 2 2 .00 00| 8
planta de produccidn?
TOTAL 280|2.80| 280|260 |3.20]|3.20(330)3.20| 260|260 2.60 | 240 2.80| 2.40 | 3.00 | 2.80 2.81 033 | M
2.81 033
VARIABLES E INDICADORES o, de cuestionans Total
e DISENO E INSTALAOGN DE LA Qi | Qo2 | o= | G048 | O05 | O | Q07 | Q08 | 008 | Q10 | Oi1 | Ol | Q13 | Oid | 15 | Gis Mﬂh. Duervinclin
PLANTA DE PRODUCCION: "'"";l estdndar
i El plana de distribucion de
i . 1 1 1 1 1 1 1 i 1 1 1 1 1 1 1 1 1.0 0.00 B
Areas?
ilas dreas de vestidores para el
2 1 1 1 1 1 & 4 1 1 1 1 1 i 1 1 1 133 102 | A
personal?

£El plano defire las areaz
durante el procesamiento?

£El area sspeciica para la

4 produccion de quasc? 1 1 3 1 3 3 L 3 1 3 3 1 1 1 1 3 183 02| A&
ila congtruction de |3 planta

5 ;, produccisn? ’ a | a| a|a)a]afz]|z|z]|z|[z|z2]2]|3]|]3]|: 338 [0S0 M
i k]

6 ilas paredas de materal noble E - - - ‘ . . R - s ; Z s . ; ; . .

LEl alslamiento g2l extenar de
Ia planta de produccidn?

L3 programacidn oe limpeeza v

B | desinfecciindeparedes,psesy| 3 | 2z | 3 | 3 | s | s | 2| 3| 3|z |3s|=z]zs)|3|3]|z 275 |oas|m
techas?
1 il
g |iEmanenimientogeequpes |y | g | 5 | 3 | s | af 2| 2| a2l s]2] 2 1635 |os6| A

cada & meses?

tExiste material gue pueds
contaminar los quesoas?

VARIABLES E INDICADORES No. de cusstionario Total

Il CARACTERISTICAS DE LAS Ly Desviatidn

QD1 | o0z | Q03 | Qo4 | QOS5 | Q06 | Q07 | QD8 | O09 | Q10 | Q11 | QiZ ( Q13 | Q14 | Q15 | Q16 | semtice

PUERTAS: i) eithndal
ka3 superficia de |as pusrtas

1 | facibea la mplsza v EH F 3 el 3 | | 3 3 H F 3 H z ki 3 275 Qa5 | &
desinfeccion?
ila superficie de |as pusrias

H ;zii" p P 3 F 3 2 F 3 3 3 3 2 1 3 3 3 3 3 .88 Q50| &
i i |

3 éba superficie de |as puerias 2 F ] ] 3 3 2 2 k] ] 3 ki ] 2 3 ] 115 Q45 | M
presanta gristas?
iLa superficia svita fltracionss

