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RESUMEN

La practica profesional fue realizada en la empresa Inmobiliaria Don Antonio S.A.,
sobre el proyecto: Evaluacion de la cadena de frio en el manejo de la costilla fresca

de cerdo y su implicancia en el recuento microbiolégico.

La empresa Inmobiliaria Don Antonio S.A. con nombre comercial Grupo Rey, esta
ubicada en el pais de Panama, provincia de Panama. Dicha empresa se dedica al
negocio de supermercados, preparacién y venta de comidas preparadas,
procesamiento y conservacion de carne, procesamiento y conservacion de frutas
y vegetales, y elaboracion de productos de panaderia. EI nombre de
Supermercados Rey proviene del apodo EL REY, con el que se le conocia a Don
Antonio Tagarépulos, fundador de la cadena. Iniciando labores como una pequefia
Abarroteria en la ciudad atlantica de Colén, provincia de Colén, en 1911, hasta
llegar a ser la cadena de supermercados lider de Panama. Supermercados Rey
emprende una rapida expansion de la cadena, desde 1958 con la apertura de
nuevos locales en la provincia de Panama, expansion que no se detiene,
contando, hoy en dia, con 30 Supermercados Rey a Nivel Nacional.

Grupo Rey, mas que una cadena de supermercados cuenta con: Planta de
Agroindustrial, Planta de Carnes Rey, Dulceria Rey, Centro de Distribucién Rey
(CEDI Seco y CEDI Frio), Farmacias Rey y Oficinas Corporativas.

Con una politica pionera de mejora continua, pasién por el cliente y excelencia en
el servicio; el compromiso de esta empresa estd orientado a sus clientes,
proveedores y colaboradores.

Al ser una empresa dedicada al negocio de los alimentos, la conservacion es
clave. Los alimentos perecederos son conservados a través de la refrigeracion en
un rango de temperatura de 0,0°C a 4,4°C, y también por la congelaciéon en un
rango de temperatura de “18°C a -24°C. El proyecto que se pretende implementar
en Grupo Rey consiste en levantar un estudio microbiolégico a lo largo de la

cadena de suministro, tomando como producto de estudio la costilla de cerdo, con
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el fin de validar los controles de temperatura y la estandarizacién de los procesos

productivos.

El proyecto final de graduaciéon (PFG) tiene como objetivo general elaborar un
protocolo técnico de la cadena de frio utilizada para el manejo de la costilla de
cerdo empacada, para la estandarizacion de su inocuidad, calidad y procesos
productivos. Ademas, posee los siguientes objetivos especificos:

e Aplicar un diagnoéstico cuantitativo de la cadena de frio del manejo de la costilla
de cerdo, para darle seguimiento a las buenas practicas de manufactura (BPM)
en el punto de venta y planta de produccion.

e Analizar microbiolégicamente la costilla de cerdo, para darle seguimiento a las
BPM practicadas durante la cadena de frio. Para que la organizacion establezca
procedimientos adecuados de control antes, durante y después de Ia
comercializacién de producto.

e Generar mayor venta del producto costilla de cerdo empacada, a través de la
estandarizacion de su inocuidad y calidad plasmada en una ficha técnica.

El PFG se bas6 en determinar a través de andlisis de datos el valor nominal de la
merma en doélares del producto en estudio, con el objetivo de determinar la causa
raiz en el supermercado Rey Costa del Este, el cual se escogié como un plan
piloto. Una vez determinada la causa raiz de merma del producto, se evalué la
cadena de frio y las BPM desde la planta de Carnes Rey y se toman aquellas
etapas donde se puede ver afectada la inocuidad y calidad del producto, para
realizar analisis microbiol6gicos de meséfilos aerobios, Escherichia coli/coliformes
totales, Enterobacterias y Staphylococcus aureus. Ademas, se realizaron analisis
para la deteccion de la bacteria patégena Salmonella spp a través del laboratorio
externo, “Food Safety” acreditado por el Consejo Nacional de Acreditacién y por
el Ministerio de Salud de la Republica de Panama.

Dado que este PFG, se da en medio de la pandemia de la COVID-19 en el mundo,
la empresa tuvo que implementar calidad total en sus operaciones, cuidando en
todo momento la inocuidad, calidad y la continuidad del negocio. Cabe mencionar

que esta Ultima, se basdé en establecer protocolos de prevencién contra la
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enfermedad, protegiendo en todo momento la salud de los colaboradores y de los
clientes.

Con base en los resultados microbiolégicos obtenidos, se concluye que ademas
de la cadena de frio, los procesos de BPM y los Procedimiento Operativos
Estandarizados de Limpieza y Desinfeccion (POES o SSOP por sus siglas en
inglés), juegan un papel muy importante en el recuento microbiolégico y esto
debido a que los indicadores de coliformes totales y Enterobacterias, estuvieron
fuera de parametro en los 3 lotes de canales de cerdo recibidos del proveedor
CAISA. Mientras que los indicadores de Escherichia coli, Staphylococcus aureus
estuvieron dentro de parametro en la mayoria de las etapas de la cadena de
produccion, lo cual es indicativo que los manipuladores de alimentos de la planta
se encuentran muy comprometidos con su higiene personal y utilizan
correctamente los equipos de proteccidn sanitaria. Es importante recalcar, que los
mesofilos aerobios, indicador clave para sefialar ruptura de la cadena de frio,
siempre se encontrd dentro de parametro establecido en los 3 lotes analizados.
Conociendo estos resultados fuera de parametro, se gestion6 con la Direccion de
Industria, establecer controles en planta tales como: rociar acido lactico a 100 ppm
a todas las canales recibidas y a esterilizar constantemente los cuchillos con agua
caliente a 82 °C y con ello se analizé un cuarto lote, donde todos los indicadores
microbiolégicos se encontraron dentro del parametro.

Con respecto a los analisis de deteccion de la bacteria patdégena Salmonella spp,
se obtuvo como resultado ausencia en las muestras de canales y producto
terminado, lo cual es indicativo que desde la planta de faenado Compariia Agricola
S.A. (CAISA) y en la planta de deshuese de Carnes Rey, se guardan medidas
higiénicas y de BPM para evitar la presencia de esta peligrosa bacteria en el

alimento.

Palabras clave: ruptura, cadena de frio, controles en planta, resultados

microbiolégicos, recuento microbiolégico.
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ABSTRACT
The professional practice was carried out in the company Inmobiliaria Don Antonio
S.A., on the project: Evaluation of the cold chain in the management of fresh pork

ribs and its implication in the microbiological count.

The company Inmobiliaria Don Antonio S.A. With the commercial name Grupo Rey,
it is located in the country of Panama, province of Panama. This company is
dedicated to the supermarket business, preparation and sale of prepared meals,
meat processing and preservation, fruit and vegetable processing and preservation,
and bakery product manufacturing. The name of Supermercados Rey comes from
the nickname EL REY, with which Don Antonio Tagaropulos, founder of the chain,
was known. Starting work as a small grocery store in the Atlantic city of Colén, Colén
province, in 1911, until it became the leading supermarket chain in Panama.
Supermercados Rey undertakes a rapid expansion of the chain, since 1958 with the
opening of new stores in the province of Panama, an expansion that does not stop,
counting, today, with 30 Rey Supermarkets nationwide.

Grupo Rey, more than a supermarket chain, has: Agroindustrial Plant, Rey Meat
Plant, Rey Candy Store, Rey Distribution Center (CEDI Seco and CEDI Frio), Rey
Pharmacies and Corporate Offices.

With a pioneering policy of continuous improvement, passion for the customer and
excellence in service; the commitment of this company is oriented to its clients,
suppliers and collaborators.

Being a company dedicated to the food business, conservation is key. Perishable
foods are preserved through refrigeration in a temperature range of 0.0 ° C to 4,4 °
C, and also by freezing in a temperature range of -18°C to -24°C. The project to be
implemented in Grupo Rey consists of conducting a microbiological study throughout
the supply chain, using the pork rib as a study product, in order to validate

temperature controls and standardization of production processes.

The final graduation project (PFG) has the general objective of developing a

technical protocol for the cold chain used for the management of packaged pork ribs,
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for the standardization of its safety, quality and production processes. In addition, it
has the following specific objectives:

* Apply a quantitative diagnosis of the cold chain of pork rib management, to follow
up on good manufacturing practices (GMP) at the point of sale and production plant.
* Microbiologically analyze the pork rib, to follow up on the GMP practiced during the
cold chain. For the organization to establish adequate control procedures before,
during and after the product is marketed.

* Generate greater sale of the packaged pork rib product, through the standardization
of its safety and quality reflected in a technical sheet.

The PFG was based on determining through data analysis the nominal value of the
decline in dollars of the product under study, with the objective of determining the
root cause in the Rey Costa del Este supermarket, which was chosen as a pilot plan.
Once the root cause of the loss of the product was determined, the cold chain and
GMP were evaluated from the Carnes Rey plant and those stages were taken where
the safety and quality of the product could be affected, to perform microbiological
analyzes of aerobic mesophiles such as the Escherichia coli / total coliforms,
Enterobacteria and Staphylococcus aureus. In addition, analyzes were carried out
for the detection of the pathogenic bacteria Salmonella spp through the external
laboratory, "Food Safety" accredited by the National Accreditation Council and by
the Ministry of Health of the Republic of Panama.

Since this PFG occurs in the midst of the COVID-19 pandemic, the company had to
implement total quality in its operations, always taking care of safety, quality, and
business continuity at all times. It is worth mentioning that the latter was based on
establishing prevention protocols against the disease, protecting the health of

employees and customers at all times.

Based on the microbiological results obtained, it is concluded that in addition to the
cold chain, the GMP processes and the Standardized Cleaning and Disinfection
Operating Procedures (POES or SSOP) have an important role in the count.
microbiological and this due to the fact that the indicators of total coliforms and
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Enterobacteria were out of the parameter in the 3 batches of pig carcasses received
from the CAISA supplier. While the indicators of Escherichia coli, Staphylococcus
aureus were within the parameter in most stages of the production chain, which is
an indicative that the food handlers of the plant are committed to their personal
hygiene and correctly use of the sanitary protection equipment. It is important to
emphasize that aerobic mesophiles, a key indicator used to signal a break in the
cold chain, were always within the established parameter in the 3 analyzed batches.
Knowing these out-of-parameter results, it was managed with the Industry
Directorate, to establish plant controls such as: spraying lactic acid at 100 ppm to all
the carcasses received and constantly sterilizing the knives with hot water at 82°C
and with this it was analyzed a fourth batch, where all the microbiological indicators
were found within the parameter.

With regard to the detection analysis of the pathogenic bacteria Salmonella spp, an
absence was obtained in the samples of carcasses and finished product, which is
indicative that from the slaughter plant Agricultural Company anonymous society
(CAISA because of Spanish acronym) and at the “Carnes Rey” boning plant,
hygienic and GMP measures are kept avoiding, the presence of this dangerous

bacteria in food.

Keywords: rupture, cold chain, plant controls, microbiological results,

microbiological count.
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1. INTRODUCCION

El Proyecto Final de Graduacién que se presenta a continuacién versa sobre el
proyecto: Evaluacion de la cadena de frio en el manejo de la costilla de cerdo y su

implicancia en el recuento microbioldgico.

1.1 Antecedentes

Este proyecto fue realizado en la Empresa Inmobiliaria Don Antonio S.A, con
nombre comercial Grupo Rey, la cual se dedica al negocio de supermercados,
preparacién y venta de comidas preparadas, procesamiento y conservacion de
carne, procesamiento y conservacién de frutas y vegetales, elaboraciéon de
productos de panaderia. Ademas, cuenta con su propio CEDI Frio, donde almacena

en camaras frigorificas alimentos, materias primas y bebidas.

El nombre de Supermercados Rey proviene del apodo EL REY, con el que se le
conocia a Don Antonio Tagarépulos, fundador de la cadena. Iniciando labores como
una pequefia Abarroteria en la ciudad atlantica de Colon, provincia de Colén, en
1911, hasta llegar a ser la cadena de supermercados lider de Panama.
Supermercados Rey emprende una rapida expansion de la cadena, desde 1958 con
la apertura de nuevos locales en la provincia de Panama, expansiéon que no se

detiene, contando, hoy en dia, con 30 Supermercados Rey a Nivel Nacional.

El proyecto busca evaluar la cadena de frio de la compafiia, tomando como
referencia la costilla de cerdo empacada, ya que el dicho producto representaba
una merma elevada en el departamento de Carniceria de los Supermercados de la
Cadena de Grupo Rey. Ademas, verificar la suficiencia de la ficha técnica empleada
con el objetivo de realizar modificaciones oportunas en el producto y mejorar con

ello la inocuidad y calidad del mismo.



1.2 Problematica

Segln datos extraidos del soffware Sistemas, Aplicaciones y Productos para
Procesamiento de Datos (SAP), utilizado en Grupo Rey, el producto costilla de
cerdo, incrementa la merma en délares tanto a granel como empacada. El estudio
de la cadena de frio va orientado al producto empacado, el cual posee una merma
de $ 42,041 y un porcentaje sobre su venta de “16,55 % durante el periodo de
octubre 2019 a julio 2020. Cabe mencionar que se ha escogido el producto
empacado, porque todos los controles operativos y de calidad pueden ser
monitoreados desde la planta de produccion. Es importante resaltar que el producto
al no poseer una vistosidad agradable para el consumidor, al presentar mucha grasa
y poca carne, trae consigo pérdida en ventas. Por ello con el PFG se busca realizar,
no solo una evaluacién de cadena de frio, sino también de la ficha técnica empleada

y de las buenas practicas de manufactura implementadas.

1.3  Justificacion del proyecto

Al ser un producto muy mermado en la cadena de supermercado de Grupo Rey, se
hace necesario la presentacion de un protocolo técnico de la cadena de frio para
contribuir en la orientacién del correcto manejo de la costilla fresca de cerdo,
ademas de servir como punto de referencia sobre la importancia de la temperatura

controlada a lo largo de la cadena de suministro.

El proyecto que se pretende implementar en el Grupo Rey consiste en levantar un
estudio microbiolégico a lo largo de la cadena de suministro del producto costilla de
cerdo con piel, con el fin de validar los controles de temperatura y la estandarizacion
de los procesos productivos que nos garanticen la inocuidad, la calidad y

disminucién de la merma del producto.

Debido a la presencia de la pandemia de la COVID-19 en el mundo, Panama se ha

visto fuertemente afectada y el Ministerio de Salud en conjunto con el Gobierno
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Nacional, ha implementado severas restricciones para evitar en lo posible la
propagacién del virus en la poblacién. El Grupo Rey, como empresa dedicada al
negocio de los alimentos y responsable con el pais, implementd la calidad total (CT)
en sus operaciones al mantener en todo momento la inocuidad, calidad, y seguridad
alimentaria, para darle la continuidad del negocio. Cabe mencionar que para
preservar la continuidad del negocio se implementaron protocolos, que contemplan
los procedimientos para la prevencién de la COVID-19 en colaboradores y clientes.
En el Departamento de Aseguramiento de Calidad, el cual lidero, tomamos la
iniciativa de realizar auditorias COVID-19, ademas de las auditorias de BPM, para
verificar el nivel de cumplimiento de cada supermercado con los protocolos
implementados, basados en la Resolucién No. 405 del 11 de mayo de 2020, que
adoptan los lineamientos para el retorno a la normalidad de las empresas post
COVID-19 en Panama.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general:
o Elaborar un protocolo técnico de la cadena de frio utilizada para el manejo de
la costilla fresca de cerdo, para la estandarizacién de su inocuidad, calidad y

procesos productivos.

1.4.2 Objetivos especificos:

o Aplicar un diagnéstico cuantitativo de la cadena de frio del manejo de la
costilla fresca de cerdo, para darle seguimiento a las buenas practicas de
manufactura (BPM) en el punto de venta.

o Analizar microbiolégicamente la costilla fresca de cerdo, para darle
seguimiento a las BPM practicadas durante la cadena de frio con la intencion de
establecer procedimientos adecuados de control antes, durante y después de la
comercializacion de producto.

o Generar mayor venta del producto costilla de cerdo empacada, a través de la

estandarizacion de su inocuidad y calidad plasmada en una ficha técnica.



2. MARCO TEORICO

El proyecto final de graduacién (PFG), se baso6 en evaluar la cadena de frio en el
manejo de la costilla fresca de cerdo y su implicancia en el recuento microbiolégico,
el cual se llevé a cabo en la empresa Inmobiliaria Don Antonio S.A, con nhombre

comercial de Grupo Rey.

Grupo Rey esta ubicado en el pais de Panama, provincia de Panama. Dicha
empresa se dedica al negocio de supermercados, preparacion y venta de comidas
preparadas, procesamiento y conservacion de carne, procesamiento y conservacion
de frutas y vegetales, elaboracién de productos de panaderia. Ademas, cuenta con
su propio CEDI Frio, donde almacena en camaras frigorificas alimentos, materias
primas y bebidas.

La costilla fresca de cerdo, al ser un alimento perecedero tuvo un impacto en la
merma del Departamento de Carniceria del Grupo Rey con un valor nominal de
$-42,041 y un porcentaje sobre su venta de “16,55 %, durante los meses de octubre
2019 a julio 2020. El estudio de la cadena de frio va orientado al producto
empacado, ya que todos los controles operativos y de calidad pueden ser
monitoreados desde la planta de produccion. Es importante tener presente que un
producto perecedero, segun Videla, P. (2019), es aquel que ha sido sometido a un
proceso adecuado de refrigeracion, congelacién o ultracongelacion, buscando evitar
el crecimiento de microorganismos, reducir la emision de calor y vapor de agua, y
el desprendimiento de gas carbonico y oxigeno. Ejemplo: flores, frutas, verduras,
carnes crudas y embutidas, leche, helados, entre otros, donde la cadena de frio
juega un papel fundamental en la conservacion del alimento, que segun Agro &
Food Integrity (2019) se refiere al manejo controlado de las temperaturas de los
productos perecederos para mantener su inocuidad y calidad, desde el momento en
que es producido, a través de toda la cadena de distribucion hasta llegar al

consumidor final.



En el mundo actual la economia alimentaria debe estar ligada a la seguridad
alimentaria, concepto que ha adquirido un nuevo enfoque producto de la
globalizacién en el comercio de alimentos, donde los sistemas de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés) se han
introducido con fuerza para producir alimentos seguros, acorde con los
requerimientos sanitarios de la poblacién. Aproximadamente, la mitad de los
alimentos producidos en el mundo son perecederos debido a la composicion de
cada uno de éstos o sea entre mayor contenido de agua mas perecedero va a ser
éste. Eso significa que a mayor actividad de agua (Aw), el alimento va a ser mas
propenso al deterioro, aunado a la presencia de otros procesos fisicoquimicos,

enzimaticos y microbianos que los alteran.

Este proyecto es de suma importancia para la empresa en estudio, ya que
actualmente ésta no contaba con un estudio de la cadena de frio y su implicancia
en el conteo microbiolégico. Con ello se espera evaluar el funcionamiento de la
cadena de frio y de las BPM desde la planta de produccién de Carnes Rey hasta el
Supermercado Rey Costa del Este.

2.1 Generalidades de la carne de cerdo

La carne de cerdo se procesa utilizando animales jévenes (de 6 a 7 meses de edad)
que pesan entre 175y 240 libras (79,5 y 109 kilogramos). La mayor parte del cerdo
se cura y se utiliza en la produccién de jamones, tocino y salchichas

respectivamente. La carne no curada se llama “cerdo fresco.”

