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1. RESUMEN

La Pasantia Profesional se llevé acabo en la empresa Melher S.A de C.V. ubicada
en la Calle poeta Rolando Elias # 1-Bis, Colonia Las Colinas, Mejicanos, San
Salvador, El Salvador; entre el periodo de Abril i Septiembre del 2022, con el
objetivo de apoyar al equipo SAIA MELHER (Sistemas de Administracion de la
Inocuidad de los Alimentos), en la elaboracion de documentos digitales de
limpieza, saneamiento y mantenimiento para el proceso de la certificacion ISO
22000. EIl trabajo realizado en esta pasantia consistio en documentar 17 PPR
Programas Pre-Requisitos de 28, es decir, 61% de los documentos requeridos
para la implementacion de un sistema de inocuidad segun la norma ISO 22000.
Ademas se elaboraron 14 Listas de verificacion de 16, es decir, 88% de Checklist
para evaluar la efectividad, seguimiento y monitoreo de los programas
implementados. Los documentos trabajados consistieron en la elaboracion de
ilustraciones con el programa Lucidchart, disefios en 3D con el programa
SketchUp, elaboracion de Instructivos de mantenimiento preventivo de la
magquinaria, descripcidbn de procesos e infraestructura, generacion de nuevos
programas de inocuidad derivados de los PPR, apoyo en el PPR de control de
plagas, donde se elaboré una trampa ecoldgica para moscas (Mosca domeéstica)
y, actualizacion de 130 fichas técnicas de materias primas, insumos y productos
terminados. Como conclusion principal se puede decir que fue el apoyo en la
elaboracion de los PPR, debido a la importancia de estos programas para un
sistema de inocuidad, participando en las diferentes areas de la empresa.

Palabras claves: PPR, inocuidad de alimentos, instructivos, listas de verificacion,
ilustraciones, disefos en 3D, Melher, El Salvador.



2. INTRODUCCION

En los ultimos afos la poblacion mundial ha aumentado considerablemente; las
necesidades alimentarias han sido mayores de acuerdo con el aumento
demografico y, en cambio, la elaboracion de los productos y subproductos para la
alimentacion no ha crecido de acuerdo con el desarrollo poblacional. Segun la
estimacion de la Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), en el
futuro la demanda de los alimentos aumentara un 3 % por afio, y la produccion
alimentaria Unicamente tendra un aumento del 2.8 % (Feitd 2015).

La ISO 22000 se implementa con el objetivo basico de garantizar la inocuidad
alimentaria. De forma paralela, se mejora la proteccion del consumidory se
fortalece su confianza. (ISOTools 2021).

Para garantizar la inocuidad de un alimento es necesaria la implementacion de
sistemas de aseguramiento de la calidad sanitaria como son:

1. Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
2. Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
3. Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) (AIB 2012).

Segun Cadena Cacao (2016) actualmente El Salvador ocupa el segundo lugar en
Centroamérica como exportador de productos terminados a base de cacao. Su
industria esta orientada a la produccion de bienes terminados como: chocolate,
cocoa en polvo endulzada y cobertura de chocolate, teniendo como principales
compradores a Guatemala, Honduras, Nicaragua y Estados Unidos (Esquivel et al.
2015).

Los programas Pre Requisitos son un conjunto de normas y procedimientos de
caracter preventivo y obligatorio que se aplican a las personas, equipos y edificios
con el fin de garantizar la inocuidad de los productos (AIB 2012).



3. INFORMACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

3.1. INFORMACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA
3.1.1. Datos generales
- Mision
Generar prosperidad a nuestros clientes fabricando alternativas alimenticias y
otros consumos basicos.

- Vision
Llevar nuestros productos al mundo.
- Valores

En Melher hay 6 valores que definen su esencia, los cuales son: Amor, Familia de
Trabajo, Prosperidad, Adaptabilidad, Integridad, Aprendizaje en la Accién (Melher,
2021).

3.1.2. Localizacion
3.1.2.1. Macro - localizacion

La pasantia profesional se realiz6 en el municipio de Mejicanos, departamento
de San Salvador, El departamento de San Salvador esta ubicado en el centro de
El Salvador, limita alnorte, con eldepartamento de Chalatenango,
al oeste y surcon el departamento de La Libertady al oeste con los
departamentos de Cuscatlan y La Paz (Figura 1).