'l ;'“:: ] 3 3 2 3 3 3 3 1 3 3 3 3 3 1 3 2.75 OEE | &
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iLa superficie es resistentz @ la
5 . i 3 i i i 3 3 F 1 F 3 ] i F) 1 3 .18 066 | A
accién de roedores y plagas?
iLas pusrtas impiden la entrads
& | de huma, pobea, olares o 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 H 2 2 1 2 188 LETH 1
vapar?
JLas puertas han sldo pintadas
7 | de color claro? 4l 1| a4 a1 (22 ) &)1 )1 4f&f3)a]1 231 [1sa| a
ALas cortinas de plisticos &n los
] 1 1 1 1 1 1 ) 1 1 1 1 il 1 ol 1 1 1.00 Doo| B
tragaluces?
TOTAL 250|213 | 280 (250|288 (228 228|248 )| 200|248 |200|250| 280|218 | 188|228 228 0ss| 8
.18 0.58
VARIABLES E INDICADORES Wo. de cusstionario Total
M b
IV. CARACTERISTICAS DE LAS PISOS: | Q01 | QO2 | 003 | Q04 | Q05 | QD6 | Q07 | Q08 | Q09 | Q10 | Q11 | Q12 | Q13 | Q4 | Q15 | Q16 | sritmdtics ek
' rficie facita la | | —
£La superficie faciita
. 1 | impiezay desinfeccion? 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 ] 3 288 [ETRN
[ 2 | éLasuperficie lisa? 3 3 3|3 3 3 F] 3 3|3 3 3 3 3 2] 3 188 034 | A
g [taweerfceeitaliraciones | 3 | 3 |3 [ a|a a2 alals|s]|s]|s|a]|2]s 288 | 034 | B
de agua? _
4 | iLa superficie con grietas? 1 1 1 1 1 1 2 3 1 1 3 1 1 1 F 1 1.38 0r:| A
£La superficie es resistente a la
5 socide e rasdores y plages? 3 3 3 | 3 3 F] 3 3 3 3 3 3 3 2 3 188 04| B
LLas unlonas antre los plsos
. ] | y pared son redondeadas? 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1.00 B
LLOS pisos cusntan con
T
L7 nunmldum’ 111.1 1 4 4 1 1 l+1.l 1 1 1+1 1 138 02| A
TOTAL 214|204 [ 204 [ 204|287 (257 (1 |23 {204 [ 204 | 2a8 [ 2na [ 20a [2a [am 204 218 | o044
118 044
VARIABLES E INDICADORES Ko, de puestipnario Total
r ]
V. CARACTERISTICAS DE LAS Devwaricn
T a
e Qo1 | 002 | @03 | Q04 | QOS | Q08 | QO7 | Q08 | Q09 | Q40 | Q11 | Q42 | Q13 | Ql4 | QIS | G168 -lT;ﬂn
y [ebe superhcia fecilits el o | 4 | 4| 4| 4| 4| a| a|a]|a]|a|a]|a|a]|a|a| a0 |ooo|s
limpieza y desinfeccion™
i | ;La superficie liza? d i L] d i a a4 i d & i i & L i d 8.00 0001 B
La  superficie avita
&
L filraciones de sgua? ] ] ] L] ] ] 3 L] | 3 3 ] 5 ] L] 5 .00 0.00
& | ;Les gnetas en las paredas? - i i d ! 3 & i F Fd i 4 rd F i r] .18 054 | M
i Le superficie resiste & la
5 | sccidn d-[rﬂdnﬂniypl..g“." E] 3 3 3 E] 3 3 3 E] 3 3 3 2 3 3 E 3.00 oo0| B
ilas paredes impiden |3
6 | entrads del huma, palve, olores | 3§ L] L] 1 L] L] 2 L] L] L] L] 5 L] L] L] 5 294 025 | B
o vapor?
T | iLa pintura de colar clare? 1 1 1 4 4 4 i [ 1 1 1 ] ] ] i 1 154 128 A
TOTAL 1B5)|286| 286|329 | 329 3.43| 300 | 285|286 2.86 | 2.85 | 3.14 | 3.14 | 3.14 | 2.86 | 2.85 3n 0.30
10 0.30
VARIABLES E INDICADORES Mo, de cuestionaria Total
r ]
V. CARACTERISTICAS DE LOS
) aot | aoz | aos | aos | aos | aos | aov | cos | aos | ao |ais | caz | ass | asd | a8 | s semees | 2R
TECHIDS: il Etindar
La superficie facilita la limpleza
1 : p!f‘f P el 3 2 3 B B 2 2 5 4 4 =l 3 4 2 4 343 0EL| A
y desinfeccion?
2 | fLa superficie lisa? 5 ] 5 3 5 ] 5 2 5 5 L] 5 5 5 2 2 am 040 M
iLa superficie evita filtraciones
s |¢ 4| 3| & & | a| x| &) 2| a|af|s|a]a]|s|a|as] sz |oszm
de agua?
iLa superficie de los techas con
g | N 5 ] L] L] 5 ] 3 L] | 5 L] 5 5 L] L 5 5.00 boo| 8
grigtzs?
L] éLos techos rasisten 2 l acxidn 5 L] 2 L] 5 L] 2 2 L] L L] 5 3 L] 2 5 278 045 | B
de roedores y plagas?
£Los techos impiden ka entrada
& | del humao, palvo, olores o 2 2 1 F3 2 2 2 2 2 2 F 2 2 2 F 2 134 035 | B
wapor?
i3 pintura de los techas de
7 clapm 1 3 1 3 3 1 1 1 3 3 1 3 1 1 1 1 175 100 | A
color clara?
TOTAL 71| 286|220 | 300 | 314|271 | 243 | 200 3.00 | 324 | 271 | 300 271|271 | 229 | 271 271 Q50| M
am 0.5
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VARIABLES E INDICADORES Mo, de cuestionario Totzl
e Desviacidn
WL ILLPNEIN ACIOMN: Q01| Q02 | Q03 | Q08 | Q05 | QD& | Q07 | QD8 | Q09 | Q10 | Q11 | O1Z | 013 ( Q14 | Q15 | Q16 | artmetica e
()

iLa planta de produccion con
duminacién natural?

élLa planta de groduccion con
duminacién artificial?