La carne de cerdo es considerada como roja, ya que el oxigeno es transportado por
las células rojas de la sangre y depositado en los musculos. Una de las proteinas
de la carne, la mioglobina, atrapa el oxigeno en el musculo. La cantidad de ésta en
los musculos de los animales determina el color de la carne. La carne de cerdo se
considera “roja” porque contiene mas mioglobina que la carne de pollo o de

pescado. Cuando se cocina carne fresca de cerdo, ésta se vuelve mas palida, pero
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aun asi continta siendo “roja”. Los cerdos estan clasificados como ganado junto con
los terneros, las ovejas y las reses, motivo por el cual este tipo de materia prima es

considerada “carne roja”.

La carne de cerdo se debe de cocer utilizando temperaturas internas, segun
FoodSafety.gov (2019), mayores a los 71,11 °C para eliminar parasitos y bacterias,
gue son causantes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETASs).

Por lo tanto, las personas que comen carne de cerdo cocida de manera inadecuada
pueden contraer triquinosis, la cual es causada por el parasito Trichinella spiralis,
ademas de teniasis causado por el parasito Taenia solium. Se ha progresado en lo
referente a la reduccién de la triquinosis en los cerdos alimentados piensos a base

de granos y la incidencia de ésta en seres humanos ha disminuido desde 1950.

Otros organismos que se pueden encontrar en la carne de cerdo, asi como también
en otras carnes y aves, son Escherichia coli, Salmonella spp, Staphylococcus
aureus y Listeria monocytogenes. Todos éstos se destruyen mediante la
manipulacioén de la carne de acuerdo con las directrices de las BPM, hasta alcanzar

una temperatura interna de 71,11 °C.

Vale mencionar que durante la realizaciéon de este PFG, se realizaron estudios de
la bacteria patdégena Salmonella spp, en un laboratorio externo certificado por el
Consejo Nacional de Acreditacion (CNA) y el Ministerio de Salud (MINSA) de la

Republica de Panama.



2.2 Conservacion de la cadena de frio de la carne de cerdo

La cadena de frio, término utilizado por primera vez alrededor de 1908, juega un
papel importante en la preservacién y conservacion de alimentos, especialmente en
una sociedad moderna donde la refrigeracién es uno de los métodos mas utilizados

para la conservacién de alimentos perecibles.

En paises desarrollados se estima, segun Armstrong, Quintana, y Chestas, (2012),
gue cada afio un tercio de la poblacion es afectada por algun tipo de ETAs. Por otra
parte, en paises menos desarrollados éstas y aquellas causadas por aguas
contaminadas producen la muerte de millones de personas al afio. Por lo tanto, una
incorrecta manipulacién o manejo de los alimentos genera un fuerte impacto en la
salud de la poblacion. Si el producto no se manipula, procesa y/o conserva utilizando
las BPM antes, durante y después, se corre el riesgo de que éste sufra cambios
negativos en sus atributos, de que se aumenten las pérdidas por mermas e incluso

que se produzcan afectaciones en la salud de los consumidores.

El manejo correcto de la carne de cerdo tanto refrigerada como congelada favorece
su vida util. Para poder tener este resultado, se deben observar factores muy
importantes que inciden en la inocuidad de la carne. No se puede olvidar que del
manejo que se le dé a ésta, dependera de las condiciones de BPM que se han
mencionado anteriormente, aspecto que incide sobre el tiempo que dure la materia

prima en descomponerse.

Para mantener la carne de cerdo refrigerada, segun Gémez, Rodriguez, Zambrano,
Gonzalez (2017) la carne se debe manejar con mucho aseo e higiene dentro de un
ambiente frio para guardarla durante un determinado tiempo y poder rotarla
adecuadamente, manejando el sistema de inventario PEPS (primero en entrar,

primero en salir).



Para tener los mejores resultados en refrigeracion con la carne, segin Goémez,
Rodriguez, Zambrano, Gonzalez (2017), se recomienda:

1. Mantener una temperatura constante en los cuartos frio entre 2° C a 4° C,
siendo el rango ideal de -1,5°C a 0° C.

2. Mantener las puertas de los cuartos frios cerrados cuando no estan en uso.

3. Maximizar el flujo del aire frio, manteniendo los difusores limpios y libres de
obstrucciones.

4. Los cuartos frios se deben mantener limpios y desinfectados como regla
general.

5. Lacarne de cerdo cruda no debe estar en contacto con otras carnes en el cuarto
frio, para evitar una contaminacion cruzada, como tampoco permitir que haya carne
cocida en contacto con carne cruda.

6. Lacarne con grasa de cobertura se debe almacenar dejando su grasa expuesta,
protegiendo la carne de la oxidacidn y sin peso encima para evitar deshidratacion.
7. Siempre usar rotulos en los paquetes de carne para que haya identificacién y
buena rotacion.

8. La carne de cerdo fresca, siempre debe ser transportada en un vehiculo

refrigerado, entre -2° C a 4° C garantizando su inocuidad.

Segun Agro & Food Integrity (2019), es necesario saber que las bajas temperaturas
(menores a 4°C) no eliminan las bacterias, como si lo hacen las altas temperaturas
(mayores a 60°C). En lo que se refiere a las temperaturas de refrigeracién (4°C a
1°C), éstas hacen mas lento el metabolismo de los microorganismos o sea éstos
estan latentes. Con respecto a las temperaturas de congelacion ("18°C), éstas
hacen que el metabolismo de los microorganismos se inactive o “se duerman”. Por
lo tanto, si los productos alimentarios que requieren refrigeracién son expuestos a
temperaturas de 4°C a 6°C, los microorganismos que estaban dormidos o
funcionando lentamente, éstos van a estar ubicados una zona de crecimiento
optimo, lo que les permitira reproducirse rapidamente. Esto significa que, una

persona que consuma este alimento puede intoxicarse e incluso morir por una ETA,
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por esto la importancia de mantener la cadena de frio a lo largo de toda la cadena

de distribucién del producto, al igual que las BPM.

Temperatura Interna
Minima Adecuada
_ Relleno, todas las aves,
recalentar sobrantes de
alimentos

(73.99C)165 °F ——

(71.1°C) 160 °F

Platos con huevos
y carne molida

Carne de res, cerdo,
. - cordero, y ternero®

(62.80C) 145 °F ——] Asados, filetes y chuletas

Jamodn, complelamente

cocido (recalentar)

Mantener CALIENTE

los alimentos

(609C) 140 °F ——

(4.4 °C) 40 °F

Temperatura de
refrigerador

lemperatura de
. congelador

(-17.70C) 0 °F ——

“Permita un tiempo de
reposo de 3 minutos,

Figura 1. Zona de peligro de los alimentos
Fuente: Rega, Marcelo (2012)

2.3 Tipos de cortes de la carne de cerdo

Ademas, de saber el correcto manejo de la carne de cerdo, también es importante,

conocer los cortes primarios en cerdo, tal y como se observa en la Figura 2.



Medial

N ’71 \ -//
craned Proximal
%I |
Distal

o

—

Lateral

—

Caudal

Ventral

).

—

Figura 2. Ejes anatémicos en cerdo
Fuente: Gémez et al (2017)

Media Canal

Costilla

Paleta

Figura 3. Cortes primarios en canal cerdo
Fuente: Gémez et al (2017)
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2.3.1 Caracteristicas del corte de la costilla de cerdo

Al ser la costilla con tocino, el motivo de estudio para el PFG, la misma se describe

a continuacion.

2.3.1.1 Corte primario: Costilla con tocino

2.31.11 Condiciones especiales: es importante que, se verifique por inspeccion

visual la ausencia de adherencias, abscesos, tumores y demas anomalias que
puedan comprometer este corte, al momento de realizar el corte para la obtencion
de esta pieza,

Nota: se debe recordar que estas anomalias pueden estar asociadas a patologias

de tipo respiratorio o digestivo, compatibles con enfermedades de origen bacteriano.

2.31.1.2 Descripcién anatémica muscular. ésta estda conformada por los

musculos intercostales internos y externos, elevadores y retractor de las costillas, al

igual que el diafragma.

23113 Descripcién anatémica ésea: ésta esta conformada por los huesos de

las costillas que pueden ser 7, las cuales se encuentran unidas al esternén, ademas
de 7 a 8 huesos que se encuentran libres, para un total de 14 a 15 huesos fuertes
con una inclinacién caudal. También esta acompafiada de la mitad del hueso del
esternén (debido al corte longitudinal medio de la canal por el efecto del corte del

pecho con sierra).

23114 Ubicacién topografica: el costillar con tocino comprende la region
toracica y abdominal del animal. Cabe menciona que limita hacia el craneo con el
brazo y la cabeza; hacia el dorso con la regiéon del lomo; y hacia el caudal con la

pierna o pernil.
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Figura 4. Ubicacion topografica de la costilla con tocino
Fuente: Gémez et al (2017)

2.3.1.1.5 Nombres comunes: costilla con tocino / Plancha / Costillar.

2.3.1.1.6 Aplicaciones comunes: el costillar se puede utilizar entero o para corte

secundario y diferentes porciones y presentaciones.

2.3.1.1.7 Proceso de obtencion: se obtiene posterior al retiro del brazo, lomo y

pierna. Se debe desprender el musculo psoas mayor y menor (solomito), que
realizan tensién sobre el musculo oblicuo abdominal interno. Limpiar internamente
el diafragma, dejando la mitad del esternén. El costillar debe contener al menos 13
costillas asociadas a sus cartilagos. La grasa del corazén y dentro de la superficie

interna de las costillas no debe tener una capa muy gruesa y debe ser retirada.
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3. METODOLOGIA

Para levantar un estudio microbiol6gico a lo largo de la cadena de suministro del

producto costilla fresca de cerdo con piel empacada, se realiz6 lo siguiente:

31 Revision de los datos numérico del Sistema SAP.

A través del Sistema SAP, se extrajo informaciéon para conocer la merma en
délares que representa la costilla fresca de cerdo con piel empacada en el

departamento de carniceria a nivel de Grupo Rey en punto de venta.

3.2 Analisis de riesgo para el proceso de manufactura de la costilla fresca
de cerdo empacada.

Mediante un analisis de riesgo de cada proceso unitario, se determinaron aquellas

etapas que requerian un muestreo, para la realizacién del estudio microbiol6gico.

Los criterios utilizados en el analisis de riesgo y determinacion de la matriz de
riesgo, se basaron en la ciencia disponible y en la experiencia de la organizacion,
tomando en cuenta los controles llevados en planta y antecedentes de la misma.
Cabe mencionar que la evaluacion fue realizada por un equipo multidisciplinario
conformado por colaboradores de: aseguramiento de calidad, gerencia,
produccién, mantenimiento, compras y sanidad, donde la funcién principal
consistié en alcanzar un nivel razonable de consenso, en torno a los objetivos
planteados, y asi asegurar los indicadores operacionales, de acuerdo a la
evaluacion de la probabilidad y gravedad de cada proceso unitario. Los resultados
obtenidos del analisis, van a permitir la aplicacion de métodos para el tratamiento
de los riesgos.

La estimacion del riesgo se hace multiplicando la gravedad por la probabilidad de
ocurrencia. El valor obtenido se coteja con la matriz de riesgo. Valores entre 12-

16 significan criticidad del sistema.
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Recibo de canales de cerdo

Almacenamiento en cuarto

frio.de canales (MP)

Deshuese de costilla fresca de
cerdo

Inyeccion de salmuera

Corte en sierra

Empacado

Almacenamiento en cuarto
frio de producto terminado

Transporte a supermercado

Recibo en Supermercado

Almacenamiento en cuarto
frio de carne en supermercado

Exhibicion en punto de venta -
NEEIES

Figura 5. Flujo de la cadena de suministro de la costilla de cerdo empacada
Fuente: Propia (2020).
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A |4 Alta 4 8
é 3|  Media 3 6 9
E 2 Baja 2 4 6 8
o 1 | Insignificante 1 2 3 4
Insignificante | Baja | Media | Alta
1 2 3 4
PROBABILIDAD

Figura 6. Matriz de analisis de riesgos en procesos de manufactura de la costilla
de cerdo empacada
Fuente: Propia (2020).

3.2.1 Criterio para la gravedad

3.21.1. Alta: Existe una probabilidad razonable que el producto cause
consecuencias adversas serias a la salud o la muerte.

3.21.2. Media: Posibles consecuencias adversas temporales o médicamente
reversibles a la salud. La probabilidad de causar consecuencias adversas serias a
la salud es remota.

3.21.3. Bajo: Efecto sobre la salud que no requiere de una visita al médico.
Puede originar una queja de un cliente por inocuidad.

3.2.1.4. Insignificante: Sin consecuencias visibles sobre la salud.

3.2.2 Criterio para la probabilidad

3.2.2.1. Alta: Peligro inherente a las materias primas o al proceso. Ocurrencia
comun.

3.2.2.2. Media: Probable que ocurra de acuerdo con la ciencia disponible, o ha
ocurrido mas de una vez en la organizacion.

3.2.2.3. Bajo: Poco probable de acuerdo con la ciencia disponible, pero ha ocurrido
una vez en la organizacioén o un caso ha sido publicado.

3.2.2.4. |Insignificante: Practicamente imposible de acuerdo con la ciencia

disponible. Nunca ha ocurrido en la organizacién y ningun caso ha sido publicado.
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Cuadro 1. Analisis de riesgo para el proceso de manufactura de la costilla de

cerdo empacada.

Grave .
#  Proceso unitario Proba ; Tomade  Cantidad de st oo
dad bilidad Riesgo muestra muestra Justificacién
'~ Recibo de canales - " El proceso de recibo es el mas delicado
1 deicards 4 16 4 en la manufactura de la costilla de cerdo,
es el ingreso de la materia prima.
Almacenamiento Las canales recibidas son almacenadas
2 en cuarto frio de 3 5 8 3 a temperaturas promedios de 2,5 °‘Cy
. son trabajadas de 12 a 24 horas
materia prima después.
| Deshuese de ‘ e
No se toma muestra para anélisis, pero
3 costilla fresca de 3 3 9 0 si en el proceso siguiente, con el objetivo
cerdo de evaluar procesos en conjunto.
Invectiside Se evalla este proceso en conjunto con
4 | Y 3 3 9 3 el deshuese, ya que aumenta la
salmuera superficie de contacto en el alimento y
existe adicion de ingredientes.
: No se toma muestra para anélisis, pero
5  Corte en sierra O 9 0 si en el proceso siguiente, con el objetivo
de evaluar procesos en conjunto.
‘ Se evalua este proceso en conjunto con
6  Empacado 2 2 4 3 el corte en sierra, ya que aumenta la
| ) superficie de contacto en el alimento.
. Almacenamiento
~ en cuarto frio de Se evalla este proceso, ya que
7 lete 2 2 4 3 representa la salida del producto, 24
P horas después de ser empacado.
terminado
No se evalla este proceso, ya que el
8 Transporte a 2 3 6 0 transporte al supermercado es en menos
supermercado de 30 minutos y se conserva una
temperatura promedio de 3 °C.
5 Recibo en 5 No se toma muestra para analisis, pero
3 6 0 si en el proceso siguiente, con el objetivo
| sHpermsieado de evaluar procesos en conjunto.
Almacenamiento Se evalla este proceso, hasta que la
muestra llegue a su Ultimo dia de vida
10 en‘cyariofrie-de 3 3 9 3 atil, con el objetivo de verificar la cadena
carnes en de frio en el cuarto frio, ademas de
supermercado \éigfslﬁsnr OS| el producto es apto para el
; e Se evalud este proceso, hasta que
Exhibicion en ‘ quede la ultima muestra en la nevera de
11 punto de venta - 3 3 9 3 exhibicion, lo cual corresponde de 2 a 3
dias de exhibido. Esto con el objetivo de
neveras

verificar la cadena de frio en el punto de
venta.

Fuente: Propia (2020).
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3.3 Descripcion del flujo de la cadena de suministro y determinacién de
las etapas criticas donde existe una transformacion del producto, adicion de
ingredientes e influencia de la temperatura ambienta u otro evento que

influya sobre la inocuidad.
Una vez conocido el flujo de la cadena de suministro (Figura 5) de la costilla fresca
de cerdo empacada, se determinaron las siguientes etapas como criticas, segun el

analisis de riesgo evaluado:

3.3.1. Recibo de canales de cerdo: Representa la llegada de la materia prima

para cada uno de los cortes manufacturados dentro de la planta de produccion.

Es importante conocer la carga microbiolégica inicial del producto.

Figura 7. Recibo de canales de cerdo
Fuente: Propia (2020).

3.3.2. Almacenamiento en cuarto frio de materia prima: Las canales de cerdo

son almacenadas aproximadamente de 12 horas a 24 horas, dentro de cuarto frio,
el cual debe mantener una temperatura de 0 °C a 4,4 °C. En esta etapa podemos

verificar la influencia de la temperatura ambiental en el producto almacenado.
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Figura 8. Cuarto frio de almacenamiento de materia prima
Fuente: Propia (2020).

3.3.3. Inyeccién de salmuera: Al llegar a este proceso unitario ocurre una adicion

de ingredientes en el producto. Cabe mencionar que como etapa anterior se
encuentra la de deshuese, donde hay una transformacién o evento que influya en

la inocuidad del producto.

TN

Figura 9. Inyeccion de salmuera

Fuente: Propia (2020).
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3.3.4. Empacado: En esta fase de la cadena de suministro se realiza una
colocacién manual de 3 a 4 cortes de costilla de cerdo en un plato. Luego, éstos
son llevados a un equipo que realiza el proceso de empacado. Cabe mencionar
que como etapa anterior se encuentra la del corte en sierra, donde hay una

transformacion o evento que influya en la inocuidad del producto.

Figura 10. Empacado de la costilla de cerdo
Fuente: Propia (2020).

3.3.5. Almacenamiento en cuarto frio de producto terminado: El producto

empacado es almacenado aproximadamente durante 12 horas, dentro de un
cuarto frio, el cual debe mantener una temperatura de 0 °C a4,4 °C. En esta etapa
se puede verificar la influencia de la temperatura ambiental sobre el producto

almacenado.
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procesamiento
Fuente: Propia (2020).

3.3.6. Almacenamiento en cuarto frio de canes en supermercado: El producto

terminado se almacend en un rango de temperatura de 0 °C a 4,4 °C, hasta su
ltimo dia de vida uatil seguin estudios de estabilidad, hechos por el personal de
aseguramiento de calidad de Grupo Rey. Esto con el objetivo de poder verificar la
carga microbiolégica del producto, una vez finalizada su vida util y haber pasado
la cadena de suministro. En esta etapa, se puede verificar la influencia de la
temperatura ambiental en el producto almacenado y cualquier otro evento que

influya en la inocuidad.
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Figura 12. Producto terminado almacenado en cuarto frio de supermercado
Fuente: Propia (2020).

3.3.7. Exhibicion en punto de venta — neveras: En esta etapa de la cadena de

suministro, el producto terminado se encuentra en exhibicién para la compra de
los clientes a una temperatura de 0 °C a 4,4 °C. Cabe mencionar que la rotacion
del producto va de 2 a 4 dias en exhibicion. En esta fase podemos verificar la
influencia de la temperatura ambiental en el producto exhibido y cualquier otro

evento que influya en la inocuidad.
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Figura 13. Producto terminado exhibido en nevera de supermercado
Fuente: Propia (2020).
3.4 Estudio microbioldgico de las muestras — Placas de recuento rapidas
3M™ Petrifilm™,

Consistié en analizar los mesofilos aerobios, Escherichia coli/coliformes totales,
Enterobacterias y Staphylococcus aureus, a través de las placas 3M™ Petrifilm,
las cuales permiten obtener resultados dos veces mas rapido que los métodos
tradicionales. Cabe mencionar que se tom6é como referencia la Normativa
Espariola, la cual es utilizada por el Ministerio de Salud como referencia, al no

contar con una normativa propia de Panama.