Figura 1. Localizacion del proyecto.

Fuente: Google Maps 2022.


https://www.ecured.cu/Norte
https://www.ecured.cu/Departamento_de_Chalatenango
https://www.ecured.cu/Oeste
https://www.ecured.cu/Sur
https://www.ecured.cu/Departamento_de_La_Libertad
https://www.ecured.cu/Oeste

3.1.2.2. Micro localizacion

La empresa Melher, S.A de C.V, se encuentra ubicada en Calle Poeta Rolando
Elias N° 1- Bis, Col. Las Colinas, 5a Avenida Norte No. 1, Mejicanos (Figura 2).
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Figura 2. Ubicacién geograflca Industrias Melher.
Fuente: Google Maps 2022.

3.1.3. Antecedentes

Chocolates Melher es una empresa orgullosamente salvadorefia que nacié en
1983 gracias al espiritu emprendedor de tres hermanos: Carlos, Marvin y Wilfredo
Melgar. Su vision era formar una empresa industrial en el &rea alimenticia de
productos relacionados con la confiteria. Desde ese entonces, Chocolates Melher
se dedica a la fabricacion de productos de chocolate, especializandose en
cubiertas de chocolate para frutas congeladas, helados, sorbetes, paletas y
productos de panificacién bajo la marca Chocomelher y confites bajo la marca
Chocovitos.

En 1997, Melher adquiere SUMESA, marca reconocida en El Salvador por su linea
de aceites y grasas comestibles. Actualmente, esta marca es comercializada por
Chocolates Melher con mucho éxito en toda la region salvadorefa.

En 2004 se construyé una planta de polvos, donde cuentan con una gama de
productos, entre ellos: gelatinas de sabores tropicales y mejoradores de leche
sabor chocolate bajo las marcas: Gelatina Melher, Charamix y Chocovitos Mix

Con el objetivo de promover el cultivo de cacao en El Salvador, nace Melgar
Cacao el 23 de octubre de 2013. En abril de 2014, dicho proyecto se suma a la

4



cadena de cacaoteros que buscan reactivar la produccion del cacao tanto en El
Salvador como en el resto de paises centroamericanos, al convertirse en uno de
los socios salvadorefios de la Asociacion Mesoamericana del Cacao y Chocolate
(AMACACAO).

Dentro del marco de trabajar bajo un modelo de calidad total, en el afio 2003
logran la certificacion bajo la Norma ISO 9001-2008 otorgado por ICONTEC
Internacional e IQNET (The International Certificacion Network). Melher, S.A de
C.V. siempre busca la mejora continua, es por ello que, actualmente busca lograr
una certificacion bajo la norma ISO 22000, siendo una norma internacional que

define los requisitos de un sistema de gestidon de la inocuidad de los alimentos.

3.1.4. Recursos

En los cuadros 1y 2 se detallan los recursos naturales y humanos utilizados por la

empresa Melher.

3.1.4.1. Naturales
Cuadro 1. Recursos naturales implicados en el proceso productivo de la empresa

Melher, S.A de C.V.

RECURSOS NATURALES RENOVABLES

Agua

La empresa Melher cuenta con el servicio de ANDA, las 24
horas del dia, los 7 dias de la semana.

Para la realizacion de los diversos procesos productivos, en
caso de ser interrumpido el servicio, la empresa hace uso de
sus dos cisternas donde almacena agua y la distribuye a las
diferentes é&reas. Es importante mencionar que el agua
empleada directamente en los procesos productivos y que se
destinada para consumo, pasa por filtros para asegurar su
calidad.

Plantacion de cacao

Melher dispone de una finca desde el afio 2013, con un area
de 3 manzanas cultivadas con cacao.

RECURSO NO RENOVABLE

Gas propano (GLP)

La empresa emplea este recurso en ciertas etapas de la
cadena de produccion. El gas propano es un combustible que
proviene de la mezcla de dos hidrocarburos principales: el
propano y el butano y otros en menor proporcion. Es de suma
importancia en la planta de panificacion y confiteria.

Electricidad

Proveniente de las centrales hidroeléctricas suministrada a
través operadores privados; este recurso es indispensable
para hacer funcionar la maquinaria existente en las 4 plantas
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de produccion (cobertura, confiteria, postres y bebidas; y
panificacién) y equipos de oficina.