¢Los protectores para
Wminarias?

ELaS nstalaciones electricas

't K 3 3 3 3 3 1 3 3 2 2 3 3 L 2 1 1 .44 o8l A
cubiertas por tubos?

L lluminacian artificial
5 | comtribuye &n apreciar los L] 4 4 5 4 5 4 L] 4 3 3 3 3 L] L] L] in LELRN
colores de |a leche?

iLa iluminacion arificial
6 | comtribuye &n apreciar los L] 4 4 3 4 4 3 a 4 4 4 & 3 4 L] 3 363 050 | M
colares del guesa?®

£Los cables electricos colgados
fuera de las zonas de proceso?

iLa cajs oe llaves glectricas

B : . 1 1 1 1 3 3 3 3 3 1 1 3 1 3 1 1 188 102 | A
debidamente identificadas?
TOTAL 250|263 |263 | 250 | 2BE| 263 | 2BB | 30D | 300|238 | 263 | 275|263 | 263 | 213 | 225 263 051 | W
263 051
VARIAELES E INDICADORES No. de cuestionario Total
- = DELAS ol | Q02 | Q03 | QD4 | D05 | 006 | 07 | 308 | Q05 | Q10 | Q11 | Q12 | Qi3 | 014 | QA5 | Ol6 “' Desuiaci
VENTILACION: ’HTT'“ estindar
Ed
£En la planta de produccicn la
1 . 3 3 3 F 3 3 3 3 3 3 1 1 3 3 3 3 2.69 o7 | A
wentilacion?
£En I3 plantz de produccicn el
2 | sistema gue evita el acumulodz | 1 E 1 1 3 3 1 3 1 B 1 1 3 1 3 1 1E8 102 A
cakor excesivo?

iLos conductos de wentilacian
3 | facilitan I3 limpéeza y 3 1 1 1 3 3 3 1 1 3 1 1 1 1 3 3 1E8 o2 A
desinfeccign?

£l3s ventanas, puertas y

4 | tragaluces protegidas con 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 100 ooo|( B
mallas plasticas?
TOTAL 200)200| 150|125 | 250] 250|200 | 200] 150|250 | 100 | 1.00| 200| 250|250 [200] 1B6 [oES| M
186 | 068
VARIABLES E INDICADORES No. de cuestionario Total
; M
1%, CARACTERISTICAS DE LOS
, a0t | aoz | aos | ane | aos | cos | cor | cos | aoe | ase | aui | as2| a1 | ase | s | Qi ammetic | 2
EQUIPOS: ) eatindar
. &g superficies lisus de los gl al s s | alala|lalalals|alels|a]a 169 | 04B| B
#uipes?
4Kl disefio de los equipos facilita
1 | lalimpieza y desinfeccidn? 3 3 3 3 3 3 3 3 3 H 3 ] 3 3 3 3 100 oo B

£ El material de los equipas
3 | contribuye con sustancias i 1 1 1 i i i | i 2 i 2 1 1 1 i 100 ooo) B
tonicas?

£El material de hos equipos
4 | contribuye con olores ajenasal | 3 3 2 | 3 3 3 3 3 2 2 3 3 ] 3 3 160 4B | B
guaso?

£El material de los equipos
5 | absorbe contenidos de |z fleche | 3 3 ] k] 3 3 3 3 3 2 2 3 3 F] 3 3 169 D48 | B
0 guass?

TOTAL 3.00|3.00| 280 | 280 | 300 | 3.00 ( 3.00 | 3.00 | 3.00| 2.40 | 2.40 | 3.00 | 3.00 | 2.80| 3.00 | 3.00 1.E1 D29 M

1E1 029
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VARIABLES EINDICADORES Ma. de cuestionario Total
LS . LA Qo1 | 002 | QDS | Q04 | 005 | QDS | 007 | Q08 | Q09 | Ol0 | Qi1 | Q12 | 013 | O34 ) 045 | Q16 r.éu;“ i L)
UTEMNSILIOS: “tﬂ * etindar

A digefio facilita |a limpéeza v

1 . . L L] 2 3 L 2 L] L 2 2 3 2 L] 3 L 3 2m 00 ) B
desinfeccion?

£ L3 superficie de los utensilios
a5 liza?

ALBS grietas an bos utensibos
contribuye da manera?

iLa calidad del materizl de los

4 | utensilios contribuye con 2 2 2 2 F 2 3 2 2 2 2 2 rl 2 2 2 2.08 05| &8
sustancias toxicas?

