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Introduccion

La exportacion de productos agricolas inocuos es en la actualidad una prioridad de los
sistemas de produccion certificados con tendencia al comercio internacional. Relacionado
a esto, los Estados Unidos recientemente aprobo una Ley de Inocuidad de los Alimentos,
la cual entrd en vigencia el primero de Enero del 2012; bajo esta premisa se realizo este
estudio en la Empresa Exportadora Panamericana Norte, gue cuenta con una planta
procesadora de frijol rojo, en el municipio Somoto, departamento Madriz. Esta planta se
dedica a la recepcion, limpieza, seleccion y empaque de frijol rojo, el cual posteriormente
es comercializado en paises como Estados Unidos y El Salvador. El proposito de este
estudio es proporcionar recomendaciones basicas a esta empresa para gue instalen un
Sistema de Inocuidad Agroalimentaria a traves de la implementacion de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

Objetivos

Determinar la situacion de la aplicacion de un sistema de inocuidad en la planta
procesadora de frijol roja de la empresa Exportadora Panamericana Norte para identificar
las principales debilidades en la aplicacion de las normas NTON 03069-06/RTCA
67.01.33:06, con la finalidad de desarrollar una gquia de recomendaciones para
Implementar Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Metodologia

Para la realizacion de este trabajo, se visito la planta procesadora, se realizd una
entrevista al responsable de produccion de la planta y se aplico una Ficha de Inspeccion
de Buenas Practicas de Manufactura para fabricas de alimentos y bebidas, procesados,
la cual aparece como Anexo A en la NTON 03069-06/RTCA 67.01.33:06.

Resultados
Area Principal situacion encontrada
Edificio Las puertas y ventanas no brinda proteccion contra la entrada

de insectos, roedores y otros contaminantes.

No existe area especifica de vestidores, depositos para
guardar implementos de uso personal, alimentos, ni areas de
descanso.

El techo de la planta es de zinc, con vigas de madera y se
observo presencia de plagas.

No se observo papel higiénico en sanitarios, tampoco
Instalaciones adecuadas para el lavado de mano, ni
rotulaciones.

La planta no cuenta con un manual de procedimientos escrito
donde se refleje los meéetodos de limpieza y desinfeccion
antes, durante y despues del proceso de trabajo.

No cuentan con un programa escrito para el control de plagas
dentro de las instalaciones como en los alrededores.

No cuenta con un programa escrito de mantenimiento de los
equipos
No cuentan con plan de capacitacion para el personal,

tampoco se estan realizando entrenamiento a los
trabajadores.

Control en el proceso y |En caso de que la materia prima llegue en mal estado ésta es
en la produccion devuelta, este procedimiento no es documentado.

La planta no cuenta con ningun procedimiento escrito para
reducir peligros (principalmente bioldgicos), lo Unico que se
realiza es la fumigacion con Fosfamina para eliminar plagas
de almacén como gorgojos.

No cuentan con ningun tipo de registro del proceso dentro de
la planta.

Equipo y utensilios

Personal

02/23/2012

Seleccion final del grano, empacado y sellado del grano para la exportacion

Condiciones en la Empresa
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Condiciones de las puertas de la planta
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Condiciones de los servicios higiénicos de la planta

Conclusiones y Recomendaciones

De manera general, no se cumplen con muchos requisitos establecidos para garantizar la
inocuidad del producto terminado, en lo que se refiere a reduccidon de peligros bioldgicos,
ya gue los peligros fisicos estan bajo control por el tipo de proceso que se realiza. Esta
posible manifestacion de peligros biologicos que puedan presentarse se controlan (en su
mayoria) en los hogares al realizar el proceso de coccion del producto.

La gerencia de la empresa se debe apropiar de la importancia de la implementacion de
sistemas que garanticen la inocuidad del producto, de esta manera podran realizan
procesos de entrenamiento a los trabajadores con lo cual garantizaran la implementacion
exitosa de los programas requeridos.

Se debe disponer de los recursos materiales y humanos necesarios para mejorar la
Infraestructura de la planta procesadora, de manera que se reduzca el riesgo de
contaminacion, principalmente bioldgica.
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