3.1.4.2. Fisicos

La empresa Melher dispone de obras civiles edificadas en terreno propio
distribuido en: recepcién, oficinas administrativas, parqueo, talleres, bodega de
insumos, bodegas de productos terminados, laboratorios, planta de confiteria,
planta de cobertura, planta de postres y bebidas, planta de panificacion, area de
mercadeo, zona verde, comedor y bafios.

3.1.4.3. Humanos

Cuadro 2. Recurso humano designado en cada area de la empresa.

Area Personal
Direccién 8

Administracion 18
Produccion 69
Ventas 44
Bodegas 12
Mantenimiento 11
Gestion de calidad 11

TOTAL 173

3.2. ACTIVIDADES ACTUALES
3.2.1. Produccion principal y otras

Melher se dedica principalmente a la producciéon de coberturas de sabor de
chocolate para chocobananos y frutas congeladas, confites, postres y bebidas
azucaradas en polvo. Los siguientes cuadros muestran los productos que son
elaborados en las diferentes plantas (Cuadro 3).




Cuadro 3. Lista de productos terminados en cada planta de procesamiento de Melher,

S.Ade C.V.
Planta Industrial/Intermedio Descripcion de Producto
Cobertura Chocomelher en diferentes
presentaciones.
Melher’s banano diferentes
presentaciones.
Cobertura

Cobertura Rio Grande

Industrial

Cobeleta en diferentes presentaciones.

Intermedio

Diferentes presentaciones de cubiertas
para chocovitos

Productos

Confiteria

Chocovitos en diferentes presentaciones.

Huevitos Ristra.

Arroz inflado en diferentes presentaciones.

Confites Rice en diferentes presentaciones.
Galletitas cubiertas de chocolate.
Galleta de chocolate molida.
Almendras cubiertas de chocolate.
Intermedio Mani en trocitos para Coberturas.

Productos




Tz

&5
@g“ Pequefias bolitas de arroz inflado con
[ R e

coberura sabor a chocolate

Postres y
bebidas

Postres y bebidas

Gelatina diferentes presentaciones.

AzUcar Glass.

Choco rey en diferentes presentaciones

Melher’s Instant Ristra.

Forty Shake en diferentes presentaciones.

Productos

Forty Shake banano, a corvbinacion
con alio nivel de potdsio para u dieta B
diavia.

Panificacion

Panificacion

Cookie Vitos Alfajor en diferentes
presentaciones.

Intermedio

Nucleos mini cookie

4. ANALISIS DE LA PROBLEMATICA EN SECTOR
La empresa se encuentra en proceso de obtencién de la certificacion 1ISO 22000.
Existen varios motivos del porque busca la certificacion, pero el principal objetivo
es el asegurar la inocuidad de los alimentos ya que el propdsito de esta norma es
que el alimento no causara un efecto adverso en la salud para el consumidor
cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con su uso previsto. En la Figura 3
se muestra la piramide de seguridad alimentaria.




\

Gestion de la inocuidad

1SO 22000
Sistema de Analisis de Peligros y
Control de Puntos Criticos
HACCP
Procedimiento Operacional
Estandarizado de Saneamiento
EOES Buenas Practicas de
Manipulacion
BPM Codificacion de los

productos Educacion
y Entrenamiento del

PRODUCT IDENTIFICATION - RECALLS EDUCATION 7 personal
AND EMPLOYEED TRAINING

Figura 3. Piramide de la seguridad alimentaria.
Fuente: bialab, 2022.

En la figura 3 se muestra la pirdmide de la seguridad alimentaria y los escalones
gue ésta posee para lograr una Gestioén de inocuidad con base en la norma ISO
22000, entre los cuales se encuentra el HACCP, que es el sistema de analisis de
peligros y control de puntos criticos. En esta ocasion la empresa ya cuenta con
este sistema e identificacion de los puntos criticos. Como segundo y tercer
peldafio tenemos los POES (Procedimientos Operacional Estandarizado de
Saneamiento) y las BPM (Buenas Practicas de Manipulacién) que tienen como
objetivo garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y ademas se disminuyan los riesgos inherentes en la produccién y
distribucion.