El panorama mundial de la inocuidad alimentaria esta cambiando continuamente,
con una creciente y cada vez mas acelerada demanda, la necesidad de tener
resultados confiables en el menor tiempo posible es crucial para competir en
marcados globales.

Con mas de tres décadas de experiencia a nivel mundial en la industria de
alimentos y bebidas, 3M Food Safety ofrece una linea completa de productos para

obtener resultados consistentes, rapidos y confiables.
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A continuacion, se detallan las certificaciones y validaciones de las placas de

recuento rapidas 3M™ Petriflm™, que fueron utilizadas para el PFG.

Cuadro 2. Certificaciones y validaciones de las placas de recuento rapidas 3M

™ Petrifilm ™

Placa de recuento rapidas 3M™ Petrifilm™ Certificacion y Validacion
Placas de recuento aerébico 3M ™ Petrifilm ™ AOAC OMA 990.12
Placas de conteo 3M ™ Petrifilm ™ Staph Express AOAC OMA 2003.11
Placas de recuento de coliformes / E. coli 3M ™ Petrifilm ™ AOAC OMA 998.08
Placas de recuento de enterobacterias 3M ™ Petrifilm ™ AOAC OMA 2003.01

Fuente: Propia (2020).

3.4.1. Procedimiento para siembras de producto sélido (Carnes de Cerdo)

3.4.1.1. Materiales:

Placa Petrifilm

Peptona estéril en botellas de 99mL
Bolsas estériles para muestra

Pesa digital

Rotulador o marcador

Punta de pipeta de 1 mL

Guantes de latex

Papel toalla

Alcohol al 70%

Tijeras, tenazas, cuchillos (Esterilizados)

YV V V V V V VYV V V VYV

3.4.1.2. Equipos:

> Incubadora

> Pipeta electrénica
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> Autoclave

> Camara de bioseguridad

3.4.1.3. Pasos genéricos para la siembra:

3.4.1.3.1. Toma de muestra

3.4.1.3.1.1. Método destructivo para cortes o producto terminado

Para el muestreo se necesita tomar una muestra del producto a sembrar.

> Siempre antes de manipular producto debe colocarse los guantes para evitar
contaminar la muestra.

» Con un cuchillo estéril corte un pequefio segmento de la muestra, en diferentes
partes del producto. Si ésta es molida o una emulsion, tome una pequefia cantidad
y coléquela dentro de una bolsa estéril. Si es producto terminado, tome una muestra
en su empaque y llévala al laboratorio.

» Rotular la bolsa de la muestra con fecha de producciéon y el nombre de la
muestra. Si ésta es de carne molida o canales (cerdo) debe también anotar la
temperatura del producto.

» Guardar la muestra en frio hasta la hora de la siembra.

3.4.1.3.1.2. Método destructivo para canales

Para el muestreo de canales se necesita tomar la muestra dentro del camién antes

de que se comience con la descarga.

> Siempre antes de manipular producto debe colocarse los guantes para evitar
contaminar la muestra.

> Se recogera una muestra de la misma canal, en las 4 areas asignadas segun
tipo de carne.

> La frecuencia se realizara segin plan de muestreo, si la muestra se
encuentra fuera de parametro, se volvera a muestrear el mismo proveedor en el

embarque siguiente.
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> Si se obtienen resultados satisfactorios, se continta con el plan de muestreo.
El dia de la toma de muestras cambiara cada semana, de modo que queden

cubiertos todos los dias de la semana.

» La muestra se tomara de las siguientes areas, segun Figura 14:

Pierna (Jamon)
Lomo
Pecho

=

Cabeza

Figura 14. Area de muestro en porcino: jamén, lomo, pecho (falda) y
cabeza (papada)
Fuente: Hurtado (2019).

» Con un cuchillo estéril o bisturi y una pinza estéril tome cuatro muestras de tejido
que representen un total de 20 cm? Coloque las muestras dentro de una bolsa
esteéril.

> Antes de proceder a su analisis, se mezclaran las muestras de las diversas
localizaciones (por ejemplo, cadera, falda, pecho y cuello) de la canal que vaya a
examinarse.

> Rotular la bolsa con el nombre de la muestra, nimero de canal y proveedor,
fecha de produccion, dia de sacrificio y temperatura de la canal al momento de la

toma de la muestra.
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» Guardar la muestra a 4°C hasta la hora de la siembra.

Antes de iniciar el pesaje debe anotar todos los datos de la muestra en la bitacora

diaria.

> Se deben pesar 11 gramos de producto en una balanza digital, para esto se
utiliza una bolsa estéril rotulada con el nimero de muestra. Con una tijera y una
pinza estéril se cortan pequefios trozos de la muestra original y se colocan dentro
de la bolsa sobre la balanza electronica, hasta alcanzar el peso indicado

anteriormente.

3.4.1.3.3. Homogeneizar la muestra

» Para la siembra de la muestra, se afiaden a la bolsa que contiene los 11 gramos
de muestra 99 mL del diluyente estéril (agua peptonada). Luego, se mezclan ambos
para homogeneizar la muestra en el homogeneizador, obteniéndose su dilucion

madre.

3.4.1.3.4. Establecer la dilucion a utilizar segun el tipo de producto

> Para realizar una diluciéon 10-2, se toman 0,9 mL de agua peptonada estéril y
0,1 mL de la solucién madre con la misma puntilla.
> Para realizar una dilucion 10-3, se toma 1 mL de la solucion madre y se le afiade

a una botella con 99 mL de agua peptonada estéril.

» Para realizar una dilucion 104, se toman 0,9 mL de agua peptonada estéril y 0,1

mL de la dilucién 103,
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Figura 15. Diluciones de la muestra analizada
Fuente: Hurtado (2019).

3.4.1.3.5. Rotulacién de la muestra

> Rotular las placas con el nimero de muestra, fecha de produccion, dilucion que

fue utilizada y el dia que se debe leer la placa.

3.4.1.3.6. Siembra de la muestra

> Realice la dilucion que corresponda segun el tipo de producto a sembrar y
cumplimiento de la normativa.

> Coloque la placa en una superficie plana y levante la pelicula superior. Coloque
en la placa la cantidad de la muestra que corresponda segun la dilucion. Libere la
pelicula superior dejando que caiga sobre la dilucién. No la deslice hacia abajo, deje
que se esparzan solas las placas de E. coli y Enterobacterias.

En lo referente a la placa de S. aureus, ésta se debe levantar y se corre
inmediatamente para que no se solidifique el gel En el caso de las placas de
mesofilos aerobios, moho y levadura respectivamente, coldéqueles el esparcidor que
corresponda con el lado liso hacia arriba y presionelo suavemente para distribuir la
muestra sobre el area circular sin girarlo, ni deslizarlo. Dejar reposar la placa durante

1 minuto hasta que el gel solidifique y luego llevarlo a la incubadora.
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3.4.1.3.7. Incubacioén

Para realizar este procedimiento, se requiere que las placas de Petrifilm se incuben

en grupos no mayores de 10 piezas.

Ademas, éstas deben estériles y deben colocarse en la incubadora con la base
hacia arriba. También, se deben utilizar de referencia las condiciones de tiempo y
temperatura que se detallan a continuacién, de acuerdo con el tipo de

microorganismo que se va a analizar:

» Mesdfilos aerobios. la temperatura de la incubadora debe estar por 48 horas
entre 35° C a 37° C.

> E. coliy coliformes: incubar24 h+2ha35°C+1°C.

> Enterobacterias: incubar24 h+2ha35°C+1°C.

» Staphylococcus aureus: incubar por 24 horas a una temperatura entre 35° C a
37° C.

3.4.1.3.8. Interpretacion de los resultados

3.4.1.3.8.1. Mesdfilos aerobios: para interpretar este andlisis, cuente todas las

colonias rojas, sin importar su tamafio o la intensidad del tono rojo.

Figura 16. Interpretacion meséfilos aerobios
Fuente: Hurtado (2019).
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3.4.1.3.8.2. E. coliy coliformes: antes de leer las placas, se debe tomar en cuenta

lo siguiente:

» Si el recuento de E. coli o coliformes aumenta, el color del gel se vuelve rojo
oscuro o purpura azulado.

> Las placas Petrifilm para E. coli con colonias que son muy numerosas para
contar (MNPC), tienen una o mas de las siguientes caracteristicas: muchas colonias
pequefias, muchas burbujas de gas y el oscurecimiento del gel de un color rojo a un
azul purpura.

» No cuente las colonias que aparecen sobre el borde del circulo de siembra, ya
que han sido removidas de la influencia del medio selectivo.

» Cualquier azul en una colonia (de azul a rojo-azul) indica la presencia de E. col.
La luz de frente mejorara la deteccion del precipitado azul formado por una colonia.
» Cuando un numero alto de organismos no-coliformes, como las Pseudomonas,
estén presentes en las placas Petrifiim E. coli, el gel puede volverse amarillo.

» Conteo de colonias rojas con burbujas es indicativo para coliformes

> Los patrones de burbujas pueden variar. El gas puede romper la colonia y asi,
esta Ultima 'delinea’ a la burbuja.

> Para el conteo de coliformes totales, se debe sunar la cantidad de colonias azul

con gas mas las colonias rojas con gas.

29



O

0,09 5
0 O 0. 3&)
@®

o 9

CHURE

12

Los ejemplos 1 a 10 muestran varios patrones de
burbujas asociados con colonias que producen gas.
Todas deben ser enumeradas.

Figura 17. Interpretacion de burbujas E. coli y coliformes
Fuente: Hurtado (2019).

"~ Laidenlificacion de E. coli puede variar
. :’ entie  los  palses  (Vea las
- recomendaciones de uso en la seccion
| incubacidn, las temperaluras y liempos

| sugeridos)

Método validado AOAC internacional
Conteo de E. coli = 49 (colonias
azules con gas)

Conteo de Coliformes Totales = 87
(colonias rojas y azules con gas)

Verifique segun las normas locales de
su pais la aplicacion del sistema de
conteo y referencla,

Figura 18. Interpretacion E. coli y coliformes
Fuente: Hurtado (2019).

3.4.1.3.8.3. Enterobacterias: antes de leer sus placas se debe tener en cuenta que:

» Un indicador en la placa colorea todas las colonias de rojo.

» La pelicula superior atrapa el gas producido por algunas bacterias.
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> Las bacterias que producen acido aparecen como colonias rojas rodeadas por
una zona amarilla.

» Las bacterias productoras de gas y/o acido son consideradas presuntamente
Enterobacteriaceae y presentan una de las siguientes caracteristicas en la Placa
Petrifilm para Recuento de Enterobacterias:

> Colonias rojas asociadas a burbujas de gas y sin zonas acidas, como en el
circulo 1.

> Colonias rojas con zonas acidas y sin burbujas de gas, como en el circulo 2.

» Colonias que producen tanto zona acida como burbujas de gas, como en el

circulo 3.

Figura 19. Interpretacién Enterobacterias
Fuente: Hurtado (2019).

3.4.1.3.8.3.1. Recuento de Enterobacteriaceae = MNPC

La placa Petrifilm para recuento de enterobacterias de la figura 8 tiene dos
caracteristicas que indican un recuento MNPC: color amarillento del gel y muchas
colonias pequefias. Para obtener resultados mas precisos, se recomienda hacer

mayores diluciones. Recuerde no contar las bacterias en el borde de la placa.
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Figura 20. Interpretacion Enterobacterias MNPC
Fuente: Hurtado (2019).

3.4.1.3.8.4. Staphylococcus aureus: Las colonias de S. aureus pueden variar en
tamarfio. Independientemente del tamario, cuente todas las colonias rojo-violetas. Si
se encuentran colonias presentes con otros colores ademas del rojo-violeta utilice

un disco Staph Express para confirmar la presencia de S. aureus.

L 3
Figura 21. Interpretacion S. aureus
Fuente: Hurtado (2019).
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Cuadro 3. Cantidad de muestras segun proceso unitario de la cadena de

suministro
Etapa

Recibo de canales de cerdo

Almacenamiento de cuarto frio de materia prima

Inyeccién de salmuera

Empacado

Almacenamiento en cuarto frio de producto terminado
Almacenamiento en cuarto frio de carnes en supermercado

Exhibicién en punto de venta - neveras

Total:

Fuente: Propia (2020).

Cantidad de
muestras
4

W W W W w w

3.5 Estudio microbiolégico — Laboratorio Certificado por el Consejo

Nacional de Acreditacion y por el Ministerio de Salud de la Reputblica de

Panama.

A través de un laboratorio externo, se realizaron los analisis microbiolégicos para

la deteccidn de la bacteria patégena Salmonella spp. Cabe mencionar que para la

realizacion de los andlisis se tomaron tres muestras en el recibo y tres muestras

en el almacenamiento de producto terminado, lo cual representa el inicio y el final

del proceso de manufactura de la costilla fresca de cerdo empacada.

El método analitico utilizado fue el AOAC Método Oficial Internacional 2003:09.
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Cuadro 4. Material utilizado en analisis de Salmonella spp en canal de cerdo

Descripcion Marca Lote
Agua destilada Cochan 1198
Buffer de agua peptonada 2000 Biociencias Alpha 191202012412
Kit Salmonella 2 (Bax) Sistema Dupont Bax 1563519K
Botella BPW N/A BPW 1412-13.104-1.1

Fuente: Laboratorio externo Food Safety. (2020).

Cuadro 5. Equipos utilizados en andlisis de Salmonella spp en canal de cerdo

Descripcion Marca Modelo No. Serie
Bax Termocidador EFS-LAB-100 Applied Biosistems Bax Q7 275071330
Pipeta 10-5000 uL EFS_LAB-101 Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 50136
Pipeta 5-50 yL EFS_LAB-102 Thermo Scientific Finnpipette F2 LH 11765
Pipetas 20-200 yL EFS_LAB-103 Thermo Scientific Finnpipette F2 LH 12376
Pipeta multicanal 5-50 uL EFS-LAB-104 Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 98775
Incubadora #3 EFS-LAB-117 Thermo Scientific 3598 316660-1777
Pipeta Electronica 1 mL #1 EFS-LAB-207 3M 6502 18030043
Cabina de Seguridad EFS-LAB-207 Thermo Scientific 1323 124750-20

Fuente: Laboratorio externo Food Safety. (2020).

Cuadro 6. Material utilizado en analisis de Salmonella spp en producto

terminado, costilla de cerdo empacada.

Descripcion Marca Lote
Bolsas Whirl pack / filter bags 24 oz Whirl-pak 24282
Agua destilada Cochan 1198
Buffer de agua peptonada 2000 Biociencias Alpha 191202012412
Kit Salmonella 2 (Bax) Sistema Dupont Bax 1563519K

Fuente: Laboratorio externo Food Safety. (2020).
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Cuadro 7. Equipoé utilizados en analisis de Salmonella spp en producto

terminado, costilla de cerdo empacada.

Descripcion Marca Modelo No. Serie
Bax Termocidador EFS-LAB-100 Applied Biosistems Bax Q7 275071330
Pipeta 10-5000 pL EFS_LAB-101 Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 50136
Pipeta 5-50 yL EFS_LAB-102 Thermo Scientific Finnpipette F2 LH 11765
Pipetas 20-200 uL EFS_LAB-103 Thermo Scientific Finnpipette F2 LH 12376
Pipeta multicanal 5-50 uL EFS-LAB-104 Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 98775
Incubadora #3 EFS-LAB-117 Thermo Scientific 3598 316660-1777
Pipeta Electrénica 1 mL #1 EFS-LAB-207 3M 6502 18030043
Cabina de Seguridad EFS-LAB-207 Thermo Scientific 1323 124750-20

Fuente: Laboratorio externo Food Safety. (2020).

3.6 Evaluacion de proveedores de canales de cerdo para realizar el

estudio.

Debido a las grandes limitantes generadas por la pandemia de la COVID-19, la
planta de Carnes Rey tuvo que ampliar su cartera de proveedores. Dentro de éstos
se encontraba la Compariia Agricola S.A. (CAISA) el cual se reactivo, ya que, por

el alto costo de produccion, se habia suspendido la matanza en dicha planta.

Cabe mencionar que anualmente, el equipo de aseguramiento de calidad realiza
una evaluacion microbiolégica de cada uno de los proveedores, donde el
Proveedor CAISA ha mantenido buenas referencias microbiolégicas y por ello son

mas costosos que otras plantas de faenado.

Al conocer los buenos antecedentes y controles de esta empresa, se decidio

escoger a este proveedor, como motivo del estudio.

En las siguientes tablas, se puede observar los resultados de la microbiologia en

la evaluacioén de proveedores.
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Cuadro 8. Evaluacién comparativa del perfil microbiol6gico entre proveedores,

afo 2019
Meséfilos
Nombre Fecha de Fecha Coliformes
Temperatura | Aerobios E. COLI Enterobacterias
del Proveedor | Produccién o de (
de recibo (1.000.000 | (10 ufc/g) (100 UFC/g)
Producto Matanza siembra UFC/g)
| ufc/g)
Canales
CAISA 03/07/19 04/07/19 3.9°C
de Cerdos
Canales
Agransa 10/07/19 11/07/19 3.5°C 470 g 070 g 00 g
de Cerdos
Canales Carnes de
07/07/19 09/07/19 3.2°C ).000 ufc/g 90 g 90 g 40 g
de Cerdos | Coclé L

Fuente: Propia (2020).

3.7 Estudio de causa raiz de la perecibilidad de la costilla de cerdo con

piel, para mejorar el proceso de comercializacion.

Aplicando el principio de Pareto a los datos de la merma en dolares del periodo
de octubre, 2019 a julio, 2020, extraida de Sistema SAP, se definieron los 10
supermercados con mayor porcentaje de merma sobre la venta, para visitarlas y
determinar la causa raiz a través de un estudio de causa-efecto. El objetivo de
este andlisis es conocer los supermercados mas impactados con la merma. Cabe
mencionar, que en estos 10 supermercados se concentra el 74,50 % de la merma

nominal del producto costillita fresca de cerdo con piel empacada.
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Cuadro 9. Supermercados con mayor porcentaje de merma sobre la venta.

Octubre 2019 - Julio 2020

. re Merma | Venta

# | Depart. Cadigo Descripcion Supermercado $ N %
COSTILLA DE CERDO

1 | CARNES |208539000007 REY COSTA DEL ESTE | -2.032 | 3.460 | -58,71%
EMPACADA 1 kg
COSTILLA DE CERDO

2 | CARNES |208539000007 REY PASEO ALBROOK | -2.728 | 8.013 | -34,05%
EMPACADA 1 kg
COSTILLA DE CERDO

3 | CARNES |208539000007 REY BRISAS DEL GOLF | -2.143 | 6.417 | -33,39%
EMPACADA 1 kg
COSTILLA DE CERDO

4 | CARNES |208539000007 REY 12 DE OCTUBRE -2.682 | 8.662 | -30,97%
EMPACADA 1 kg
COSTILLA DE CERDO

5 | CARNES (208539000007 REY VERSALLES -6.740 | 23.356 | -28,86%
EMPACADA 1 kg
COSTILLA DE CERDO

6 | CARNES |208539000007 REY VILLA LUCRE -2.150 | 7.631 | -28,18%
EMPACADA 1 kg
COSTILLA DE CERDO

7 | CARNES |208539000007 REY CENTENNIAL -4.973 | 18.415 | -27,01%
EMPACADA 1 kg
COSTILLA DE CERDO

8 | CARNES | 208539000007 REY 24 DE DICIEMBRE | -2.715 | 15.077 | -18,00%
EMPACADA 1 kg
COSTILLA DE CERDO

9 | CARNES |208539000007 REY CALLE 50 -2.597 | 16.493 | -15,74%
EMPACADA 1 kg
COSTILLA DE CERDO

10 | CARNES | 208539000007 REY COSTA VERDE -2.560 | 16.388 | -15,62%
EMPACADA 1 kg

Fuente: Propia (2020).