£ El matenial de las utensilios

5 | contribuye con olores ajencs al 2 2 2 2 F 2 r 2 2 2 2 3 r 2 2 2 2.06 05| B
quass?
LEl maternial de los utensilios
& | aktera con caracteristicas de la 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2.08 02X | B
leche o quesa?
TOTAL 2087 | 287|267 | 287 | 2487 | 247 | 283 | 267 | 247 | 267 (2,87 | 238 283 | 2,47 | 2.87 | 247 2.60 03| M
2.60 D33
VARIABLES E INDICADORES Mo. de cuestionario Total
" Desviacidn
XL ABASTECIMIENTO DE AGUA: Q01 | Q02 | Q0% | Q04 | Q05 | Q0S8 | Q07 | Q08 | Q09 | Q10 | Qi1 | Q42 | QA8 | Ql4 | Q1S | Q18 | artmétics
i eatdndar
1 ¥l agua patable contribuye de &4 2 4 < 4 4 4 4 < 4 < 4 4 = &4 < 400 00D | B
manera?
i El volumen de agua logra
2 | abastecer &l proceso de a4 4 a 4 4 4 4 a 4 a | 4 | 4 a4 4 400 ooo| B

limpiaza y desinfeccion?

LBl suministro de Bgus potable

% | por una planta de produccidn 5 L 5 i 1 i i L] 5 L| 5 L] 5 L] i 5 178 181 | &
eftatal?
i Realzan prusbas

4 | microbiclogicas fisioco — 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 100 00D B

guimicas en Eboratorio?

L3 vermcacon de la cloracon
5 ‘IPH 5 ¥l 1 1 1 1 1 1 L 1 1 1 1 1 1 1 1 100 ooo| s
& a5

TOoTAL 3.00|300) 3.00)220) 220 2.20| 2.20 | 3.00 | 3.00 | 3.00 | 3.00 )| 3.00 | 3.00| 3.00 | 2.20 | 3.00 275 038 | M

275 038
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Anexo 4. Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y Programas de Higiene

y Saneamiento (PHS) para empresas productoras de queso de Chota - Cajamarca.
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INTRODUCCION.

Todo producto lacteo constituye un alimento que forma parte de la canasta familiar, estos son
asumidos como alimentos considerados de alto riesgo por la posibilidad de transmitir
enfermedades a las personas. Enfermedades que pueden derivar desde los animales vacunos,
cabras y otros mas desde el ordefio. Asi, es necesario que estos productos lacteos garanticen su
inocuidad a través de los procedimientos, tales como por ejemplo la pasteurizacion, con el
proposito de eliminar todo elemento o bacteria patdgena, etc. Lo mismo sucede con la leche,
puesto que es la materia prima de los alimentos lacteos, la leche puede ser la transmisora de
elementos residuales de los medicamentos que se usan para los animales cuando no son bien

usados, con las buenas précticas en la salud animal.

Es necesario afirmar que la industria quesera, en nuestro medio, es mayormente MYPES,
aunque existen en la actualidad empresas que producen distintos tipos de queso. Se hace
menciéon que con mucha frecuencia las empresas queseras no cuentan con técnicas o
procedimientos de inocuidad bien implementados, por esto mismo, todas las actividades de
mejora que se realizan deben estar acompafados, asesorados y complementados por
especialista, profesionales, organizaciones o instituciones para lograr alta calidad en sanidad,

limpieza e inocuidad de los productos.

El presente manual es una guia o directriz que tiene como objetivo fundamental el constituirse
en una herramienta técnica a ser usada por los pequefios productores de queso fresco para que
puedan aplicar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Programas de Higiene y
Saneamiento (PHS) y obtener las certificaciones y acreditaciones de sanidad que respalden la
alta calidad en salud de los productores que brindan el queso fresco al mercado en todos sus

niveles: local, regional y nacional.
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I. BASES TEORICAS.
1.1. Buenas Practicas de Manufactura.

Todas las empresas de elaboracion de alimentos requieren un manual de Buenas
Préacticas de Manufactura (BPM). Este manual debe ser aplicado a todo el proceso de
elaboracion del queso, desde que el personal entra a trabajar, con la indumentaria completa y
correcta (mandil, cofia, mascarilla, guantes y botas industriales) en el inicio del proceso, desde
la recepcion de la leche hasta la manipulacién, elaboracion, envasado, almacenamiento,
distribucion del producto y hasta los puntos de venta o consumo. Las hormas nacionales que
rigen estas practicas higiénicas en establecimientos de alimentos se encuentran establecidas en
el Reglamento de Supervision y Control de Higiene de Alimentos y Bebidas DS N° 007-98-
SA.