Los POES, las BPM y la capacitacion del Personal se documenta y se codifican en
un Programa denomi nadoRePgPuR shAiPtroosgdr.a ma s

Antes de plantear los problemas que presenta la empresa en el tema de
inocuidad, se observd y se tomo nota de las actividades (qué actividades);

Entre las actividades y programas requeridos por esta horma se encuentran:

- Conformacion del equipo SAIA (Sistemas de Administracion de la Inocuidad
de los Alimentos)



- Distribucion de los locales, incluyendo el establecimiento de zonas de
trabajo y las instalaciones para los empleados.

- Servicios de control de plagas, desechos y aguas residuales y, servicios de
apoyo

- Procesos de aprobacion y aseguramiento de proveedores (por ejemplo,
materias primas, ingredientes, productos quimicos y envases)

- Recepcion de materiales entrantes, almacenamiento, despacho, transporte
y manipulacion de productos

- Limpieza y desinfeccion de las areas de trabajo

- Higiene del personal

- Informacion del producto/concientizacion del consumidor

- Ya se encuentra establecido el HACCP de los diferentes productos que
elaboran

- Implementacion de las acciones correctivas de los PCC.

- Control de las no conformidades del producto y el proceso.

- Auditorias Internas.

- Auditorias Externas.

Sin embargo, la empresa cuenta con algunas deficiencias segun la exigencia de
esta norma de las actividades y programas requeridos, se han evaluado
deficiencias y se resume en el diagrama de Ishikawa de la Figura 4.

Mantenimiento Listas de
Industrial verificacién

: Elaboracion de las listas de
Falta de instructivos de verificacién para el

mantenimiento preventivo seguimiento de los PPR

Realizar un consolidado, un
andlisis de los resultados y
tomar acciones de las
oportunidades de mejora

Descripcién y andlisis de la
idoneidad del equipo bajo la
norma

CERTIFACION
ISO 22000

No existen planos del disefio de

la infraestructura actualizados 9
Actualizar las fichas

técnicas en base a la norma
ISO 22000 de materia
prima, insumos y productos
terminados

Actividades generales y no
especificas de mantenimiento
preventivo en sistema MES

Mantenimiento Control de Calidad
General

Figura 4. Diagrama de Ishikawa del proceso de certificacion de Melher.
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4.1. Mantenimiento Industrial

La norma ISO 22000 exige instructivos de mantenimiento preventivo de la
maquinaria y equipo utilizado en el proceso productivo para un proceso
estandarizado por parte de los colaboradores, ademas en el PPR 820-8
Al donei dad del equi poo se tiene que
equipos con base en un disefio higiénico, partes externas, partes con las que entra
en contacto el producto, método de limpieza y si posee un control de temperatura
de ser necesario.

4.2. Mantenimiento General

La actualizacion y elaboracion de planos de distribucion de las edificaciones,
magquinaria y equipo, red de trafico, red de los diferentes suministros, patrones de
movimiento de materia prima, insumo y producto terminado, distribucion de la
planta son parte de los requerimientos de diferentes PPR (Programa Prerrequisito)
para el analisis de los posibles contaminantes ambientales que pueden existir de
manera intrinseca. Teniendo todas las caracteristicas de las estructuras civiles, se
debe plantear actividades de mantenimiento preventivo programadas para los
colaboradores.

4.3. Listas de verificacion

El propésito de las listas de verificacion es diagnosticar la situacion actual de la
implementacion de los PPR y las BPM, gque son la base del HACCP. Obteniendo
un resultado de este check list, se puede realizar un seguimiento de las no
conformidades, y un plan de inversion de ser necesario para el cumplimiento del
area o actividad evaluada y/o una nueva capacitacion hacia los colaboradores,
hasta aumentar la nota de evaluacién obtenida.

4.4. Control de calidad

La actualizacion de las fichas técnicas en base a las exigencias de la norma es
una actividad de aceptacion de calidad, en ellas se debe de describir las
caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y microbiolégicas de los
estandares de calidad que exige Melher a los proveedores exteriores para poder
ser aceptados, ademas de que en la ficha técnica se debe describir las
caracteristicas antes mencionadas de parte del proveedor, es decir, hacer un
comparativo entre las caracteristicas que ofrece el proveedor y las exigencias de
Melher.