3.8

Definicion del supermercado piloto del Grupo Rey.

Para el estudio, se escogi6 el Supermercado de Rey Costa del Este, al representar

en la empresa un alto trafico de clientes de clase social media —alta. Siendo estos

muy exigentes con la inocuidad y calidad de los productos que son exhibidos en

punto de venta. Ademas, éste es el supermercado mas impactado con la merma

de este producto, ver cuadro 9.
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Los criterios de evaluacién que fueron tomados para escoger el supermercado
Rey Costa del Este fueron los siguientes:

»  Supermercado con mayor porcentaje de merma sobre la venta en el periodo
de octubre 2019 — julio 2020, con 58,71 %.

»  Supermercado Clase A, ya que esta ubicado en una de las areas mas
exclusivas de la Ciudad de Panama.

»  Supermercado con solo 3 afios de estar abierto al publico y con una merma
sobre la venta muy alta.

»  Supermercado con una cadena de frio nueva desde cuartos frios hasta

neveras de exhibicion, donde a través del PFG sera evaluada.

3.9 Medicion de la temperatura ambiental de la cadena de suministro

El monitoreo de la temperatura ambiental se realiz6 a través de los registradores

de temperatura LogTag® los cuales presentan una tolerancia de +/- 0,1 °C.

Las areas monitoreadas fueron las siguientes: cuarto frio de almacenamiento de
materia prima, sala de proceso, cuarto frio de almacenamiento de producto
terminado, cuarto frio de almacenamiento de carnes en supermercado y nevera

de exhibicién de productos de cerdo.

La declaracion de conformidad por parte del fabricante de los registradores de

temperatura LogTag® se encuentra en los anexos.

Figura 22. Log tag ubicado en la nevera de exhibicion de productos de cerdo
empacado.
Fuente: Propia (2020).
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4, RESULTADOS Y DISCUSION

41 Datos numéricos de la merma en dolares para el departamento de

carniceria.

En el cuadro 10, se puede observar como el producto costillita de cerdo con piel,

incrementa la merma en dolares tanto a granel como empacada. El estudio de la

cadena de frio va orientado al producto empacado, el cual posee una merma de

$ -42.041 y un porcentaje sobre su venta de -16,55 %. Cabe mencionar, que se

ha escogido el producto empacado, porque todos los controles operativos y de

calidad pueden ser monitoreados desde la planta de produccion.

Cuadro 10. Merma en dolares del Departamento de Carniceria. Octubre 2019 —

Julio 2020
Departamento de Carniceria Merma ($) | Venta ($) %
COSTILLITA DE CERDO CON PIEL 1 kg -42.812 559.994 -7,65%
COSTILLA DE CERDO EMPACADA -42.041 253.983 |-16,55%
CHULETA FRESCA EMP 1 kg -35.022 181.498 |-19,30%
CHULETA FRESCA 1 kg -34.173 930.608 | -3,67%
CHULETA AHUMADA CENTRO 1 kg -27.758 488.409 | -5,68%
BISTEC DE CINTA CON HUESO EMPACADA 1 kg -27.694 161.206 |-17,18%
PERNIL LIMPIO EMP 1 kg -27.305 297.485 | -9,18%
JARRETE 1 kg -24.781 588.240 | -4,21%
BISTEC DE CINTA CON HUESO 1 kg -21.744 447.825 | -4,86%
CHULETA DE CERDO REGULAR EMP 1 kg -21.491 236.908 | -9,07%

Fuente: Propia (2020).
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4.2 Estudio de causa raiz de merma del producto costilla fresca de cerdo

con piel.

En la Cuadro 11, se puede observar los resultados obtenidos de un estudio de

causa — efecto, del producto costilla fresca de cerdo con piel empacada. Estos

datos se recopilaron al aplicar una entrevista a los diferentes supervisores de

carniceria, informacién por medio de la cual se pudo conocer que la principal

causa de merma en el producto es el exceso de grasa y tejido, ver Figura 23.

Cuadro 11. Estudio de causa raiz de merma de la costilla de cerdo empacada

Producto

Costilla
de cerdo
empacada

Mercado

o Rey Costa del
Este

e Rey Paseo
Albrook

e Rey Brisas del
Golf

e Rey 12 de
octubre

o Rey Versalles

e Rey Villa Lucre

e Rey Centennial

e Rey 24 de
diciembre

e Rey Calle 50

e Rey Costa Verde

Causa Raiz

1. Ficha técnica:
recepcién en
tienda de
productos
empacadas con
exceso de grasa

y tejidos

2. Manejo — Tienda

(Costillita de
cerdo
empacada):
Incumplimiento
de la Guia de
Transformacione
s de Carnes
autorizado para
este producto
para salvamento,
ya que no se
esta
transformando a

cerdo molido

1. Mejorary

Recomendaciones

actualizar la ficha
técnica de los
productos carnicos

(limpieza).

. Impulsar la venta

del producto con
ofertas atractivas.

. Empacar 5 piezas

de producto dentro
de una bandeja,
para hacerla mas
conveniente para

los clientes.

. Verificar el uso y

cumplimiento de la
Guia de
Transformaciones
de Carnes
autorizado para

este producto.

Responsabl

es

1. Carnes

Rey

2. Operacion
es

3. Comercial

Fuente: Propia (2020).
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Figura 23. Producto costilla de cerdo empacada, con exceso de grasa y tejidos.
Fuente: Propia (2020).

4.3 Actualizacion de la ficha técnica del producto costilla de cerdo con

piel.

Al tener conocimiento de la causa raiz de merma del producto, a través de la
entrevista a los diferentes supervisores de los supermercados mas impactados

con la merma, se procedié a actualizar la ficha técnica.

A continuacion, se muestra la ficha técnica actualizada donde se describe el flujo de
la cadena de suministro y se determinan las etapas criticas donde existe una
transformacion del producto, adicion de ingredientes e influencia de la temperatura
ambiente u otro evento que influya sobre su inocuidad.
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Figura 24. Ficha técnica actualizada de la costilla de cerdo.
Fuente: Propia (2020).
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4.4 Analisis de las fluctuaciones de la temperatura durante la cadena de

suministro de la costilla de cerdo con piel empacada.

A través de diferentes registradores de temperatura LogTag®, se procedié a

monitorear la temperatura ambiental de cada una de las etapas donde se

manufactura el producto costilla fresca de cerdo con piel empacada.

Es importante recalcar, que el proceso de recibo en la tienda de Rey Costa del

Este demora aproximadamente de 25 a 30 minutos, trayendo como consecuencia

una posible ruptura de la cadena de frio del producto. Demora este tiempo, ya que

el supermercado debe pesar el producto para darle ingreso al inventario de la

tienda. En el anexo 3, se muestran el detalle de cada log tag utilizado en el PFG.

Cuadro 12. Resumen de control de temperatura en la cadena de frio del

producto costilla fresca de cerdo empacada

Conforme
Fecha de Temperatura
Ubicacién del Log Tag i / No Observacion
monitorio promedio Gonforme
Planta Carnes  Rey- Excelente control de
Cuarto frio de canales de 12/08/20 - 22/08/20 1,3°C Conforme temperatura en planta, por
cerdo debajo de 4,4 °C
Planta  Carnes Rey- Excelente control de
Cuarto frio de canales de 22/08/20 - 29/08/20 1,6 °C Conforme temperatura en planta, por
cerdo debajo de 4,4 °C
A Excelente control de

Planta Carnes Rey — Area o temperatura en planta, por
de proceso de cerdo 19/08120.~18/09/20 2% Conforme debajo de 10,0 °C, por ser

area de proceso.
Planta Carnes Rey - Excelente control de
Cuarto frio de producto 17/08/20 - 18/08/20 1,7°C Conforme temperatura en planta, por
terminado debajo de 4,4 °C
Planta Carnes Rey - Excelente control de
Cuarto frio de producto 21/08/20 - 22/08/20 1,9°C Conforme temperatura en planta, por
terminado debajode 4,4 °C
Planta Carnes Rey - Excelente control de
Cuarto frio de producto 26/08/20 - 27/08/20 2,1°C Conforme temperatura en planta, por
terminado debajo de 4,4 °C

Cada 6 horas se activa el
Supermercado Rey Costa proceso de descongelamiento,
del Este — Cuarto frio de 18/08/20 - 17/09/20 1,1°C Conforme alcanzando una temperatura
carnes promedio de 10 °C, pero solo por

un tiempo de 15 minutos

Cada 4 horas se activa el
Supermercado Rey Costa proceso de
del Este- Nevera de A N descongelamiento,
exhibicion de carnes 18/08/20 -17/09/20 2,6°C Conforme alcanzando una temperatura
empacadas promedio de 10 °C, pero solo

por un tiempo de 15 minutos

Fuente: Propia (2020).
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Es importante mencionar que Grupo Rey, al conocer estos resultados fuera de
parametro microbiolégico, procedi6é a realizar un retiro de mercancia en toda la

cadena de supermercados.

4.6 Resultados de analisis microbiolégicos — Noviembre 2020
Conociendo los resultados obtenidos, fuera de parametro, para los lotes recibidos
los dias 14, 19 y 25 de agosto, en planta se emplearon acciones correctivas para

mejorar las BPM. Dichas acciones fueron las siguientes:

1. Rociar con acido lactico a 100 ppm, todas las canales cerdo que son recibidas,

independientemente del proveedor.

Figura 25. Rociado de acido lactico a 100 ppm a las canales en el recibo
Fuente: Propia (2020).
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2. Instalaciéon de dispositivos en las salas de deshuese, que mantienen agua

caliente a 82 °C, para esterilizar los cuchillos.

Figura 26. Esterilizador de cuchillos a 82 °C

Fuente: Propia (2020).

Una vez implementadas estas acciones correctivas durante los meses de octubre

y noviembre, se decidié realizar nuevamente analisis microbioldgicos.

Cabe mencionar, que se utilizé un coédigo de colores donde: verde/cumple y

rojo/No cumple.
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4.7 Resultados de analisis microbiolégico de la bacteria patégena
Salmonella spp — Laboratorio Certificado por el Consejo Nacional de

Acreditacion y por el Ministerio de Salud de la Republica de Panama.

Para obtener los resultados correspondientes a los analisis de la bacteria
patégena Salmonella spp, se contratd de los servicios del laboratorio externo Food
Safety. Dicho proveedor utilizé el método analitico AOAC método oficial
internacional 2003:09.

En el anexo 4, se podran visualizar los resultados microbiolégicos entregados por

el proveedor Food Safety.

Cuadro 17. Resultados de analisis microbiolégico de Salmonella spp

Muestra Resultado Unidades Fecha de
analisis
Canal de cerdo #32 Ausencia Presencia/Ausencia 16/12/2020
Canal de cerdo #44 Ausencia  Presencia/Ausencia 16/12/2020
Canal de cerdo #48 Ausencia Presencia/Ausencia 16/12/2020
Producto terminado #1. Costilla de cerdo Ausencia Presencia/Ausencia 17/12/2020
Producto terminado #2. Costilla de cerdo Ausencia Presencia/Ausencia 17/12/2020
Producto terminado #3. Costilla de cerdo Ausencia Presencia/Ausencia 17/12/2020

Fuente: Laboratorio externo Food Safety. (2020).

4.8 Evaluacion de la merma y venta nominal antes y después del PFG

Finalizado el PFG y a través de una mineria de datos en el Sistema SAP, se puede
observar como cada uno de los resultados han impactado positivamente a generar
mayor venta y menor merma del producto costilla de cerdo empacada, en un
periodo de tiempo de octubre a febrero, comparando el afio 2020 versus el 2021.

Los valores se pueden aprecia en el Cuadro 18.
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Cuadro 18. Evaluacion de la merma y venta nominal antes y después del PFG

Octubre 2019 — Febrero 2020 | Octubre 2020 — Febrero 2021
oy e $ $
Cédigo Descripcion $ Venta % $ Venta
Merma Merma
COSTILLA DE
208539000007 -21.020 126.991 -16,55 % -10.162 242.406

CERDO EMPACADA

Fuente: Propia (2020).

4.9 Evaluacion de proveedores de canales de cerdo

Con el objetivo de mantener la continuidad del negocio, el Departamento de
Aseguramiento de Calidad, activd el Programa Prerrequisito de Control de
Proveedores, ya que al escoger al proveedor CAISA, segun andlisis
microbiol6gico del afio 2019, se pudo observar que los proveedores Agransa y
Carnes de Coclé presentaron desviacion en los indicadores microbiolégicos de

Escherichia coli, coliformes totales y en las Enterobacterias.
La activacion del programa consistié en realizar una auditoria de segunda parte,
buscando con ello desarrollar a ambos proveedores y afianzar la relaciéon de

socios comerciales.

A continuacion, se presentaran los resultados de ambas auditorias.
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Cuadro 19. Resultado de auditoria de segunda parte para el proveedor Agransa,
Octubre 2020.

[ SECCION PUNTOS DE MEJORA

DESCRIPCION

Certificacion de
Fumigacion del Municipio.

1.1. Durante la auditoria de documentos no se puedo
evidenciar la presencia del Certificado de Fumigacién que

otorga el Municipio de Panama, a la planta.

1. Lamparas de Monitoreo de

Insectos Voladores.

1.1. Las lamparas atrapan insectos localizadas dentro de la
planta no se encontraban enumeradas.

1.2.La lampara atrapa insecto ubicada en el area de
despacho de bovino se encontraba con un foco quemado.

2. Presencia de Insectos
Voladores.

2.1. Durante la inspeccion de campo en las areas de
despacho de porcino y de proceso de porcino, se detecto

la presencia de moscas.

3. Presencia de Hormigas e
Insectos.

3.1.Durante la inspeccién de campo se pudo observar la
presencia de hormigas, en las areas de proceso de

porcino.

CONTROL DE PLAGAS

4. Fallas de Exclusion

4.1. En el area de despacho de porcino, se pudo observar
que los cauchos utilizados en las puertas, para evitar la
entrada de plagas, se encontraban desgastados.
4.2.Cerca del area de proceso de porcino se pudo
observar una abertura arriba de la puerta, que separa la
planta del area externa.

4.3. En general la mayoria de las ventanas de la planta se
encontraban sin mallas o con mallas muy anchas,

permitiendo la entrada de insectos voladores.

1. Cumplimiento de Programa

1.1. Es importante reforzar las inspecciones durante el
pre-operacional por parte del encargado de Calidad, ya
que se observaron deficiencias sanitarias en equipos e
infraestructura y no fueron reportadas en los registros. En
la mayoria de los reportes observados, se vio como
evaluacion “Aceptable”. Sin embargo, no era congruente
con lo que se vio en la inspeccion.

2. Limpieza de Paredes en
Area de Procesamiento.

2.1. Las paredes del cuarto frio de porcino se encontraban

sucias.
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2.2. La pared del area de los delantales, en el cuarto de
visceras de porcino, se encontraban con muchos residuos
de sangre.

Limpieza de Techos en

Area de Procesamiento.

3.1. El techo del area de proceso de porcino se
encontraba sucio.

Limpieza de Equipos de

Area de Procesamiento.

4.1. Durante la inspeccion pre-operacional se detectaron

equipos, como la sierra, con residuos organicos.

Limpieza de  Areas

Externas.

5.1. Las éareas verdes, ubicadas en la parte externa de la
planta de produccién, se encontraban con herbazales.

Limpieza de Vestidores.

6.1. Los vestidores de caballeros del area de porcino se
encontraban con muchos papeles en el suelo.

6.2. Los vestidores de damas del area de porcino
presentaban casilleros de madera, lo que crea un refugio

y atraccion de plagas.

Limpieza de Bafios.

7.1.Los bafios de las damas del area de porcino se
encontraba sin papel toalla en el lavamanos.

7.2. Los bafios de caballeros en el area de porcino se
encontraban con el lavamanos sucio y con el

dispensador de jabon de manos en mal estado.

Limpieza de Desagues.

8.1. Los desaglies de las areas de visceras de porcino y
pasillo de cuarto frios hacia despacho de porcino, se

encontraban sucios y con mal olor.

CONTROL DE

-

QuIMICOS

Almacén de Quimicos.

1.1. El almacén de quimicos no contaba con la informacién
técnica, hojas de seguridad y registros sanitarios de

los quimicos de limpieza utilizados en planta.

Uso de Quimicos.

2.1.Dentro de los vestidores de caballeros del area de
porcino, se encontraron quimicos de limpieza mal

ubicadas y sin rotulos.

Verificacion de Buenas

Practicas de Manufactura.

1.1. No se estaban llevando los registros actuales de
verificacién de las Buenas Practicas Higiénicas. Solo lo
monitorean 1 vez al dia y siempre a la misma hora 4:00
p.m. (segun registro).

Prohibicion de Comer o
Fumar.

2.1. Durante la inspeccion a planta, se detectd en el area
de despacho de porcino, un plato de comida que
contenia un desayuno, lo que evidencia que el

personal consume alimentos en el area de trabajo.
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Limpieza de Uniforme de
Trabajo.

3.1. Se debe reforzar el proceso de limpieza de los
uniforme de los colaboradores o establecer una
frecuencia de cambio mas corta, ya que los uniforme

se encontraban sucios.

Estado de Equipos de
Aseo.

4.1. En el area de proceso de porcino se encontraron
mangueras de agua en mal estado.

4.2.Los brillos verdes utilizados por el equipo de limpieza,
para la higienizacion de los equipos, se encontraban
muy desgastados.

Orden de Cuartos Frios y
de Congelacion.

5.1.Durante el pre-operacional se detectaron muchos

residuos de hueso dentro de 1 cuarto frio de bovino.

CONTROLES DEL PROCESO - HACCP

Fuente:

Verificacion de Plan
HACCP.

1.1. Actualmente, en el area de proceso de porcino no se
estan verificando los PCC y PC definidos segun el Plan
Maestro HACCP, solo se verifican las temperaturas de las

canales de porcino.

Punto Critico de Control de
Proceso de Escaldado
(Porcino).

2.1. Punto critico de control definido, pero no se esta

verificando en el area de matanza de porcino.

Punto Critico de Control de
Acido Peracético (Porcino).

3.1. Punto critico de control definido, pero no se esta

verificando en el area de matanza de porcino.

Punto de Control de

Esterilizadores.

4.1.Durante la inspeccion se detectaron varios
esterilizadores en el area de porcino por debajo de 60
°C.

Programa de Trazabilidad y
Retiro de Producto

1.1. No existe un programa de trazabilidad y retiro para los

productos procesados en la planta de porcino.

Propia (2020).
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Cuadro 20. Resultado de auditoria de segunda parte para el proveedor Carnes de
Coclé, Noviembre 2020

SECCION

PUNTOS DE MEJORA

DESCRIPCION

LEGAL

LIMPIEZA Y SANITIZACION

Certificacion de Planta por
MINSA.

. Durante la auditoria de documentos se pudo detectar que el

Centro de Salud de Santamaria no otorgd la Certificacion de
Planta, segun la Resolucion No. 16 del 04 de Julio de 2018 y dio
30 dias calendario para que sean satisfechas las deficiencias.
Cabe mencionar que en el dia de la auditoria no se observaron
avances.

Certificado de Buena Salud.

. Se encontraron 2 colaboradores con el certificado de buena salud

vencido. Dichos colaboradores fueron: Martin Guerra (Aseador) y
Yalinka Moreno (Control de Calidad).

Cumplimiento de Programa.