1.2. Ventajas de aplicar las BPM en la elaboracién de queso.

v" Genera mucha mas eficiencia en el rendimiento del producto.

v" Producen la realizacion de correctos procedimientos para la elaboracién de queso.

v' Existe cada vez pocos rechazos y devoluciones de producto.

v' Permiten que haya disminucion en los costos y también ahorros de los recursos.

v Generan cada vez mayor fe y confianza de los consumidores hacia los productores.
v" Hacen posible contar con personal mas capacitado y con alta calificacion.

v" Conducen a reducir las brechas para evitar riesgos de contaminacion del producto.

v Motivan a competir en el mercado local, regional y nacional.

La importancia de crear un manual de BPM, es méas importante que nunca en una empresa de
queso, Yy los beneficios mencionados se pueden sentir en un corto periodo de tiempo. Entonces,

en resumen, los incentivos para implementar este manual estan directamente relacionados con
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los beneficios econdmicos a favor de los propietarios de las queserias, asi como con la

adecuacion o aspectos formales de la normativa nacional e internacional.

1.3.  Programas de Higiene y Saneamiento (PHS).

Son una serie de procesos de limpieza y desinfeccion aplicados a infraestructura,
ambiente, equipos, utensilios y superficies que eliminan suciedad, particulas de alimentos,
grasa y otras sustancias no deseadas, con carga microbiana, reduciendo en gran medida el
riesgo.

Es importante conocer las siguientes interrogantes:



Figura 1.

Mapa de Programas de Higiene y Saneamiento.

ﬁ ¢Por qué debemos Iimpiar?\

Porque de esta manera se retiran
contaminantes y se reducen la
posibilidad de pérdida en los
productos y servicios, asi se evita
el riesgo de causar enfermedades

Qn los consumidores.

ﬁéQuién debe de realizar la

limpieza y desinfeccion?

Se  debe  designar la
responsabilidad al personal
disponible para la limpieza y
desinfeccion del local de
produccion.

Para la limpieza vy
desinfeccion los operarios

eren de usar indumentariy

Fuente: Elaboracion propia.
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/2. ¢ Qué limpiar y desinfectar?\

El local de produccidn se debe de
limpiar y desinfectar: Puertas,
pisos, paredes, techos vy

PROGRAMAS
DE HIGIENE Y
SANEAMIENTO

utensillos.

3. ¢Cuando Iimpiary\

desinfectar?

El momento mas indicado
para realizar esta actividad
es el horario de mayor
actividad de la planta. Es
decir, se debe de limpiar
luego de cada proceso.

< J
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Il. MARCO CONCEPTUAL.

2.1. Leche.

La leche se define como el producto integro adquirido atraves del ordefio en condiciones
de higiene, completo y no interrumpido de las vacas que se encuentran en un buen estado de
salud y alimentacion. La leche no debe presentar alteraciones, ni adulteraciones y sin calostros

que malogren al proceso que se quiera realizar, asi evitar enfermedades al consumidor

2.2. Queso.

El queso es el producto alimenticio solido o semisélido que se obtiene separando los
componentes solidos de la leche, la cuajada, de los liquidos, el suero. Cuando mas suero se
extrae mas compacto es el queso. Es un alimento importante en la dieta de casi todas las

familias porque es nutritivo, natural, facil de producir en cualquier entorno.

2.3. Evaluacion.

Queda considerado, como concepto a utilizar operacionalmente, que la evaluacion es
un proceso que se inicia de unos criterios, dimensiones o indicadores de valor considerados, y
se pretende con ello la obtencién de un conocimiento fundamental y necesaria que permita
emitir, juicios de valor y tomar las mejores decisiones oportunas para alcanzar los objetivos o
competencias en los productos o servicios.

2.4, Inocuidad.

La inocuidad es garantia que un alimento no cause ningun dafio al consumidor, es decir

se elaborado el producto teniendo encuenta la higiene.
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I1l.  RECOMENDACIONES Y AUTOEVALUACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) Y PROGRAMAS DE HIGIENE Y
SANEAMIENTO (PHS).

3.1. Ubicacion de la planta de produccion.

Figura 2. La ubicacion del local de producion de queso.

» La ubicacion del local de produccidn queso es importante, que entre los proveedores de
leche y el centro de acopio o recepcion este cerca y no sufra cambios la misma.

> El local donde se va elaborar el queso debe de estar ubicado en un lugar alejado de
establecimientos que generen dafios al producto.

> El local de elaboracidn de queso, debe estar alejado de charcos o vertientes de agua para
no ser refugio para insectos y roedores.