11
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5. METODOLOGIA

5.1. Metodologia de oficina

5.1.1. Apoyo en la Elaboracién de PPR (Programas Pre-Requisitos)
La estructura de un PPR consiste en 8 partes:

1.

Propdsito: En este se describen los objetivos que busca el nuevo
programa implementado, a quienes va dirigido y los resultados que se
esperan obtener.
Responsabilidades: Este apartado describe quienes son los responsables
por velar el cumplimiento de este programa prerrequisito, ademas de
quienes son los responsables de elaborarlo y actualizarlo de haber algin
cambio.
Definiciones: Es un apartado conceptual donde se conceptualizan las
palabras mas sobresalientes del programa y el lenguaje técnico que se
utiliza en el programa.
Desarrollo: Esta seccion del documento es el cuerpo del programa, donde
se describe la situacién actual, los procesos, tipos de operaciones, posibles
soluciones, entre otros. Cada programa es diferente del otro, por lo tanto los
documentos pueden tener una estructura Gnica y no un patrén a seguir en
éste apartado.
Requisitos legales y reglamentarios: En este se describen las fuentes
consultadas para elaborar el PPR, las cuales fueron una guia estructural
para su documentacion y/o un reglamento que cumplir.
Registros, Métodos de Monitoreo y Acciones Correctivas: En este
apartado se elabora un cuadro donde sus titulos son:

- Programa

- ¢Como se comprueba?

- ¢ Donde se comprueba?

- ¢Donde se hace?

- ¢Quién lo hace?

- ¢ Como se registra?

Debido a que el PPR se considera un programa general, de éste se derivan
otros programas dentro del mismo para poder ejecutarlo, darle seguimiento
y cumplir el nuevo programa implementado, ademas que se designan
responsabilidades a diferentes colaboradores o al encargado de este
documento que debe de velar, monitorear e implementar el nuevo
programa.

Requisitos de Formacién: Se designa este apartado como formacién del
PPR, donde se describe cada cuanto se le realizard una capacitacion
acerca de éste documento, debido a que como la organizacién permanece
en una mejora continua, cada programa se tiene que ir actualizando con
base en como vayan sucediendo los cambios en la empresa, ademas que
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se designa el grupo meta que sera el encargado de velar por el
cumplimiento de este apartado.

8. Historial de cambios: En esta seccidn se registra la fecha y la cantidad de
veces que ha tenido alguna modificacion este Programa.

5.1.1.1. Elaboracion del PPR820-4 A Construcci - -n de

DistribuciondePl ant ao

Este fue el primer PPR en realizarse en el transcurso de la pasantia, este

documento se realiz6 con ayuda del Gerente de Mantenimiento, Gerente de

Produccion y Desarrollo y colaboradores del area de Mantenimiento General. Para

la elaboracion de este documento se tomd como lineamiento la guia AlB, la norma

ISO 22000 y el médulo lll de programas prerrequisitos; este programa se dividio en

tres secciones en el aparatado de desarrollo:

- Requisitos generales: En el cual se describieron las estructuras civiles, la
naturaleza de las operaciones de procesamiento y a los peligros para la
inocuidad de los alimentos.

- Ambiente: En este se consideraron las fuentes potenciales de
contaminacion del ambiente local (Fuentes potenciales de contaminacion
del medio ambiente de la planta)

- Ubicacion de los edificios e instalaciones: En este se identificaron los
limites del sitio, realizando una descripcion de lo que se encuentra en las
areas externas de las plantas de procesamiento, bodegas y la empresa en
general, se enlistd la diversidad de la vegetacion colocando su nombre
comun y nombre cientifico, ubicando las zonas verdes, vias de acceso,
areas de parqueo, entre otros.

Posteriormente a su elaboraci - n, se r
para capacitar por parte del Gerente de Mantenimiento y la Gerente de Produccién
y Desarrollo. EI documento tuvo un total de 39 paginas y se realiz6 una sola
capacitacion abarcando los/as jefes de las 5 Plantas de Procesamiento
(Coberturas, Confiteria, Postres y Bebidas, Panificacién y Freezer), Bodega de
Materia Prima, Bodega de Producto Terminado y Laboratorio de Aseguramiento
de Calidad.