.Durante la auditoria de documentos, se pudo detectar que la

controladora de plaga no brindé los servicios durante los meses
de mayo a junio por falta de presupuesto por parte de Servicarnes
Panama S.A.

Monitoreo de Actividad de
Roedores.

. El monitoreo de roedores, no se lleva desde el mes de abril por

falta de presupuesto. Cabe mencionar, que los cebaderos se
reabastecieron durante el mes de junio de 2018.

Lamparas de Monitoreo de
Insectos Voladores.

. Durante la inspeccion a la planta, se pudo detectar que en el area

de cuero no existe una lampara UV atrapa insecto.

Presencia de Insectos

Voladores.

.Durante la inspeccién a la planta se encontré la presencia de

maoscas.

Fallas de Exclusion.

. Durante la inspeccion, se observaron fallas en exclusiéon de

plagas como: puerta de despacho con abertura, puerta abierta en
el area de cuero y ventanas sin mallas plasticas.

Cumplimiento de Programa.

.Durante la inspeccién pre-operacional se detectaron fallas en

limpieza de equipos e infraestructura, lo que indica que el
cumplimiento del programa de limpieza y desinfeccion no se esta
llevando de acuerdo con lo establecido por este prerrequisito.

Validacion de Programa.

La validacién microbiolégica del programa de limpieza de los
equipos no se realiz6 durante los meses de: febrero, abril y mayo.

Limpieza de Paredes en Area
de Procesamiento.

Las paredes de la planta se encontraban sucias con restos
organicos y muy percudidos.

Limpieza de Pisos en Area de
Procesamiento.

Durante la inspeccion se pudo detectar que el piso en el area de
visceras se encontraba con agua desbordada.

Limpieza de Equipos de Area
de Procesamiento.

Durante la inspeccion pre-operacional se pudo observar que los
cuchillos y sierra de canal de cerdo, se encontraban con hojas
metalicas oxidadas.

Todas las mangueras ubicadas en las plantas de matanza de
porcino se encontraban en malas condiciones higiénicas y fisicas.

Limpieza de Areas Externas.

En el area externa del area de despacho se encontraron residuos
organicos y dicha area se encontraba con mal olor.
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BUENAS PRACTICAS DE

Limpieza de Desagues.

7.1 El desague en el area de visceras se encontraba taponado,
provocando el desbordamiento en el area de trabajo. Cabe
mencionar que se paralizaron las labores durante ese tiempo,
hasta que se solucionara el problema sanitario.

7.2 Se realizé analisis microbiologico en el desagiie central del
area de matanza de porcino, detectandose la presencia de
Listeria monocytogenes.

Monitoreo de
Concentraciones.

1.1. El equipo de control de calidad no monitorea la
concentracion de amonio cuaternario en el desinfectante
(sanitizante) utilizado en planta.

Almacén de Quimicos.

2.1. El almacén de los quimicos no poseia la informacién de los
quimicos de limpieza almacenados. Dicha informacién consiste
en: ficha técnica, hoja de seguridad y registro sanitario.

Limpieza de Uniforme de
Trabajo.

1.1. Actualmente, la empresa utiliza el mismo personal de
matanza de bovino para realizar la matanza de porcino, trayendo
como consecuencia que se utilicen los mismos uniformes para
ambas matanzas, provocando contaminaciéon cruzada entre
ambas areas. Donde el flujo mas peligroso seria matar porcino y
luego bovino, por la cantidad de parasitos que posee la carne de
cerdo

Disposicion de Desechos.

2.1. Enel area de visceras, se encontraron una gran cantidad de
desechos tirados en el suelo. Se recomienda colocar los residuos
organicos, dentro de un reservorio con tapa.

MANUFACTURA

Estado de Equipos de Aseo.

3.1. Los escurridores de piso utilizados en planta se encontraban
sucios.

Orden de Cuartos Frios y de
Congelacion.

4.1. En el cuarto frio de canales de porcino se detectd el
desbordamiento de agua de un tanque de reserva ubicado arriba
de los rieles. Trayendo consigo una posible contaminacién sobre
las canales.

Verificacion de Plan HACCP.

Los planes HACCP definidos para las salas de matanza de
porcino, no han sido implementados y por ello tampoco se estan
verificando.

Punto Critico de Control de
Proceso de Escaldado
(Porcino).

.PPC definido segun Plan HACCP, pero no es verificado.

Punto Critico de Control de
Acido Peracético (Porcino).

.PCC definido segun Plan HACCP, pero no es verificado.

1. temperatura de
producto terminado en
refrigeracion.

1.1. El cuarto frio de porcino poseia canales con temperaturas
elevadas de 54 °F, lo que indica que no esta enfriando
adecuadamente.

1. Verificacion de
Programa de Control de
Proveedores.

1.1. No se han realizado verificaciones del programa de
control de proveedores.

2. Verificacion de
Programa de Mantenimiento

2.1.  No se han realizado verificaciones del programa de
mantenimiento.

3. Fallas en Infraestructura.

3.1. Durante la inspeccion se detectd que los pisos dentro de la
planta se encontraban en mal estado, creando acumulacién
de agua en forma de “charcos”.

3.2.Se detect6 que las paredes de la planta se encontraban en
mal estado, las mismas son muy porosas y se mantiene
siempre humedas.

Fuente: Propia (2020).
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Actualmente, ambos proveedores ya enviaron sus respectivos planes de accion,
por lo que una vez implementadas las medidas de correccion, se estara
programando una auditoria de seguimiento para definir si estas empresas

califican, para ser proveedores de canales de cerdo para Grupo Rey.

410 Procedimientos para la prevencion y atencion de la COVID-19 en los

supermercados

4.10.1. Introduccion

Los procedimientos que se presentaran a continuacién son validos para las cadenas
de supermercados: Rey, Romero, Mr. Precio y Metro Plus, y para el sector industrial
de Grupo Rey. Es importante resaltar que debe existir un fiel cumplimiento y
responsabilidad de todos los colaboradores sin excepcién, para cuidar la Salud de
todos en el contexto de la Pandemia de la COVID-19.

4.10.2. Normas Generales

> Es obligatorio el lavado de manos con agua y jabon o aplicarse gel alcoholado
al ingresar a los supermercados Rey y Romero. Ademas, durante la jornada laboral
es obligatorio el lavado de manos cada 30 a 40 minutos, también antes y después
de cada comida.

> Todos los equipos que son re utilizados deberan ser desinfectados en cada
cambio de turno: tales como las laptops, cajas registradoras y equipos generales.
> En las areas comunes se debe mantener la distancia de un metro entre los
colaboradores, tales como: cafeteria, comedores, elevadores, bodegas, seccién de
comidas preparadas, carniceria, dulceria, cajas registradoras, vestidores y bafios.
> El uso de los implementos de seguridad brindados, a los que denominaremos
Equipo de Proteccion Personal (EPP) como son las mascarillas, guantes y lentes
industriales deben ser utilizados con responsabilidad y son de uso obligatorio en

todas las areas del supermercado.
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» Queda prohibido compartir utensilios tales como tazas, vasos, calculadoras,
lapiceros, engrapadoras y demas.

» Cumplir con los horarios establecidos en los comedores para evitar la
aglomeracién y solo puedan estar en la mesa de una a dos personas para guardar
la distancia de un metro.

» En los salones de reuniones sé6lo deben participar presencialmente de cinco a
diez personas (dependiendo del tamafio del salén) y el resto de los colaboradores
de forma virtual o telefénica.

» En el area de las cajas registradoras estan sefializadas con dos metros de

distancia para cada cliente.

4.10.3. Creacion del Comité para la Prevencion y Atencion del COVID-19

Cada supermercado cuenta con un Comité Especial de Salud e Higiene para la
Prevencién y Atencion de la COVID-19, este comité estd conformado por cinco
colaboradores y un representante sindical, los cuales tienen como principales
funciones.

» Conformado para atender la atencién y prevencién del virus de la COVID-19 por
el tiempo que dure la pandemia.

» Se encargara de la divulgacién, cumplimiento y protocolos establecidos por el
Ministerio de Salud y el Ministerio de Trabajo para la prevencién de la COVID-19.
» Mantendra comunicacién activa sobre los casos a nivel nacional, informacion
brindada por el Ministerio de Salud (MINSA) y la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS).

» Orientar a los colaboradores de notificar aquellos casos por sintomas de
resfriado a su Superior inmediato, asi como utilizar la linea 169 del MINSA, la
plataforma virtual llamada Respuesta Operativa de Salud Automéatica (R.0.S.A)),
https://rosa.innovacion.gob.pa) o el servicio de Centro de Atencion Telefénica (Call
Center en inglés) (366-0122) con SEMM.

» Llevar una bitacora de los casos por COVID-19 dentro de las Sucursales.
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> Llevar un control de las areas que tienen mayor riesgo de contagio por COVID-
19 y mantener al Departamento de Salud Ocupacional informado.

> Implementar los programas de divulgacion sobre el uso correcto de los equipos
de proteccioén personal y las medidas de preventivas aplicadas.

> Establecer métodos para mantener la comunicacién e informacion relevante de
la COVID-19, medidas de higiene y medidas preventivas a aplicar mediante murales
informativos en las sucursales.

> El Comité buscara estrategias de mejoras continuas en cada una de sus
sucursales, con el objetivo de mantener a su personal informado y calmado ante

cualquier posible brote dentro de sus instalaciones.

4.10.4.Ingreso de Personal (colaboradores/clientes) y Lineamientos de
Operaciones

» Todo colaborador o cliente debe utilizar obligatoriamente mascarillas antes de

ingresar a los supermercados.

> En la entrada de los supermercados se toma la temperatura a clientes y

colaboradores guardando dos metros de distancia entre cada persona. Si el

colaborador o cliente presenta una temperatura mayor o igual a 37,7°C no podran

ingresar y se les recomienda llamar a la linea 169.

» Posteriormente, se lo solicita al colaborador o cliente que pase por una alfombra

impregnada de amonio cuaternario, ademas de utilizar un dispensador de gel

alcoholado o el Asistente de Prevencién (AP) surtira manualmente el gel

correspondiente para poder ingresar al mercado.

4.10.5. Utilizacion de Equipo de Proteccion Personal (EPP)

Grupo Rey proporciona el EPP y esta pendiente del abastecimiento constante de
éste en todas las areas operativas. Sin embargo, es responsabilidad de cada
colaborador el uso adecuado dentro y fuera de las instalaciones.
A continuacion, se mencionan los EPP utilizados:

» Mascarillas quirirgicas desechables

» Guantes de latex desechables

> Lentes industriales
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Dentro de las instalaciones de los supermercados se cuenta con dispensadores de
gel alcoholado y de jabén antibacterial los cuales estan ubicados en diversos puntos
del lugar, para que los colaboradores y clientes puedan utilizarlos libremente; estos

a su vez son abastecidos constantemente.

4.10.6. Comunicacion y Divulgacion de Medidas Preventivas

El Departamento de Salud Ocupacional en conjunto con el Comité Especial de
Salud e Higiene para la Prevencion y Atencion de la COVID-19, realizan reuniones
semanales con el objetivo de aclarar interrogantes y orientar al personal sobre la
aplicacion de aquellas medidas preventivas, lavado de manos y uso de equipos de
proteccidon para combatir y salvaguardar a sus colaboradores del COVID-19,
tomando en cuenta el distanciamiento fisico y la cantidad de personas presenciales
en el salén de reuniones.

En cada reunién, se toman las actas correspondientes y las mismas son replicadas
a los colaboradores y colocadas en los murales informativos de cada mercado.

Se mantienen murales informativos sobre lavado de manos, medidas de
prevenciéon y protocolos a seguir por el Ministerio de Salud para combatir la

propagacion del virus entre los colaboradores o clientes.

El Departamento de Comunicacion Interna y Externa en coordinacién con el
Departamento de Salud Ocupacional realiza publicaciones a través de las redes
sobre las medidas de prevencion utilizadas en los mercados para clientes y
colaboradores.

Conjuntamente con el Ministerio de Salud se realizan jornadas de vacunacién de
la influenza en los supermercados, los cuales son proporcionados a clientes y
colaboradores con el propésito de salvaguardar a la poblacién de posibles

sintomas de resfriado.
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4.10.7. Limpieza y Sanitizacion (desinfeccion) Profunda

» Grupo Rey cuenta con una programacién semanal de nebulizacién a todos los
supermercados, las cuales se realizan al cierre del local. Es importante sefalar que,
si un colaborador manifiesta positivo en COVID-19, la nebulizacién se realizara el
mismo dia de la notificacibn nuevamente.

Se cuenta con:

» Limpiezas diarias realizadas por el Departamento de Aseo de cada
supermercado.

» Un servicio externo de limpieza diaria para las carretillas y areas comunes
frecuentadas por clientes.

> Limpiezas y desinfeccion en areas de procesos de alimentos, tales como:
carnes, panaderias, comidas preparadas y la seccion de embutidos (DELI).

» Plan de Limpieza aplicado a los supermercados Rey y Romero.

4.10.8. Resultados de las auditorias COVID-19 en supermercados

Cuadro 21. Resultados de las auditorias COVID-19 en supermercados desde 26

de mayo 2020
Macro-Objetivos Férmula de Calculo IG Meta Acumulado
Control COVID-19 %Total Ptos Obt / Ptos Evaluados | 90,00% | 90,32%
Region Centro %Total Ptos Obt / Ptos Evaluados 90,00% 90,50%

Regidén Occidente %Total Ptos Obt / Ptos Evaluados 90,00% 86,74%

Regién Oeste-Atlantico | %Total Ptos Obt / Ptos Evaluados | 90,00% 91,09%

Regioén Norte %Total Ptos Obt / Ptos Evaluados 90,00% 89,86%

Regién Este %Total Ptos Obt / Ptos Evaluados 90,00% | 9207%

Fuente: Propia (2020).
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5. CONCLUSIONES

Finalizado este PFG, se puede concluir lo siguiente:

e Con este estudio se obtuvo un protocolo técnico de la cadena de frio, para los

productos que son manufacturados, distribuidos y exhibidos en Grupo Rey.

e Se aplicé un diagnoéstico cuantitativo de la cadena de frio del manejo de la
costilla de cerdo y gracias a esto hoy dia se le da seguimiento en las auditorias de

primera parte de BPM en el punto de venta.

e Con los resultados de los analisis microbiolégicos efectuados durante la
cadena de frio, se establecieron procedimientos de control requeridos antes y

durante de la comercializacion del producto.

e Se generé mayor venta y menos merma del producto costilla de cerdo
empacada en el afo fiscal 2021, en comparacién con el afio fiscal 2020 entre los

meses de octubre y febrero.

e Los resultados microbiolégicos indican que ademas de la cadena de frio, los
procesos de BPM y POES, juegan un papel muy importante en el recuento

microbiolégico.

e Los indicadores de coliformes totales y Enterobacterias, se ubicaron fuera de
parametro en los tres primeros lotes de canales de cerdo recibidos del proveedor
CAISA, lo cual es indicativo de deficiencias de las buenas practicas higiénicas y
de limpieza de equipos y estructura. Por ello se activo el programa de control de

proveedores y los controles sanitarios en puerta de recibo en planta.

e Se gestiond con la Direccidn de Industria, establecer controles en planta tales
como: rociar acido lactico a 100 ppm a todas las canales recibidas y a esterilizar

constantemente los cuchillos con agua caliente a 82 °C.
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e Se analizé un cuarto lote del proveedor CAISA, donde todos los indicadores
microbioloégicos se encontraron dentro de parametro. Dichos resultados son
indicativo que los controles de limpieza y de buenas practicas higiénicas

implementadas son efectivas.

e Los andlisis de deteccion de la bacteria patégena Salmonella spp, indicaron
su ausencia en las muestras de canales y producto terminado. Dichos resultados
microbiolégicos son un indicativo de que en la planta de faenado CAISA 'y en la
planta de deshuese de Carnes Rey, se cuenta con medidas higiénicas y de BPM

para evitar la presencia de esta peligrosa bacteria en el alimento.

e Con el programa de prerrequisito de control de proveedores, se fortalece la
relacion de socios comerciales con las empresas, beneficiando al consumidor final

que es el cliente. Con ello también

e Con el programa de prerrequisito de control de proveedores, se mejora el

abasto, la inocuidad y calidad de los alimentos.

e Grupo Rey implemento6 Calidad Total en sus operaciones al mantener en todo
momento la seguridad alimentaria, inocuidad y calidad, al igual que la continuidad

del negocio.

e Se implementaron protocolos con los procedimientos requeridos para la

prevencion de la COVID-19 en colaboradores y clientes.
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6. RECOMENDACIONES
Se recomienda lo siguiente:

o Implementar en la planta de Carnes Rey un sistema de control que permita
medir en vivo la temperatura en cada seccién dentro de la industria, a través de
un software. Con el objetivo de tener una rapida accién frente a cualquier situacion
que atente a la cadena de frio y con ello a la inocuidad y calidad de los productos
manufacturados.

e Implementar, cuidando todos los controles sanitarios, un laboratorio de
bacterias patdgenas, con el objetivo de iniciar con la etapa de gestionar la

inocuidad en planta.

e Enviar a los supermercados mercancia certificada tanto a nivel de inventario,
de inocuidad y calidad, para agilizar los pedidos en los supermercados y evitar la

ruptura de la cadena de frio de los productos.

e Activar para todos los proveedores de Carnes Rey, el programa prerrequisito
de control de proveedores, para su formacién en los estandares de inocuidad y

calidad del Grupo Rey.

e Implementar acciones sostenibles en el tiempo para el cumplimiento de los
controles de Iimpieza y buenas practicas higiénicas en las operaciones del
proveedor CAISA, con el objetivo de evitar contaminaciéon cruzada en los

alimentos suministrados.
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8. ANEXOS
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ANEXO NO. 1
ACTA DEL PROYECTO FINAL
DE GRADUCACION (PFG)
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ACTA (CHATER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: Carlos Chuez Jiménez

Lugar de residencia: Panamé, San Miguelito, José Domingo Espinar, PH Mystic
Hills

Institucion: Grupo Rey

Cargo / puesto: Gerente de Aseguramiento de Calidad

Informacién principal y autorizacion del PFG

Fecha: 11 de Febrero de 2020 Nombre del Proyecto: Evaluacion de la
cadena de frio en el manejo de la costilla
de cerdo y su implicancia en el recuento
microbiolégico.

Fecha de inicio del proyecto: 28 de Fecha tentativa de finalizacion: 28 de
Abril de 2020 Julio de 2020

Tipo de PFG: tesina

Objetivos del proyecto:

Objetivos generales:

e Elaborar un protocolo técnico de la cadena de frio utilizada para el manejo de la
costilla de cerdo, para la estandarizacion de su inocuidad, calidad y procesos
productivos.

Objetivos especificos:

e Aplicar un diagnostico cuantitativo de la cadena de frio del manejo de la costilla
de cerdo, para darle seguimiento a las buenas practicas de manufactura (BPM) en el
punto de venta.

e Analizar microbiolégicamente la costilla de cerdo, para darle seguimiento a las
BPM practicadas durante la cadena de frio.

e Evaluar las condiciones de las BPM en la cadena de frio, para la organizacion del
procedimiento seguido antes, durante y después de la comercializacion de los
productos.
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Descripcion del producto: la presentacion de un protocolo técnico de la cadena de
frio para contribuir en la orientacion del correcto manejo de la costilla de cerdo con piel,
ademas de servir como punto de referencia sobre la importancia de la temperatura
controlada a lo largo de la cadena de suministro.