> El local de produccion debe ser exclusivamente para la elaboracion de queso y estar
alejada de fertilizantes u otros productos ajenos a ello, de esta manera se evita la

contaminacion del producto.
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> El local de elaboracion de queso debe de contar con licencia de la municipalidad de

funcionamiento.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
Ml.Jy Eficient | Eficiente/ - Muy
VARIABLES E INDICADORES Eflzlent . ni Deficiente | il
i deficiente
. UBICACION DE PLANTA DE 5 4 3 2 1

PRODUCCION

1.1. | ¢La planta de produccion alejada de sus
proveedores de leche?

1.2. | ¢ Laleche por exceso de acidez?

1.3. | ¢La ubicacion distante de viviendas o
empresas?

1.4. | ¢El lugar fue antes botadero de basurero o
cementerio?

1.5. | ¢La existencia de pozas de agua fuera de la
empresa de produccion?

3.2. Disefio e instalacion de la planta de produccion.

Figura 3. La distribucion de las areas en la empresa de produccién de queso.
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» El local debe de tener un bosquejo o disefio que defina las areas para el procedimiento de
la elaboracion del queso.

» El local debe tener un ambiente para vestirse y guardar la indumentaria de trabajo del
personal.

» Los ambientes deben de ser de material noble y estar en condiciones adecuadas, para que
se realice una limpieza facil y correcta.

» Los insumos a utilizarse deben de contar con fecha de caducidad y con indicaciones de
uso.

» Los locales tener barfios limpios e implementados para la higiene del personal que labore.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
VARIABLES E INDICADORES Em?é/nt Ef|<;|ent Eflcrlﬁnte/ Deficiente demlgme
e deficiente
I DISENO E INSTALACION DE LA 5 4 3 2 1

PLANTA DE PRODUCCION

2.1. | ¢El plano de distribucion de areas?

2.2. ¢Las érea de vestidores para el personal?

2.3. | ¢El plano define las areas durante el
procesamiento?

2.4, (El darea especifica para la produccion de
queso?

2.5. ¢La construccion de la planta de
produccion ?

2.6. | ;Las paredes de material noble?

2.7. ¢El aislamiento del exterior de la planta
de produccion ?

2.8. ¢La programacion de limpieza 'y
desinfeccidn de paredes, pisos y techos?

2.9. ¢El mantenimiento de equipos cada 6
meses?

2.10. | ;Existe material que puede contaminar los
quesos ?




3.3. Puertas.

Figura 4. Las puertas deben de tener un color claro.
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» Las puertas evitar que tenga grietas y poros, para evitar el ingreso de animales y objetos

extrafios que puedan causar dafios al producto.

» Las puertas tienen que ser seguras y permanecer cerradas para evitar el ingreso de

personas no autorizadas o animales.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
Muy Eficient | Eficiente/ | Deficiente Muy
VARIABLES E INDICADORES Eficient e ni deficiente
e deficiente
. | PUERTAS 5 4 3 2 1

3.1. | ¢Las puertas facilita la limpieza y
desinfeccion?

3.2. | ;Lasuperficie de las puertas lizas?

3.3. | (El exterior de las puertas presenta grietas?

3.4. | ;Lasuperficie evita filtraciones de agua?

3.5. | ¢Las puertas es resistente al acto de
roedores y plagas?
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3.6. | ¢Las puertas reprimen el ingreso de humo,
polvo, olores o vapor?

3.7. | ¢Las puertas estan pintadas de color claro?

3.8. | ¢Las cortinas de plasticos en los tragaluces?

3.4. Pisos.

Figura 5. El sumidero de agua en el local de produccion.

» Los pisos deben de ser de concreto y tener una ligera inclinacion al sumidero o rejilla de
desague.
» Los pisos del interior de los locales de produccion de queso deben tener una superficie

que facilite su limpieza y desinfeccion.



Cuestionario de Escala de Likert.

124

Ni
VARIABLES E INDICADORES Em?g/nt Efl(:ent Eflcrll?nte/ Deficiente de?ilcl:li%te
e deficiente
IV. | PISOS 5 4 3 2 1
4.1. | ¢Los pisos facilita la limpieza 'y
desinfeccion?
4.2. | ;La superficie es lisa?
4.3. | ;Los pisos evita filtraciones de agua?
4.4 | ;Los pisos presentan grietas?
4.5. | ¢Los pisos son resistente a la accion de
roedores y plagas?
4.6. | ¢Las uniones entre los pisos y pared son
cubiertas?
4.7. | ¢Los pisos cuentan con desagiie 0
sumideros?
3.5. Paredes.

Figura 6. Las paredes deben de ser lizas.