5.1.1.2. Elaboracion del PPR 820-5 nDistribucion de Edificio,

Il nstal aciones y Espacio de Trabajoo

Este documento se realizé con ayuda del Gerente de Mantenimiento, Gerente de
Produccion y Desarrollo y colaboradores del area de Mantenimiento General. Para
la elaboracion de este documento se tomé como lineamiento la guia AlB, la norma
ISO 22000 y el modulo Il de programas prerrequisitos, en este documento se
abarcé la gran cantidad de planos descritos en el Anteproyecto, este programa se
dividio en:
- Requisitos Generales: Se describié la distribucion interna, disefiando
planos arquitecténicos con el programa Lucidchart, elaborando planos de

13

as

Edi



movimiento de materias primas y productos terminados, distribucion de
maquinaria y equipos de trabajo.

- Disefio, distribucion y flujos de trafico interno: Se elaboraron planos del
disefio, distribucion y flujo de trafico tanto para las 5 Plantas de
Tratamiento, Bodega de Materia Prima y Bodega de Producto Terminado
con el programa de disefio Lucid Chart.

- Estructuras internas y accesorios: En este apartado se realizd un
inventario por cada Planta de Tratamiento, Bodegas y Laboratorio que
incluia:

{ Cantidad de ventanas por area y su descripcion fisica (Material de
construccion y dimensiones).

1 Cantidad de puertas, accesos a la Planta/Bodega y su descripcion
fisica (Material de construccion).

{1 Descripcion a la altura de piso de las diferentes areas.

1 Se realiz6 un inventario y un plano arquitecténico de la red de
alcantarillado, distinguiendo las cajas de registro que son destinadas
a aguas lluvias y ODL (Orden de Limpieza) de las 5 plantas de
tratamiento, las bodegas, laboratorio y la empresa en general hasta
llegar a la planta de tratamiento, donde se les da el manejo para ser
descartadas a la red de alcantarillado de ANDA.

- Ubicacion del equipo: El proposito de este apartado fue disefar la
ubicacion de los equipos para visualizar su correcta operacion, limpieza y
mantenimiento. Para el desarrollo de este apartado se utilizdé el programa
SketchUp para un modelaje en 3D del disefio y distribucion de la planta.

Al ser el PPR el que mas ilustraciones y disefios en 3D posee, se decidié junto con
la Gerente de Producciébn y Desarrollo realizar un PPR por Planta de
Procesamiento, por Bodega y por Laboratorio, haciendo un total de 8 PPR de la
derivacién de éste. El consolidado de estos dio un total de 115 paginas.

Posteriormente a su el aboraci - n, se r
para capacitar por parte del Gerente de Mantenimiento y la Gerente de Produccién
y Desarrollo, se realizaron 8 capacitaciones, una capacitacion por
Planta/Bodega/Laboratorio para culminar la demostraciéon de este nuevo PPR.

5.1.1.3. Elaboracion del PPR 820-6 iSuministros de Aire, Agua, Energia
y Gas propanoo

El propésito de este PPR fue disefiar en un plano arquitectonico las rutas de
suministro, distribucién y descripcion de éstos y los puntos de entrega de los
servicios publicos y privados hacia las areas de procesamiento, almacenamiento y
laboratorio, asi como, monitorear la calidad de dichos servicios publicos para
minimizar el riesgo de contaminacion de los productos. Los apartados de este
PPR fueron:
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- Suministro de Agua: Se describio la red de suministro de agua de las
Plantas de Procesamiento, Bodegas y Laboratorio. Se partio de la red de
alcantarilado de ANDA, seguidamente a los contenedores o
almacenamientos de agua interna de la empresa (Cisternas) y después sus
puntos de entrega o de servicio, identificando cuales poseen filtro y cuales
van directo de la red de alcantarillado; posteriormente se elabor6é un plano
de la red de distribucion y un esquema del funcionamiento de la Planta de
Tratamiento de Aguas Residuales; se actualizaron los Instructivos del
lavado y desinfeccion de garrafones, oasis y cisternas con ayuda de un
colaborador de Mantenimiento General, el Gerente de Mantenimiento y el
Supervisor de Calidad.

- Suministro de la Red Eléctrica: Se describio la red de suministro eléctrica,
desde su punto de recepcion (Red de CAESS) hasta sus diferentes puntos
de entrega, describiendo la capacidad energética, equipo y puntos de
entrega. Seguidamente se elaboré un plano de la red de distribucion. Con
ayuda de un técnico de Mantenimiento Industrial y el Gerente de
Mantenimiento se pudo recolectar esta informacion.