Necesidad del proyecto: debido a que en Panama no existen estudios que evaltien
el cumplimiento de las normas sanitarias y menos sobre la aplicacion de la cadena de
frio en sus distintas etapas, el objetivo de este estudio es evaluar el funcionamiento de
la cadena de frio y determinar si se puede relacionar la ruptura de la cadena de frio
con un aumento en la carga microbiolégica en los alimentos.

Justificacion de impacto del proyecto: el proyecto que se pretende implementar en
Grupo Rey, consiste en levantar un estudio microbiolégico a lo largo de la cadena de
suministro del producto costilla fresca de cerdo con piel, con el fin de validar los
controles de temperatura y la estandarizacion de los procesos productivos que nos
garanticen la inocuidad y la calidad del producto.

Restricciones:

e La costilla de cerdo debera cumplir con los requerimientos minimos del Ministerio
de Salud y con la especificacion de calidad de la Direccion General de Normas y
Tecnologia.

e Contar con el tiempo requerido para el desarrollo de las actividades necesarias y
diferentes entregables.

o Falta de colaboracion de las personas involucradas dentro de la investigacion.

e Problemas técnicos en los sistemas de informaciéon como: SAP, ORACLE, WMS,
los cuales podrian no estar disponibles de forma constante.

Entregables:

Avances periddicos del desarrollo del PFG al tutor (a). Entrega del documento
aprobado al lector (a) para su revision y para su posterior aprobacion y calificacion.
Tribunal evaluador (tutor (a) y lector(a), entregan calificacién promediada.

Identificacion de grupos de interés:

Clientes directos: proveedores, colaboradores de la planta de deshuese de cerdo de
Grupo Rey, colaboradores de Supply Chain de Grupo Rey.

Clientes indirectos: Departamento de proteccién de alimentos del Ministerio de
Salud, supermercados de la cadena Grupo Rey.

Aprobado por Director MIA: Firma:

Félix Modesto Canet Prades

Aprobado por profesora Seminario Firma:

Graduacién MIA: Ana Cecilia Segreda

Rodriguez

Estudiante: Firma: T
Carlos Chuez Jiménez 2 ‘

e
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ANEXO NO. 2
DECLARACION DE
CONFORMIDAD DE LOS LOG
TAG
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DECLARATION OF CONFORMITY

Fer: 47 Code of Federal Reguiations Part 1S - Radio Freguency Devices

Responsible Party Name: LogTag Recorders Limited

Address | F0Bow 101~482 NI, Auckiand, hew Tealand
Hensby declares that the products

Froductrame: LogTag Temperature Recorder

Modei ramiber . TRIXS

Conforms to the fiollowing electromagnetic compliance specfications-
FCC Part 13 Subparts A and B - as a Class B device when the methods,
as described in ANSI C63.4 - 1992

Toeadi g v canmied oo by @ e ol ity of the Fedand Communiealons Comniion in aoordanos
with e el ity & negistration. Regatraton Mumbar, SO838 usdated or May 121h, 2003
Dostaihod tet pepons avallabis upon requesl. EMO Teohnobnges L3d Test Fezon Mo 003

Tt oMbl il s Ly LOATAG AECORDERS LIMITED
Dated : 15 Saptamiser 2090

Slgeed .

Techncal Direci
Leg Ty Reconders Liesitwd
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DECLARATION OF CONFORMITY

We, the Manufacturer

LogTag Recorders Limited
PO Box 109382 NSMC, Auckiand, New Zeaiand.

declare that the product

LogTag Temperature Recorder
hodel number : TRIK-8
is in conformity with
= meoordenos 'wih ELEC-EMC Ciwdive)

EN 800&1-1: 1882 Vet 61 Llaciroragredic comim sty |LWS) Cenenic smesone sanderd Pl -
Huseris, commarcml erd Bgtd indostrial s-vsoremanin

EN &100:0-8-1: 2001 e B0 Clacirrapradic compaiizify (LW Geners Stendetie - mouy or
Haschendsl, commarssl ard Byt industrial s~tioermania

CE MARKING ( € (L cardarrdy rarking]

Toeiliryg volrsh Claimiad oull i Eocondanes Wil Aocreditylon 1o NIRNEEC! 180 17028
Dol festit repoin arvislabie L nequesl
EMC Technologirs Lid Tesl Repo Mo's 3100001 & 300102

Witd s o QMo b ke Doy LOGTAG RECORDERS LIMTED
Dhted 15" Saptamber 2090

Shgeed

Tochi kgl Direci
Log Ty Recoidars Lisined
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ANEXO 3.
RESULTADO DE CADA LOG
TAG UTILIZADO EN LA
EVALUACION DE LA
TEMPERATURA
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Anexo 3.1. Reporte de monitoreo de temperatura de cuarto frio de canales

de cerdo de Planta Carnes Rey del 12 de agosto al 22 de agosto

Informacién de Registrador
Numero de serie: 1000426318
Modelo: TRIX-8

Configuracion del Registrador

Intervalo: 5 minutos

Alarma de temperatura inferior: 2,2 °C después de 10 consecutivo

Alarma de temperatura superior: 4,4 °C después de 10 consecutivo

Datos Registrados

Primera lectura: 12 de agosto de 2020 — 08:47:23

Ultima lectura: 22 de agosto de 2020 — 08:32:23

Tiempo transcurrido: 9 dias 23 horas 50 minutos

Total de lecturas: 2878

Temperatura registrada mas baja: 0,7 °C 13 de agosto de 2020 22:32:23
Temperatura registrada mas alta: 3,7 °C 19 de agosto de 2020 12:57:23
Lectura promedio: 1,3 °C

Desviacién estandar: 0,4 °C

Alerta Menor

Desencadenado: ninguno

Tiempo bajo/igual: ninguno

Ocurrencia: 0

Tiempo por debajo: 0,00 minutos

Alerta Mayor
Desencadenado: ninguno

Tiempo sobre/igual: ninguno
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Ocurrencia: 0

Tiempo por encima: 0,00 minutos

Cuadro 1. Resultados de temperaturas promedios por dia - Cuarto frio de

canales de cerdo de Planta Carnes Rey del 12 de agosto al 22 de agosto

Temperatura promedio (°C)

12/8/20
13/8/20
14/8/20
15/8/20
16/8/20
17/8/20
18/8/20
19/8/20
20/8/20
21/8/20
22/8/20

Fuente: Propia (2020).

Anexo 3.2. Reporte de monitoreo de temperatura de cuarto frio de canales
de cerdo de Planta Carnes Rey del 22 de agosto al 29 de agosto

Informacion de Registrador
Numero de serie: 1000426318
Modelo: TRIX-8

Configuracion del Registrador
Intervalo: 5 minutos

Alarma de temperatura inferior: 2,2 °C después de 10 consecutivo

Alarma de temperatura superior: 4,4 °C después de 10 consecutivo

Datos Registrados
Primera lectura: 22 de agosto de 2020 — 10:21:54
Ultima lectura: 29 de agosto de 2020 — 08:51:54
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Tiempo transcurrido: 6 dias 22 horas 35 minutos

Total de lecturas: 1999

Temperatura registrada mas baja: 0,6 °C 25 de agosto de 2020 12:26:54

Temperatura reqgistrada mas alta: 2,9 °C 25 de agosto de 2020 06:21:54

Lectura promedio: 1,6 °C

Desviacién estandar: 0,4 °C

Alerta Menor

Desencadenado: ninguno

Tiempo bajo/igual: ninguno

Ocurrencia: 0

Tiempo por debajo: 0,00 minutos

Alerta Mayor

Desencadenado: ninguno

Tiempo sobre/igual: ninguno

Ocurrencia: 0

Tiempo por encima: 0,00 minutos

Cuadro 2. Resultados de temperaturas promedios por dia - Cuarto frio de

canales de cerdo de Planta Carnes Rey del 22 de agosto al 29 de agosto

Fuente: Propia (2020).

Fecha

22/8/20
23/8/20
24/8/20
25/8/20
26/8/20
2718120
28/8/20
29/8/20

Temperatura promedio (°C)
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Anexo 3.3. Reporte de monitoreo de temperatura del area de proceso de

cerdo de Planta Carnes Rey del 19 de agosto al 18 de septiembre

Informacion de Registrador
Numero de serie: 1000976988
Modelo: TRIX-8

Configuracién del Registrador

Intervalo: 5 minutos

Alarma de temperatura inferior: 5 °C

Alarma de temperatura superior: 10 °C

Datos Registrados

Primera lectura: 19 de agosto de 2020 — 10:48:30

Ultima lectura: 18 de septiembre de 2020 — 10:45:30

Tiempo transcurrido: 30 dias 2 minutos 30 segundos

Total de lecturas: 7855

Temperatura reqgistrada mas baja: 4,7 °C 20 de agosto de 2020 05:14:00
Temperatura registrada mas alta: 10,3 °C 29 de agosto de 2020 16:39:30
Lectura promedio: 7,2 °C

Desviacién estandar: 0,7 °C

Alerta Menor
Desencadenado: 20 de agosto de 2020 04:46:30
Tiempo bajo/igual: 1 hora 30 segundos

Ocurrencia: 2

Tiempo por debajo: 10,45 minutos

Alerta Mayor
Desencadenado: 21 de agosto de 2020 22:40:00

Tiempo sobre/igual: 27 minutos 30 segundos
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Ocurrencia: 4

Tiempo por encima: 4,95 minutos

Cuadro 3. Resultados de temperaturas promedios por dia - Area de proceso de
cerdo de Carnes Rey del 19 de agosto al 18 de septiembre

Fecha | Temperatura promedio (°C) | Fecha Temperatura promedio (°C)
19/8/20 ' | 4920 |
20/8/20 :
21/8/20
22/8/20
23/8/20
24/8/20
25/8/20 '
26/8/20 11920 |
27/8/20
28/8/20 '
29/8/20 ,
30/8/20 , | 15/9/20 |
31/8/20
1/9/20 aEE | 17/920 |
2/9/20
3/9/20 A

Fuente: Propia (2020).



Anexo 3.4. Reporte de monitoreo de temperatura del cuarto frio de producto
terminado de Planta Carnes Rey del 17 de agosto al 18 de agosto

Informacién de Reqistrador
Numero de serie: 1000436211
Modelo: TRIX-8

Configuracién del Reaqistrador

Intervalo: 6 minutos

Alarma de temperatura inferior: 2.2 °C después de 2 consecutivo

Alarma de temperatura superior: 4,4 °C después de 2 consecutivo

Datos Registrados

Primera lectura: 17 de agosto de 2020 — 08:20:30

Ultima lectura: 28 de agosto de 2020 — 07:17:30

Tiempo transcurrido: 22 horas 54 minutos

Total de lecturas: 129

Temperatura registrada mas baja: 0,9 °C 18 de agosto de 2020 00:05:30

Temperatura registrada mas alta: 2,7 °C 17 de agosto de 2020 15:53:30

Lectura promedio: 1,7 °C

Desviaciéon estandar: 0,3 °C

Alerta Menor

Desencadenado: ninguno

Tiempo bajo/igual: ninguno

Ocurrencia: 0

Tiempo por debajo (minutos): 0,00

Alerta Mayor
Desencadenado: ninguno

Tiempo sobre/igual: ninguno
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Ocurrencia: 0

Tiempo por encima (minutos): 0,00

Cuadro 4. Resultados de temperaturas promedios por dia - Cuarto frio de
producto terminado de Planta Carnes Rey del 17 de agosto al 18 de agosto

Fecha Temperatura promedio (°C)
17/8/20 1,7
18/8/20 1,7

Fuente: Propia (2020).

Anexo 3.5. Reporte de monitoreo de temperatura del cuarto frio de producto

terminado de Planta Carnes Rey del 21 de agosto al 22 de agosto

Informacién de Registrador
Numero de serie: 1000436211
Modelo: TRIX-8

Configuracion del Registrador

Intervalo: 6 minutos

Alarma de temperatura inferior: 2,2 °C después de 2 consecutivos

Alarma de temperatura superior: 4,4 °C después de 2 consecutivos

Datos Registrados

Primera lectura: 21 de agosto de 2020 — 10:37:12

Ultima lectura: 22 de agosto de 2020 — 09:43:12

Tiempo transcurrido: 23 horas 12 minutos

Total de lecturas: 232

Temperatura registrada mas baja: 1,1 °C 22 de agosto de 2020 00:49:12
Temperatura registrada mas alta: 2,9 °C 21 de agosto de 2020 15:55:12

Lectura promedio: 1,9 °C
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Desviacién estandar: 0,3 °C

Alerta Menor

Desencadenado: ninguno

Tiempo bajo/igual: ninguno

Ocurrencia: 0

Tiempo por debajo (minutos): 0,00

Alerta Mayor
Desencadenado: ninguno

Tiempo sobre/igual: ninguno

Ocurrencia: 0

Tiempo por encima (minutos): 0,00

Cuadro 5. Resultados de temperaturas promedios por dia - Cuarto frio de

producto terminado de Planta Carnes Rey del 21 de agosto al 22 de agosto

Fecha Temperatura promedio (°C)

21/8/20 1,9
22/8/20 1,9

Fuente: Propia (2020).



Anexo 3.6. Reporte de monitoreo de temperatura del cuarto frio de producto
terminado de Planta Carnes Rey del 26 de agosto al 27 de agosto.

Informacién de Reqistrador
Numero de serie: 1000436211
Modelo: TRIX-8

Configuracion del Reqistrador

Intervalo: 6 minutos

Alarma de temperatura inferior: 2,2 °C después de 2 consecutivos

Alarma de temperatura superior: 4,4 °C después de 2 consecutivos

Datos Registrados
Primera lectura: 26 de agosto de 2020 — 10:49:53
Ultima lectura: 27 de agosto de 2020 — 07:49:53

Tiempo transcurrido: 21 horas 6 minutos

Total de lecturas: 211
Temperatura registrada mas baja: 1,6 °C 27 de agosto de 2020 02:13:53
Temperatura registrada mas alta: 3,0 °C 26 de agosto de 2020 12:37:53

Lectura promedio: 2,1 °C

Desviacién estandar: 0,3 °C

Alerta Menor

Desencadenado: ninguno

Tiempo bajo/igual: ninguno

Ocurrencia: 0

Tiempo por debajo (minutos): 0,00

Alerta Mayor
Desencadenado: ninguno

Tiempo sobre/igual: ninguno
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Ocurrencia: 0

Tiempo por encima (minutos): 0,00

Cuadro 6. Resultados de temperaturas promedios por dia - Cuarto frio de

producto terminado de Planta Carnes Rey del 26 de agosto al 27 de agosto.

Fecha | Temperatura promedio (°C)
26/8/20 | TR E g AN
27/8/20 1,9

Fuente: Propia (2020).

Anexo 3.7. Reporte de monitoreo de temperatura del cuarto frio del

Supermercado Rey Costa del Este del 18 de agosto al 17 de septiembre

Informacion de Registrador
Numero de serie: 1000436158
Modelo: TRIX-8

Confiquracion del Registrador

Intervalo: 8 minutos

Alarma de temperatura inferior: 0,0 °C

Alarma de temperatura superior: 5,0 °C

Datos Registrados

Primera lectura: 18 de agosto de 2020 — 14:42:40

Ultima lectura: 17 de septiembre de 2020 — 14:34:40

Tiempo transcurrido: 30 dias

Total de lecturas: 5400

Temperatura registrada mas baja: -1.5 °C 30 de agosto de 2020 09:38:40
Temperatura registrada mas alta: 17.2 °C 31 de agosto de 2020 02:10:40

Lectura Promedio: 1,1 °C

Desviacion estandar: 2,5 °C
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Alerta Menor
Desencadenado: 19 de agosto de 2020 05:22:40

Tiempo bajo/igual: 4 dias 20 horas 24 minutos

Ocurrencia: 117
Tiempo por debajo (minutos): 3,116.80

Alerta Mayor
Desencadenado: 18 de agosto de 2020 20:10:40

Tiempo sobre/igual: 1 dia 2 horas 8 minutos

Ocurrencia: 71
Tiempo por encima (minutos): 7,128.00

Cuadro 7. Resultados de temperaturas promedios por dia - Cuarto frio de Carnes del
Supermercado Rey Costa del Este del 18 de agosto al 17 de septiembre

7 io (°C emperatura proi
18/8/20 | 3/9/20 | '
10/8/20 '

20/8/20 ’ B 5/0/20 |
2118120 13
2218120
2318120
2418120
25/8/20 '
260820 [ 43 [11/920]
2718120 |
2818120 ' 13/9/20
29/8/20 ' 14/9/20 |
30/8/20 '
31/8120
119120 e -~ [17/9120]
219120 |

Fuente: Propia (2020).
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Anexo 3.8. Reporte de monitoreo de temperatura de la nevera de exhibicion
de carnes empacado del Supermercado Rey Costa del Este del 18 de agosto
al 17 de septiembre

Informacioén de Registrador
Numero de serie: 1000436202
Modelo: TRIX-8

Configuracion del Registrador

Intervalo: 8 minutos

Alarma de temperatura inferior: 0,0 °C

Alarma de temperatura superior: 5,0 °C

Datos Registrados

Primera lectura: 18 de agosto de 2020 — 14:38:57

Ultima lectura: 17 de septiembre de 2020 — 14:30:57

Tiempo Transcurrido: 30 dias

Total de lecturas: 5400

Temperatura reqgistrada mas baja: -0,4 °C 28 de agosto de 2020 12:06:57
Temperatura registrada mas alta: 16,5 °C 05 de septiembre de 2020 06:14:57
Lectura promedio: 2,6 °C

Desviacién estandar: 2,2 °C

Alerta Menor
Desencadenado: 28 de agosto de 2020 08:38:57

Tiempo bajo/igual: 1 hora 4 minutos

Ocurrencia: 7

Tiempo por debajo (minutos): 8,00

Alerta Mayor

Desencadenado: 18 de agosto de 2020 22:06:57

Tiempo sobre/iqual: 1 dia 15 horas 4 minutos
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Ocurrencia: 132

Tiempo por encima (minutos): 10.208,80

Cuadro 9. Resultados de temperaturas promedios por dia - Nevera de exhibicion de
carnes del Supermercado Rey Costa del Este del 18 de agosto al 17 de septiembre

= 2 s = ] TTs

P‘F

o

: .
R : | e

18/8/20 | 3/9/20
19/8/20 479720
20/8120 5/9120
2178120 6/9/20
2218120 719720
23/8120 8/9/20
2418120 9/9/20
25/8/20 10/9/20

261820 | [ 1e0 |

2718120 ) 12/9/20

28/8/20 13/9/20

29/8/20 14/9/20

30/8/20 15/9/20

31/8/20 16/9/20
1/9/20 17/9/20
2/9/20

Fuente: Propia (2020).
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ANEXO 4. RESULTADOS
MICROBIOLOGICOS PARA LA
DETECCION DE LA BACTERIA

Salmonella spp. -
PROVEEDOR FOOD SAFETY
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FODD<eoe (ML i
SAFETY

INFORME DE ENSAYO

Facha de emislén: 17-Dic-2020

INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A
Direccion: Calle 50y 76

Atencidn: Carlos Chuez

Identificacidon de la Muestra:  Canal de Cerdo it 32 No de Orden: 8811
Fecha y Hora de Recepcién: — 16/12/20 12:16 Id de Lab: 8811-3
Muestreado por: Food Safety S.A.