» Las paredes deben de estar de colores claros preferibles blanco.
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» Las paredes evitar que tenga grietas y poros, para no permitir el ingreso de roedores u

objetos extrafios al interior del local de produccién de queso.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
VARIABLES E INDICADORES E?/i::lijgnt Eflzlent Efch|1einte/ Deficiente defl\ic:lijeynte
e deficiente
V. | PAREDES 5 4 3 2 1
5.1. | ¢Las paredes facilita la limpieza vy
desinfeccion?
5.2. | ;La superficie es lisa?
5.3. | ¢Las paredes evitan filtraciones de agua?
5.4. | ;Las aberturas en las paredes?
5.5. | ¢La superficie soporta a la accion de
roedores y plagas?
5.6. | ;Las paredes reprimen el ingreso del humo,
polvo, olores o vapor?
5.7. | ¢La pintura de color claro?
3.6. Techos.

Figura 7. Los techos deben de estar en buen estado.
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» Los techos del interior de los locales de elaboracion de queso deben tener una superficie

que facilite su limpieza y desinfeccion.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
VARIABLES E INDICADORES E]Di/tl:lijglnt Efu;lent Eflcr:ei:nte/ Deficiente dellvkl:lijgnte
e deficiente
VI. | TECHOS 5 4 3 2 1
6.1 | ;Los techos presta la limpieza 'y
desinfeccion?
6.2. | ;La superficie es lisa?
6.3. | ;Los techos evita filtraciones de agua?
6.4. | ;La superficie de los techos con grietas?
6.5. | ¢Los techos no permiten el ingreso a los
roedores y plagas?
6.6. | ¢Los techos impiden el ingreso del polvo,
olores o vapor?
6.7. | ;La pintura de los techos de color claro?
3.7.  lluminacion.

Figura 8. La iluminaciodn apoyara para el proceso.
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» El local de produccion de queso debe de contar con acceso a luz natural o artificial de
modo que comprometa la higiene de los alimentos.

» La iluminacién que tenga el local no debera cambiar el color, sabor y forma del queso.

» Los tomacorrientes, interruptores y cables de electricidad deben de estar cubiertos para
evitar accidentes u incendios.

» No debe de existir cables libres de electricidad por sobre de las areas de elaboracion del

queso.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
VARIABLES E INDICADORES E?{Ic?g/nt Eflcelent Eflcrlﬁnte/ Deficiente depi/zl:lijgnte
e deficiente
VII. | ILUMINACION 5 4 3 2 1
7.1. | ¢La planta de produccion con iluminacion
natural ?
7.2. ¢La planta de produccion con iluminacion
artificial?

7.3. | ;Los protectores para luminarias?

7.4. ¢Las instalaciones eléctricas cubiertas por
tubos?

7.5. ¢La iluminacion artificial contribuye en
apreciar los colores de la leche?

7.6. ¢La iluminacion artificial contribuye en
apreciar los colores del queso?

7.7. ¢Los cables eléctricos colgados fuera de
las zonas de proceso?

7.8. | ¢La caja de llaves eléctricas debidamente
identificadas?




3.8. Ventilacion.

Figura 9. El local debe de tener ventilacion apropiada.
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» Las ventanas del local, deben permitir pasar la iluminacion, asi como también ser rapidos

y seguros de limpiar.

> Los espacios de ventilacion que tenga el local, siempre tener el cuidado para evitar el

ingreso de plagas.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
VARIABLES E INDICADORES Em?g/nt Eflr;lent Eflcrl]?nte/ Deficiente depi/(l:?eynte
e deficiente

VIIL. | VENTILACION 5 4 3 2 L
8.1. ¢En la planta de produccion la

ventilacion?
8.2. ¢En las empresas de produccion evitar el

calor en excesivo?
8.3. ¢Los canales de ventilacion facilitan la

limpieza y desinfeccién?
8.4. ¢Las ventanas y puertas estan protegidas

con mallas plésticas?




3.9.

Equipos.

Figura 10. Los equipos deben de facilitar el lavado.
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» Para la produccion de queso se recomienda que los equipos no deben de generar malos

olores o sabores extrafios en el producto.

Los materiales deben ser de acero inoxidable y moldes de plastico ya que este material

facilita su limpieza y desinfeccion.

En el local de produccidn se tiene que contar con un termometro, lactodensimetro, etc.