Fecha y Hora de Toma de muestra:  16/12/20

Matriz de la muestra: Alimento Temperatura de Ingreso al laboratorio FS: 6.03°C
Cotizacldn: 2562

Muestreo llevado acabo por personal iddneo segin procedimiento de Muestreo PR.LAB.03 de Food Safety,S.A,

Fecha de
Pardmetro Resultado | Unidades Métoda Analitico Anilis AA
MICROBIOLOGIA
Salmonella spp Ausencia Presencia/ AOAC Métedo Oficial 16/12/20 1
Ausencia Internacional 2003:09

Observaciones de muestreo

Observaciones analiticas

Siglas Acreditaciones, Aprobaclones y/o Autorizaciones
LSP__| Limite superlor permisible. AA
LIP__| Limite inferior permisible. 1 | Metodologia acreditada por el Censejo
ND | No Detectable Nacinnal de Acreditacidn (CNA).
NSD | No se determing 7 | Metodalogia valida para la realizacion de
MNPC | Muy numeroso para contar este tipo de ensayo,
Pag, 1de3 RG.AUTOLAB,C4.vrl

Fead Sataty, Laboratono Canificads pae o Mnataris de Sabad, pars makaar proshas de: Sadlisis Fis <o Quinices y Misrotictigios de Abmaites ¢ 96 Agar.
Acred Lezes bajo Feaz'uson Ko, 08 del €6 03 2017 Comeio Nackanal de Aced kackén [CHA LECS)) Cirecsion: Ursaripaziin Aliog dal Romrensl,
Chan, Calla CAdir, Mo, 152 (Ertrada del Colegio Brader) Tel 392 6E58/6240.

i VNN \ acam

Esve documento es proseedad de Food Safety, 5y 00 1S AR 0 16T7CH 00T 16008036 RESIN a4 251 XINHEIIMEALE sreh Likis s 1y
UtONRAL SN estrila pae parte dul Directar de Labzestann
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FOOD<<ee [l
SAFETY

!"m.g. g, ;

o +

: (A

A W F
s

INFORME DE ENSAYO

Fecha de emision: 17-Dic-2020

Material Utilizado:

No de Orden: 8811
Id de Lab: 8811-3

Descripeion Marca Lote
Agua destilada Cochan 1198
Buffered peptone water 2000 Alpha Biocienses 191202012412
Kit Salmonella 2 {Bax) Dupont Bax System 163519K
Botella BPW NIA BPW 1412-13.104-1.1
Equipos Utilizados:
Descripcién Marca Modelo No. Serie
Bax Termociclador Applied biosystems Bax Q7 275071330
EFS-LAB-100
Pipeta 10 -5000 pl EFS-LAB-101 | Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 50136
Pipeta 5-50 p EFS-LAB-102 Thermo Scientific Finnpipette F2 LH 11765
Plpetas 20-200 ul EFS-LAB-103 | Tharme Scientific Finnpipette F2 LH 12376
Pipeta multicanal §-50 i Thermo Scientiflc Finnpipette F2 KH 98775
EFS-LAB-104 )
Incubadora #3 EFS-LAB-117 Thermo Scientific 3598 316660-1777
Pipeta Electronica 1 ml #1 nm 6502 18030043
EFS-LAB-163
Cabina de Seguridad Thermo Scientific 1323 12475020
| EFS-LAB-207 -
Pag.2de3 RG.AUTOLAB.04.vr1

fead Sataty, Lahoestona Careiicado por & RANsTe s S Sabzh, paea reairar prostar 2ot Andlais Flsen Qumios y Misobisligos de Abmencos o de Age.
Agreditadon bajs Bavalucides No 01 ded 06022017 Coraejo Machinal de Aerediasidn (CNA LE-CE] Ritessdn Urkanitazidn Altos dal Bamenal,
Clared, Cale Cidu, No. ££0, (L=trads cel Tolagha Drader| Tel 392-G253/6240

Infod o

-tom waw fosd| tom

Este dozamento va prophadies da Food Safery, S0,y 50 nd020K0 0 160€0E3 Poy Larcars perienas wath mabictamenie grabida xn
Atoriresidn eseeits gof pans del O reztut du Letaraians.

91



W .

FOOD«<ee [l (i
AFETY

INFORME DE ENSAYO

Fecha de emisién: 17-DIc-2020

No de Orden: 8811
Id de Lab: 8811-3

Realizado por: | ~ Autorizado poy:

”

-y P | [ \ hp—s
L ‘TLA,’/?H{(\ K/L,A ka4 ol
Tctn i [0 'E'y"“i"m | Director T'fcniw de Laboratorio
" \ | CIENCIAS BIOLOGICA.
LT lLeda. Jennifer (arine;
. Huo Idoneidad Np nas-

C.T, ldonginad iuasu FIN DEL INFORME

*Este informe s refiere dnicarmente a las muestras recibidas en el Laboratorio Food Safoty, $.A., o las muestras especificas antregadas por los clientes en
las instalacionas dal Laboratorio Food Safety, S.A., dnicamonte, (Mo se incluyen/consideran producciones totales, ni lates absokutas de groduccion
dentro de los resultadas, snlamante carresponden a la porcidn a muestra ahjeto dal andlisis)

[l laboratorin Food Safety, S.A, no se msronsnhiliza por los perjuicios que puedan derivarse del uso inadecuado de este informe

«El informe no es vilida sin las firmas, sello seco y loFo de Food Snfcw.qS.A.

*Este informe no puede ser capiada de farma parcial o total, sin la aulorizacion escrita del Laboratoric Foed Safety, S.4

+Tadas las munstras son anallzadas en las nstalacionas fisicas del Laboratorio Food Safety,S.A. Urbanizacian Altos del Rameral, Calle Cadiz, Local N°650
| Salida del Coleglo Brader)

Pag. 3de3 RG.AUTOLAB.04,vr1

Fand Safaty, Lal i2 Oy o par el M 3 de faud, gacy redfinas eruekan detAndbab Fluto Quiment y Merchizkigent de Allmestos ¢ 3% 830
Arredilados baje feielcida No 01 del 16.03.2017 Comstfo Nazoral €0 Acradiasds [LNA LEUS2] Oreentn: Uthiniaods kot de! Famaral
Chariy, Cale Cddo, Ne. 650, (Fatrada de? Cokghy Baadar] Tal 332.6263/4:0

@t fi A2 WWW, Lo

Este dosumants ex peoplacn? da Foad Safety, S Ay 50 0122¢K50 @ TenEnsa par Larcurtit parionas avté satrictamantes probiticy sis
aufiee Uecitn exscita sar parta del Dvrestar de Latortorks,
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“SAFETY INFORME DE....EI‘jéAYO

Fecha de emisidn: 17-Dic-2020

FOOD<<ee [l i

INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A
Direccion: Calle 50 y 76

Atencion: Carlos Chuez

Identificacién de la Muestra:  Canal de Cerdo # 44 No de Orden: 8811
Fecha y Hora de Recepcién:  16/12/20 12:16 Id de Lab: 8811-1
Muestreado por: Food Safety S.A.

Fecha y Hora de Toma de muestra:  16/12/20

Matriz de la muestra: Alimento Temperatura de Ingreso al laboratorio FS: 6.43°C
Cotizacidn: 2562

Muestreo llevado acabo por personal iddneo segun procedimiento de Muestreo PR.LAB.03 de Food Safety,S.A,

Parametro Resultado | Unidades Métado Analitico Fi':h‘? de AA
MICROBIOLOGIA
Salmonella spp Ausencla Presencia/ AOAC Métado Oficial 16/12/20 1
Ausencia Internacional 2003:09

Observaciones de muestreo

Observaciones analiticas

Siglas Acreditaciones, Aprobaciones y/o Autorizaclones
LSP | Limite superior permisible. AA
LIP__ | Limite inferior permisible. 1 | Metodelogia acreditada por el Consejo
ND | No Detectable Nacional de Acreditacidn (CNA).
NSO | No se determiné 2 | Metodologia valida para la realizacion de
MNPC | Muy numeroso para contar este tipe de ensaya.
Pig. 1de 3 RG.AUTOLAB.04.vr1

Fuced Safety, Lotaratonia Certificada pov ol Miritern de Salud, paro realiver pruskes de- Andive Faka Oulmizasy Micrabiniagicsa se Mierentas y de Egun.
Acred kadzn bajo Aesohickin N2, 01 dal 05,03.2037 Cenafo Necinmal do Arresdacias (0N LE-DS2) Divecehio: Libaneacida A%es el Animmre,
Cazaly, Cale Cark, Ko, 650 |Entrada del Colegn Brader) Tul 3252888090

fu@ cam waww deodialatyp com

Evte dacurrerte as prapeded de Food Safety, 54 ¢ 00 utiSEaciin o Lanardia sar Iuiceses panoray exd atnclamarie peorisis i
walentaiin excrta par garie dal Bircter de Lshorptocla,

93



o

INFORME DE ENSAYO

Fecha de emisian: 17-Dic-2020

FOOD«<ee ||l ‘A
SAFETY

INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A
Direccion: Calle 50y 76

Atencién: Carlos Chuez

Identificacién de la Muestra:  Canal de Cerdo # 44 No de Orden: 8811
Fecha y Hora de Recepcion:  16/12/20 12:16 Id de Lab: 8811-1
Muestreado por: Food Safety S.A.
Fecha y Hora de Toma de muestra:  16/12/20
Matriz de la muestra: Alimento Temperatura de Ingreso al laboratorio FS: 6.43°C
Cotizacidn: 2562
Muestreo llevado acabo par personal idéneo segun procedimiente de Muestreo PR.LAB.02 de Food Safety.S.A,
Ton Fecha de
Parametro Raurltado Unidades Método Analitico Andlisls AA
MICROBIOLOGIA
Salmonella spp Ausencla Presencia/ AQAC Método Oficial 16/12/20 1
Ausencia Internacional 2003:09

Observaciones de muestreo

Observaciones analiticas

Siglas ) Acreditaciones, Aprobaciones y/o Autorizaclones

LSP | Limite superior permisible. AN
LIP | Limite inferior permisible. 1 | Metodologia acreditada por el Conseje
ND [ No Detectable Nacional de Acreditacion (CNA).
NSD | No se determiné 2 | Metadelogia valida para la realizocion de
MNPC | Muy numeroso para cantar este tipo de ensaya.
Pig.1de 3 RG.AUTOLAB,04,yr1

Food Safety, Latarataric Centifeado por o) Minksszro de Salud, pard realiver pruskas de- Ankiva Fais Oulmizse y Mrrabiningicee se Mimentas y de £gu.
Acred Badoa togn Resobckin No, 01 dal 02.03.2017 Centajo Nacinnal de Arresifacian (ONA LE-D32) Divecckin: Libaneacitn A%es el Amamre,
Caaly, Cals Cagk, Ko, 650 |Entrada del Coego Brader) Tal 92225000
i=fo @ [ mwww drodtalaty oem

Evte decurrents as prapedad de Food Safety, 54 ¢ s ulifnaeidn o tenercia cor uirees panoras std astrctamans protitids -
Fatendatiin sxcrta por garte dal Boreser de Liborataeky,
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INFORME DE ENSAYO

Fecha de emision: 17-Dic-2020

No de Orden: 8811
Id de Lab: 8811-1

Material Utilizado:
Dascripcién Marca Lote
Agua destilada Cochan 1198
Buffered peptone water 2000 Alpha Blocienses 191202012412
Kit Salmonella 2 (Bax) Dupont Bax System 153519K
Botella BPW NIA BPW 1412-13.104-1.1
Equipos Utilizados:
Dascripcién Marca Modelo No. Serie
Bax Termociclador Applied biosystems Bax Q7 : 275071330
EFS-LAB-100
Plpeta 10 -5000 pl EFS-LAB-101 | Thermo Scientific Finnpipatte F2 KH 50136
Plpeta 5-50 y  EFS-LAB-102 Thermo Sclentific Finnpipatte F2 LH 11765
Pipetas 20-200 pl EFS-LAB-103 | Thermo Scientific Finnpipatte F2 LH 12376
Plpeta multicanal 5-50 pl Thermo Scientific Finnpipatte F2 KH 98775
EFS-LAB-104
Incubadora #3 EFS-LAB-117 Thermo Sclentific 3598 316660-1777
Pipeta Electrnica 1 mi #1 m 6502 18030043
EFS-LAB-163
Cabina de Seguridad Thermo Scientific 1323 124750-20
EFS-LAB-207
Pig.2de3 RG,AUTOLAB.0M,ve1

Faod Safety, Labocatorio Certficado sor ol Mirivter o de Sahz, pars raairar prvetar de: Andlsi Fisco Qumens y MerchisMpros da Airrastes y do Agus.
Astedilidos e Kaselueita No 0L ded 06022017 Coraejo Nacnral du Acradtacin |CRA LEDS)] Dirseosas: Urkaniac an Alos del Bomenal,
Chars, Cale Cédi, s, 850, (Extrads dol Sabvgls Brader] Tal 392.6253/6240,
Infe@lodafatyzenama.com waw fozduletypinama eom

Este documento e propidad de Food Salaty, L4, v v tnlaackin ¢ tenents par tarcaras perionis €514 et ktamente probiteda sin
autoriacitn aserity por porte def Grector de Leboraturie.
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Fecha de emision: 17 -Dic-2020

No de Orden: 8811
Id de Lab: 8811-1
Realizado por: o Autorizado por: . 'I
TS ‘ | oo ¥
i/ " /‘/"A/A‘.'." 7 _('4_‘ 4 - ATV TR IS S
Analista de Labaratono

| Direttor Taonico de La

£ > a ! . -
PIEs A D B 1 GIENCIAS BIOLCGICA
( & LI

"/." Loy oy weda. Jennifer iarlings
AVLLERE Pe eq. Idoneidad No nas
o1 donaldad - O Q. ldoneidad No nas

*Este infarme se refiere unicamente a las muestras reclbidas en el Labarataria Faad Safety, 5.4, 0 [as muestras especificas entregadas por los dientes en
las Instalaciones del Laboratorio Food Safety, S.A., unicamente. (No se Incluyen/cansidaran praducciones t01zles, ne lotes absolutos de produccidan
dentra de los resultades, solamente cofrasponden a la porcidn o muestra objeto del andlisis|

*El labarataria faod Safety, S.A. no se respansabiliza por los perjulclos que puedan derivarse del usa inadecuado de aste informe.

*El Infarme na es vilido sin las firmas, sello seca y logo de Faad Safaty, S.A,

*Este informe no puede ser copian de forma parclal o tatal, sin la autorizazidn escrita del Laboraterio Food Salety, S.A.

*Todas lns muestras son analizadas en las Instalaciones fisicas del Labarataria Faad Safety,5.A. Urbanizacidn Altos del Romeral, Calle Cadiz, Lotal N'G50
( Salida del Colepio 8rader)

Pég. 3de3 RG,AUTOLAB,04.vr1
Food Salety, Leburetora Cartileadn poe of AVaktario de Salud, pare reakar prostias da: Asilns Fiskes Gulmisas y Mizratioidqios de dlmentes v 22 Sjea
Acradtynos b0 Resonzion Ko, 01 el 26 63 2017 Conwje Nacizaal de Az W0 (CNA LEZEZ) Direze’sn: Lrbarizatidn Altar del Rasenl,
Chani, Calla 33z, No. 650 (Entreda dal Colego Armdnr) Yol 307-0258/6220,
' ! 3 core waw foodsafs tam

Fate cocumento es propiedad de Focd Safuly, S A v 1 ulimson o 1ererch po1 16408135 Reseras 4314 umitiztamicty sreh bz sn
AtoTraein ety pae pare del Diecter e Laberatera
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INFORME DE ENSAYO

Fecha de emision: 17-Dic-2020

FOOD<=ee ||l )
SAFETY

INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A
Direccion: Calle 50y 76

Atencién: Carlos Chuez

Identificacion de la Muestra:  Canal de Cerdo ff 48 No de Orden: 8811
Fecha y Hora de Recepcidn:  16/12/20 12:16 Id de Lab: 8811-2
Muestreado par: Faod Safety S.A.
Fechay Hora de Toma de muestra; 16/12/20
Matriz de la muestra; Alimento Temperatura de ingreso al laboratorio FS: 6,73°C
Cotizacion: 2562
Muestreo llevada acabo por personal idéneo sepin procedimiento de Muestreo PR.LAB,03 de Food Safety,S.A.
Pardmetro Resultado Unidades Método Analitico Fecha. ?e AA
Andlisis
MICROBIOLOGIA
Salmonella spp Ausencla | Presencia/ AOAC Métedo Oficial 16/12/20 1
Ausencia Internacional 2003:09
Observaciones de muestreo
Qbservaciones analiticas
Siglas Acreditaclones, Aprobaciones y/o Autorizaciones

LSP | Limite superior permisible. A

LIP__| Limite inferior permisible. 1 | Metodologla acreditada por el Consejo

NG | No Detectable Nacional de Acreditacion (CNA),

NSD | No se determind 2 | Metodologia valida para |z realizacion de

MNPC | Muy numeroso para contar este tipo de ensayo.
Pag.1de3 RG.AUTOLAB.04.vr1

Foad Safety, Labodtotiz Curtlicads sor al Ministero de 5374, 303 /e 1137 2ouedes de, Andlss Fuico Oument y Mershnkipeos fa Ainestos yde hzin
Asteditadns hajz fewcliedén Mo 01 d2l 06.03.2017 Conseio Nazonal < Arrecitaadn [ENA LT-082) Obeccida) Urhenbacids fes dol Bomaral,
Charls, Cale Cida, N2, €50, |Entrary del Calaghy Beader) Tel 332.6259/6240

e v Jeedal zoem

Esle doxumeres 01 grepidad de Food Sataty, SA y 50 a3 0 Lenence par Lareres pannas esid ssfrctammnge protitidy s
Auterdaciin eseka zo1 gaste dil Duector de Labarmstonhs,
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INFORME DE ENSAYO

Fecha de emision: 17-Dic-2020

No de Qrden: 8811
Id de Lab: 8811-2
Material Utilizado:
Descripcion Marca Lote
Agua destilada Cochan 1198
Buffered peptone water 2000 Alpha Blocianses 191202012412
Kit Salmonella 2 (Bax) Dupont Bax System 153519K
Botella BPW NIA BPW 1412-13.104-1.1
Equipos Utilizados:
Descripelon Marca 7 Modele No. Serie
Bax Termoclclador Applied biosystems Bax Q7 275071330
EFS-LAB-100 B
Pipeta 10 -5000 pl EFS-LAB-101 | Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 50136
Pipeta 5-50 p EFS-LAB-102 Thermo Scientific Finnpipette F2 LH 11765
Pipatas 20-200 pl EFS-LAB-103 | Thermo Scientific Finnpipette F2 LH 12376
Pipeta multicanal 5-50 pl Therma Scientific Finnpipette F2 KH 98775
EFS-LAB-104 )
Incubadora #3 EFS-LAB-117 Thermo Sclentific 3598 316660-1777
Pipata Electrénica 1 ml #1 M 6502 18030043
EFS-LAB-163
Cabina de Seguridad Thermo Sclentific 1323 124750-20
EFS-LAB.207
Pig. 2de3 RG.AUTOLAB.04.vr1
Frad Safaty. Labocatedio Canicado por e M nateria de Sabiel, saa reabear grombat s Andlnis Fiv v de Jdn dpae

Acratitades bajo Resdlusdm No. DL ded C6 DS 201) Coramo Natkomy | de Acted tacinn [CMA LEGS2) Direcc o Ursaaitazin Mios del Reovenal,
Chang, Celh Cldin, o 850, (Ertrads cal Lolapio rader| Tel 10363586240

comwnm fordsafels & com

Este gocumento es progieded de Food Safuly, S A ¢ 5u ulittasan o leresele poT teeceras peivoras a1la eyt iasects prehiba vn
eutaricaziin eurita pae pae del Directoe ds Laboratoco
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Fecha de emisién: 17-Dic-2020

No de Orden: 8811
Ic de Lab: 8811-2
Realizado por; . Autorizado por:
/ / 'y // “ ’ | I S
Z ;L A’f"f/.:’f L jL: e D — ,k SAANL LEA J b L ALAG
Analista de Lah}d’r;ﬂono | Direttor Té‘:nlw de La‘\)otalono -

T P TP PR, g GIENCIAS BIOLOGIC A,
y T et A Leda, Jennifer Martine:

Req Ildoneidad Na 035

FIN DEL INFQRME

stete Informe se refiere Unicamanta a las muestras racibidas en el Labaeatario Fuad Safety, S.A., o las muastras especiticas entregadas por los clientes e
las instalaciones del Laboratorio Food Safety, S, unicamente. (No sa incluyen/cansideran producciones totales, ni lotes absolutos de produceidn
dentro de los resultadps, salamente carresponden a la porcidn o muestra objeto del andlisis)

+El laboratorio Foad Safety, 5.4, no se respansabiliza por los parjuicias qua puedan derlvarse del uso inadecuado de aste informa,

*El informe no es vilido sin as firmas, sello seco y logo de Food Safety, S.A.