Para analizar la leche al momento de la recepcion.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
VARIABLES E INDICADORES E?i/lclijgnt Efl(;lent Eﬂcrlﬁnte/ Deficiente demlijeynte
e deficiente
IX. | EQUIPOS 5 4 3 2 1
9.1. | ;Las superficies lisas de los equipos?
9.2. | ¢(El disefio de los equipos facilita la
limpieza y desinfeccién?
9.3. | ¢El material de los equipos contribuye con
sustancias toxicas?
9.4. | ¢El material de los equipos contribuye con
olores extrarios al queso?
9.5. | ;Los equipos impregna contenidos de leche

0 queso?




3.10. Utensilios.

Figura 11. Los utencilios debemn de ser material apropiado para el proceso.
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> Para la produccién de queso se recomienda que los utensilios a utilizar no cambien las

caracteristicas del producto.

> Los utensilios deben ser de aluminio y plastico ya que este material facilita su limpieza

y desinfeccion.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
VARIABLES E INDICADORES E:’\i/(l:?glnt Efl(;lent Eflcrlﬁnte/ Deficiente depi/cl:?e}:'\te
e deficiente
X. | UTENSILLOS 5 4 3 2 1
10.1 | (El disefio apoya con la limpieza y
desinfeccion?
10.2. | ;La superficie de los utensilios es lisa?
10.3. | ¢Las grietas en los utensilios contribuye
de manera?
10.4. | ;La calidad del material de los utensilios
contribuye con sustancias toxicas?
10.5. | ¢El material de los utensilios contribuye
con olores ajenos al queso?
10.6. | ¢El material de los utensilios altera con

caracteristicas de la leche o queso?




3.11. Abastecimiento de agua.

Figura 12. El agua tiene que ser tratada.
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> Se debe de realizar constantemente pruebas de cloracién del agua que llega al local de

produccion de queso.

» El agua debe de ser entubada y limpia para no contaminar a los utensilios y al producto.

> El agua tiene que ser corriente y no agua que este depositado por varios dias, para el

lavado de los equipos y utensilios.

Cuestionario de Escala de Likert.

Ni
VARIABLES E INDICADORES E?ijlclijg/nt Eflzlent Eflcrl]e;nte/ Deficiente de]"\iilz?gnte
e deficiente
XI. ABASTECIMIENTO DE AGUA 3) 4 3 2 1

11.1. | ;El agua potable contribuye de manera?

11.2. | ;La cantidad de agua logra facilitar el
proceso de limpieza y desinfeccion?

11.3. | ¢{El suministro de agua potable por una
planta de produccion estatal?

11.4. | ;Realizan pruebas microbiologicas fisico
— quimicas en laboratorio?

11.5. | ¢La verificacion de la cloracion y el PH
es?
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IV. ELABORACION DEL QUESO
4.1. Actividades de BPM y PHS antes de elaboracion del queso.
Se debe de tener encuenta las siguientes condiciones sanitarias:
» Hacer una breve observacion al local que se encuentre limpio y ordenado.
» Quitarse reloj, anillos, y cualquier otra joya que este en contacto o pueda ocasionar dafio
al producto y en caso de las damas recogerse el cabello.
» El personal que va a laborar debe de portar su indumentaria limpia y completa (mandil,
cofia, mascarilla, guantes, botas industriales).
» Realizar limpieza de las mesas, baldes, tinas, equipos y utensilios que se van a utilizar
desde la recepcidn de la leche, proceso y almacenamiento del queso.
4.2. Actividades de BPM y PHS durante la elaboracién del queso.
Se debe de tener encuenta las siguientes condiciones sanitarias:
» Manejar los insumos (cuajo, sal, etc.) utilizando un recipiente limpio y agua limpia.
» Colocar correctamente los envases y otros recipientes en el lugar indicado para evitar que
se contaminen.
» Durante el proceso evitar tocarse los 0jos, nariz, boca o consumir alimentos ajenos al
queso.
> Realizar el envasado y almacenamiento conservando la particularidad de la materia
prima, asi también manteniendo los controles necesarios para reducir el crecimiento de
microorganismos y evitar la contaminacion.
» Despues de ir al bafio lavarse bien las manos con agua y jabdn.

4.3. Actividades de BPM y PHS después de la elaboracion del queso.

Se debe de tomar encuenta las siguientes recomendaciones:



Tabla 1

Limpieza y desinfeccion en el local de produccion.
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ACTIVIDADES TURNO RESPONSABLE
Desinfeccidn de utensilios para la produccion. Diario Encargado de produccién
Limpieza y desinfeccion de pisos Diario Personal de limpieza
Limpieza de paredes, ventanas, puertas y

techos. Semanal Personal de limpieza
Anélisis de propiedades de la leche Diario Encargado de produccién
Control de calidad del queso en la elaboracion Diario Encargado de produccién
Inspecciodn del producto culminado Diario Gerente o propietario