*Este (nforme no puede ser copiado de farma parcial o total, sin 1a autorlzacion escrita del Laboratorio Faad Safaty, 5.4

+Todas lns muaesteas son analizadas en las Instalacianes fisicas ol Labaratorio Fead Safety,5.A, Urbanizacion Altes del Rormeral, Calle Cadiz, Loeal N°650
{ Sallda del Colegin Brader|

Pég.3de3 RG.AUTOLAB.04.vr1

Food Safety, Lateratorio Centificade zor gl Mitern de Salud, pary coallias pruehas des Anshss Faizo Quimiess y Moobo¥gizes do Almentes v e Agua,
Acteditadns bays Aetabuckia Mo 01 del 06,0207 Censajo Nasosal de Arrazitacién {CNA LE052) Obaccida: Urhangacidn ftos del Rarar,
Umaniy, Cale Carda, Na. 650 [Enteary del Cowgh Beydar) Tel 33262386240,

s faod 1

am v tam

Eale documarts 02 sropedad de Food Safaty, S.A y 20 GHV2ICKIN 0 LEN2NGe ger TUIeres pannnay std extrctame e peotsida e
auteritaciéin exr aa gor garte dil Dinestor do Labotatoria,
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INFORME DE ENSAYO

Fecha de emisién: 21-Dic-2020

FOOD« e [l ()
SAFETY

INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A
Direccion: Calle 50y 76

Atencidn: Carlos Chuez

Identificacion de la Muestra:  Prod.Yerminado #1: Costllla de Cerdo EQ, Emp:17-12-20/ Ven:25-12-20  No de Orden: 8827

Fechay Hora de Recepcién:  17/12/20 12:24 Id de Lab: 8827-1
Muestreado por; INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A
Fecha y Hora de Toma de muestra:  17/12/20
Matriz de la muestra: Alimento Temperatura de ingreso al laboratario FS; 7.43°C
Cotizacidn: 2562
Muestreo llevado acabo por personal iddneo segun procedimiento de Muestreo PR.LAB.03 de Foud Safety,S.A.
Pardmetro Resultado |  Unidades Método Analitico s A T
i Anlisis
MICROBIOLOGIA
Salmonella spp Ausencia Presencia/ ADAC Métado Oficial 17/12{20 1
Ausencia Internacional 2003:09
Observaciones de muestreo _
Observaclones analiticas
Siglas Acreditaciones, Aprobaciones y/o Autorizacione

LS| Limite superior permisible. Al

LIP__ | Limite inferlor permisible. 1 | Metodologia acreditada por el Consgjo

ND | No Detectable Nacional de Acreditacian (CNA).

NSD | No se determing 2 | Metodologia valida para la realizacidn de

MNPC | Muy numeroso para ¢contar este tipn de ensayo.
Pég. 1de 3 RG.AUTOLAB.04,vr1

Feoz Safaty, Laboratario Cumifiado gor el Misistera de Selod, para realver pruebas e Anaius P Qubvioot y (ot logkos de dlmantos y o g
Aoreditados baps futelacidn No. C1 dal DE 01 20Y7 Cnasafo Nasieos! de Aereditaci o (CMA LE.052) Drareidn: Lebarizariin Mlac del Nosenl,
Cranis, Cale Cigz, o, 650 [Entraza del Colegn Bratar) Tel 392-023 076200,

o 200 waw 4 ! cem

Kot doourme o e prepeded de Feod Selaly, $A0 y 20 alibracian o tananciy par tAIeRs 50085 €208 estricamente schibinde s
atnacareiin arerry por aacte dal Tirectoe de Laibosatar v,
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INFORME DE ENSAYO

Fecha de emisidn; 21-Dic-2020

Material Utilizado:

No de Orden: 8827
Id de Lab: 8827-1

Descripeidn Marca Lote
Bolsas Whirl pack/ filter bags 24 | Whirl-pak 24282
onzas
Agua destilada Cochan 1198
Buffered peptone water 2000 Alpha Blocienses 191202012412
Kit Salmonaella 2 (Bax) Dupaont Bax Systam 153519K

Equipos Utilizados:
Descripcion Marca Madelo No, Serie
Bax Termocliclador Applied biosystems Bax Q7 275071330
EFS-LAB-100
Pipeta 10 -5000 pl EFS-LAB-101 | Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 50136
Pipeta 5-50 p EFS-LAB-102 Thermo Scientific Finnpipette F2 LH 11765
Pipetas 20-200 ul EFS-LAB-103 | Thermo Sclentific Finnpipette F2 LH 12376
Plpeta muiticanal 5-50 pi Thermo Sclentific Finnpipette F2 KH 98775
EFS-LAB-104
Blogue térmico EFS-LAB-115 Dupont DUP-1000 01241408
Incubadora #3 EFS-LAB-117 Thermo Sclentific 3598 3166601777
Pipeta Electronica 1 mi #1 M 6502 18030043
EFS:.LAB-163
Cabina de Seguridad Thermo Sclentific 1323 124750-20
EFS:LAB-207

Pig.2de3 RG,AUTOLAB,04.vr1

Teod Sifety,

eMilKas0 por alh

de Sakid, parareslaar proshas das Andlins Fsco Quimies v Micehiclig s de Almaraza v de figus.

Azoeditades bap Arabieiin Nz, 01 dal D307 2087 Tea)s Naciznal de Acseddarién (CNA LE2S1) Drezsdn: Lrsasirazdn Altos éal Ramecal

Thanis, Cols Cade, No. €50, {Emrada tal Celegio Drader) Te 302G258/6240

o ww foodsif

e eom

Usto decureerto as propiedad g Fond Safely, S A ¢ a0 utiira=on o terescls f01 10reards personds ¢std eattictament gpratiida un
BACOTI OO 20ty poe parte dul Diecter the Labecatens
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Fecha de emision: 21-Dic-2020

No de Orden: 8827
Id de Lab: 8827-1

Realizade por: » | I\u’ouzﬂdo por

(e
2, aly — S ansa o | Ak o
jL" ,‘{' e i Al (e ((IJ o "——»" ‘L‘ W AL g P N -I" )

Analista de Lay{torln l Diractor Tq‘mir‘o de Lamrﬁ‘tom

L

-

’ BIOLOGICAL
cda. Jennifer Wartinez

i sen Idoneidad Na, OHbe
GG N FIN DEL INFORME

*Este informe so refiere dnicamente a las muestras recibidas en el Laboratorio Foad Safaty, $,4,, © las muestras especificas entregadas por los eientes en
las instalaciones del Lakaratorio Faod Safaty, 5.4, dnicamente, (Mo s incluyen/consideran producciones totales, vi lotes absolutos de produccldn
duntro de los resultados, solamente corresponden a la parcion o muastra abjeto del andllyss“

*&| laboratorio Food Safuty, $.4. no se respensabiliza por los perjuitios %ue puedan derivarse del uso inadecuado de este informa,

*El informe no es valido siti las firmas, selio seco y logo de Food Safely, 5.4

sEste informe no puede sor coplado de forma parcial o total, <in la autorizacion escrita del Laboratorio Foad Safaty, §.A,

*Tnxdas las muestras son anall en las Instak fisicas del Laboratorio Food Safety,5.A, Urbanizacion Altos del Romeral, Calle Cardiz, Lucal NG5O
( Safida del Coleglo Grader)

Pég.3de3 RG.AUTOLAB.04.vrl

Frad Salaty, L Cartficado poral o de SHud, pira ceainar pruekas des Antbea ) niza Gedmizos y Micraboigicss de Mmentos y 2o Agea
Acradtaoes Lajo Passiucdn No. 08 del 06 D3 2017 Comaein Nazaral 2o Acrositacdn [CNA LEDS2) Dbecckia: Libanackio Mtos ded Rorarsd,
Chans, Calle Cidiy, New £50., (Extrada del Ca'egic Sradar] Tal 352-6240/4590.

@ bsoriafatypanama com waw.teedialety panama cem

Date dosemento o progiedyd de Food Salaty, S.4. v 52 cbbzackin o tananca por tarceras panaras ity estrclaranse peshbia sn
Aunocaciin asating pot zacte del Dirnector de Labioratora,
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Fecha de emisian: 21-Dic-2020

INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A
Direccion: Calle SOy 76

Atencidn: Carlos Chuez

Identificacion de la Muestra:  Prod.Terminado #2: Costilla de Cerdo EQ, Emp:17-12-20/ Ven:25-12-20  Nao de Qrden: 8827

Fecha y Hora de Recepcion:  17/12/20 12:24 Id de Lab: 8827-2
Muestrezdo por: INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A
Fecha y Hora de Toma de muestra:  17/12/20
Matriz de la muestra: Alimento Temperatura de ingreso al laboratoric FS: 6.73°C
Cotizacion: 2562 :
Muestreo llevado acabo por personal idéneo segin procedimiento de Muestreo PR.LAB,03 de Food Safety,S.A,
Parametro Resultado Unidades Métado Analitico Fich_ai :le AA
MICROBIOLOGIA
Salmonella spp Ausencia Presencia/ ACAC Método Oficial 17/12/20 1
Ausencia Internacional 2003:09

Observaciones de muestrec

Observaciones analiticas

Siglas - Acreditaciones, Aprobaciones y/o Autorizaciones
LSP | Limite superior permisible, N A
LIP__ | Limite inferior permisible. 1 | Metodologia acreditada por el Consejo
NO | No Detectable Nacional de Acreditacitn (CNA).
NSD | No se determind 2 | Metedologia vilida para la realizacion de
MNPC | Muy numerose para cantar este lipn de ensayo,
Pdg.1de 3 RG.AUTOLAB.04.vr1

Feod fefaly, Labzratanis Cartficas por el Miristerio de Salud, para realiter pruelias de Anddus Fales Culrizo ¢ Mintokotgioss de Almentas y 5w dgea
haeditados bajs fesol ko N 01 dal 06.03,7017 Consejo Necusal do drteditands [ENA L0572 Drecnizn: Lehanaacin Mtas del Rorer,
Chards Cate Cide, No, G50 [Entrac del Colegio Bradar) Tal §32.82586145.

ot frodat i

Uite documarno e peopinsad de Food Satety, S.4. y oo cUibzathin n Lanareis par latceray panioras s1td astrctamanse pechGifa sn
anorackin ety pot gecte del Director de Laborators,
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SAFETY INFORME DE ENSAYO

Fecha de emisidn: 21-Dic-2020

No de Orden: 8827
Id de Lab: 8827-2
Material Utilizado:
Descripcion Marca Lote
Bolsas Whirl pack! filter bags 24 | Whirl-pak 24282
onzas
Agua destllada Cochan 1198
Buffered peptone water 2000 Alpha Biocienses 191202012412
Kit Salmonella 2 (Bax) Dupont Bax System 153519K
Equipos Utilizados:
Descripcidn Marca Modelo No. Serie
Bax Termociclador Applied biosystems Bax Q7 275071330
EFS-LAB-100
Pipata 10 -5000 pl EFS-LAB-101 | Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 50136
Pipeta §-50 p EFS-LAB-102 Thermo Scientific Finnpipetta F2 LH 11765
Pipetas 20-200 pl EFS-LAB-103 | Thermo Scientific Finnplpette F2 LH 12376
Pipeta multicanal 5-50 pl Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 98775
EFS-LAB-104
Bloque térmico EFS-LAB-115 Dupont DUP-1000 01241408
Incubadora #3 EFS-LAB-117 Thermo Scientific 3598 316660-1777
Pipeta Electrénica 1 ml #1 n 6502 18030043
EFS-LAB-163
Cabina de Seguridad Thermo Scientific 1323 124750-20
EFS-LAB-207

Pag.2de 3 RG.AUTOLAB.04.vrl

Frod Sefaty, Labzratane Camtlizads sor ol Misisteco de Salod, para reslies pruehas des Aratus Fities Gulvissd y MAcrobivgies de Altnanlos y da Agaa.
Arresitados bap Faseluciin Na O del 0B.03.5017 Caneajn Naninral de deraditicile (CMA LE.052) Dineeidn: Webarezaciin Alas del Nomanal,
Crariy, Cabe Carz, Mo, 650, |Entradhs del Colngmn 2raztar) Tal 332 5245/6740,

A i £amm www Y com

Eale docurrarss 03 grapedad de Food Sa%ty, 5.4 ¢ 2u uliteatan o lanercie zat ferreras persoaas 4t estiictamerte sechbida an
duteracdn eicrta poe parte sl Dkactoe de Labovatono
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Fecha de emisién: 21-Dic-2020

No de Orden: 8827
Id de Lab; 8827-2

Realizado par: — Autorizado por:
Pl p | | L
AL s SH Voo loo L LY
Al T v [J D ey) . TN\ (ST
Analista de Labonp(oyﬁ " Ditector Tébnico de Labosatorio
£y \ . T
CIENCIAS BIOLY BAnr o ' LIENGIAS BIOL "
: > Ly it l.cda, Jennifer Martine;
oy " Ul
Pk ' oy Ny Req. Idonsidart No Das
Ve b WOLGOU I wu ol FIN DEL INFORME

*Este informe sa refiere dnicamente a las muestras recibidas en el Labaratario Faod Safety, S.A., 0 las muestras aspecificas entregadas por los clientes en
1as Instalaciones del Laboratorio Food Safety, S.A., inicamente, (No se Incluyanfeansideran praducciones tatales, ni lotes absolulos die produccion
dentro de los resultados, salamante carraspanden a la porcidn o muestra objeto del andtisis)

+El laboratorio Food Safety, 5.A. na so raspansabiliza per los perjulcias 1:"’ putdan derivarse del uso inadecuado de este infarme,

*Elinforme nu as vilido sin tas firmas, sello soco y loga de Food safelr, A

*Esta Informe no puede ser copindo de farma parcial o tetal, sin la avtorizacian escrita del Laboraterio Food Salety, S.A.,

*Tadas las muestras son analizadas en las Instalaciones fisicas del Lataratario Faad Safety,S.A. Urbanizacian Altos del Romeral, Calle Cadiz, Lacal N*650
{ salida del Colegiv Brader}
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SAFETY

INFORME DE ENSAYO

Fecha de emision: 21-Dic-2020

INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A
Direccion: Calle 50y 76

Atencidn: Carlos Chuez

Identificacidn de la Muestra:  Prod.Terminado #3: Costilla de Cerdo EO, Emp:17-12-20/ Ven:25-12-20  No de Orden: 8827

Fecha y Hora de Recepcion:  17/12/20 12:24 Id de Lab: 8827-3
Muestreado por: INMOBILIARIA DON ANTONIO,S.A

Fecha y Hora de Toma de muestra:  17/12/20

Matriz de la muestra: Allmento Temperatura de ingreso al laboratorio FS: 7,53°C
Cotizacion: 2562

Muestreo llevado acabe por personal idénec segin procedimiento de Muestreo PR.LAB.03 de Food Safety,S.A.

Parametro Resultado |  Unidadas Métado Analitico Fech‘av (.’e AA
= Analisis

MICROBIOLOGIA

Salmonella spp Ausencia | Presencia/ AOAC Método Oficial 17/12f20 1

Ausencia Internacional 2003:09

Observaciones de muestreo

Obsarvaciones analiticas

Siglas Acreditaciones, Aprobaclones y/o Autorlzaclones
LSP__ | Limite superior permisible. | AA
LI | Limite inferior permisible. 1 | Mestadologia acreditada por el Consejo
_ND | No Detectable Nacional de Acreditacién {CNA).
NSD | No se determiné 2 | Metedologia vilida para la realizacion de
MNPC | Muy numeroso para contar este tipo de ensayo,
Pag.1de 3 RG,AUTOLAB.04.vr1
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INFORME DE ENSAYO

Fecha de emision: 21-Dic-2020

No de Orden: 8827
Id de Lab: 8827-3

Material Utilizado:

Descripcion Marca Lote
Bolsas Whirl packi fllter bags 24 | Whirl-pak 24282
onzas
Agua destilada Cochan 1198
Buffered pépione wrater 2000 Alpha Biocienses 191202012412
Kit Safmbnella 2 (Bax) Dupont Bax System 153519K

Equipos Utilizados:
Descripcion Marca Modelo No. Serle
Bax Termociclador Applied biosystems Bax Q7 275071330
EFS-LAB100
Pipeta 10 -5000 pl EFS-LAB-101 | Thermo Scientific Finnplpette F2 KH 50136
Plpeta 550 y_EFS-LAB-102 | Thermo Scientific Finnpipette F2 LH 11765
Pipetas 20.200 pl EFS-LAB-103 | Thermo Scientific Finnplpette F2 LH 12376
Pipeta multicanal 5-50 pl Thermo Scientific Finnpipette F2 KH 98775
EFS-LAB-104
Blogue térmico EFS-LAB-115 Dupont DUP-1000 01241408
Incubadora #3 EFS-LAB-117 Thermo Sclentific 3598 ] 3166601777
Pipeta Electrénica 1 mi #1 M 6502 18030043
EFS-LAB-163
Cabina de Segurldad Thermo Scientific 1323 124750-20
EFS-LAB-207
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Fecha de emisidn: 21-Dic-2020

e

No de Orden: 8827
|d de Lab: 8827-3

Realizado por: \

\ Aulorizado por: ||
- | 1
7 // ‘ |
7 / TR
/Ld L] cejd e~ yr= / 21 — i {Lh h‘ .

{ {
— ] N MU i i
4 Analista de L?ﬂmm I Director te:: <o de Laboralero \
. \ \

C T "" o AENCIAS 8¢ WOGCICA:

i o ',Cdf'* dennifer faning,
T i I Teq. ldoneidan Ny gan;
el leoneliad NeQs50 FIN DEL INFORME o

*Este informe se reflere Gnicamente a las muestras recibidas an el Laboratorio Food Safety, 5.4.. o 1as muestras especilicas entregadas por las clientes en
las Instalaciones def Laburatoria Foad Safaty, $,4., dnicamente, {No se incluyen/consideran producciones totales, ni lotes absalutas de produccidn
dentro de los Itadas, solamente corr den a la porcion 0 muestra ohjeto del ar\a‘lls-S

*El labaratario Faod Safety, S.A. no se responsabiza gor los perjulcios que puedan derivarse did uso inpdecuada de este informa.

o€l Infarme no es vdlida sin las firmas, sullo seca v logo de Food Safety, $.4,

*Este infarme no puede ser copiado de forma parcial o tolal, sin la autorizacian escrita del Laboratoria Food Safety, S.A.

eTodas las muestras son analizadas en las Instalaclones fisicas del Laboratorio Food Safety,S.A. Urbanizacion Allos ded Rameral, Calle Cadiz, Local N°65D
( Salida del Codagio Brader)
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