- Suministro de Gas Propano: Se describié quien es el proveedor de este
suministro, cada cuanto lo proporcionan, contadores, puntos de entrega y
un plano arquitecténico donde se detalla la ruta de suministro; con ayuda de
un técnico de Mantenimiento Industrial y el Gerente de Mantenimiento se
pudo recolectar esta informacion.

- Suministro de Aire Comprimido: Se describié quien es el proveedor de
este suministro, equipos utilizados, puntos de entrega y un plano
arquitectonico donde se detalla la ruta de suministro. Con ayuda de un
técnico de Mantenimiento Industrial y el Gerente de Mantenimiento se pudo
recolectar esta informacion.

- Suministro de Agua de Caldera: Se describié quien es el proveedor de
este suministro, equipos utilizados, puntos de entrega y un plano
arquitectonico donde se detalla la ruta de suministro. Con ayuda de un
técnico de Mantenimiento Industrial y el Gerente de Mantenimiento se pudo
recolectar esta informacion.

Se elabor6 también un inventario en un cuadro comparativo de luminarias,
considerando la cantidad por area de trabajo, caracteristicas de fabricacion,

cantidad de limenes producidos y los lUmenes e xi gi dos por l a ALey |
Prevenci-n de Riesgos en | os Lugares de Trab
Posteriormente a su elabor aci - n, se revis- y se valid:- CQ

para capacitar por parte del Gerente de Mantenimiento y la Gerente de Produccion
y Desarrollo. Se realizaron 4 capacitaciones, para culminar la demostracién de
este nuevo PPR, el documento tuvo un total de 31 péaginas.
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5.1.1.4. Elaboracion del PPR 820-8 il donei dad,
Manteni miento de | os Equipobo
Este documento se trabajé en conjunto con diferentes técnicos del area de
Mantenimiento Industrial y el Gerente de Mantenimiento; la primera actividad fue
realizar instructivos del Mantenimiento Preventivo exigidos por la Norma, en la
cual se necesitd la experiencia de diversos técnicos para elaborar una guia de
mantenimiento para las diferentes maquinas y equipos. Se realizé una explosion
de partes por cada maquinaria de cada Planta de Procesamiento (Es decir, se
describié cada una de las partes de la maquinaria), el contenido de este PPR fue:

- Superficies en contacto con el producto: Se hizo una descripcion de las
diferentes partes de la maquinaria que entran en contacto directo con el
producto y evaluando si el tipo de material es el idéoneo para asegurar la
Inocuidad del producto.

- Disefio Higiénico: Se basé en describir toda la estructura externa y
materiales de construccion de cada maquinaria y equipo.

- Método de limpieza y quimico a utilizar: Se describié el método de
limpieza, ya sea humeda o seca por cada uno de los equipos, y Si
ocupaban algun tipo de desengrasante de ser necesario para la limpieza
del equipo, se considerd también si el quimico a utilizar era de grado
alimenticio.

- Control de temperatura: No en todos los equipos es necesario llevar un
control de temperatura, por lo tanto, se evalto cuéles deberian contener un
medidor de control de temperatura.

También se elaboré un inventario de motores y se actualizé el inventario de
maquinaria y equipo utilizado en los diferentes procesos productivos.

Posteriormente a su elaboraci - n, se r
para capacitar por parte del Gerente de Mantenimiento y la Gerente de Produccion
y Desarrollo. A la fecha de la elaboracion de este documento, aun no se ha
capacitado, sin embargo se elaboraron 5 PPR de la derivacion de este Programa,
realizando un documento por Planta de Procesamiento.

Li mpie

5.1.1.5. Apoyo en laelaboracion del PPR820-1 0 fAGesti -n de Al ®r g

En este programa solo se tuvo una participacion, ya que las encargadas de este
Programa son la Gerente de Produccién y Desarrollo, la Jefa de Bodega de
Materia Prima y la Jefa de Bodega de Producto Terminado. La actividad consistio
en la elaboracion de planos arquitectonicos donde se detallaba el recorrido de las
mat erias pri mas ¢ on ses deein se dealo pdr Adnderingresa
la materia prima, en cuales maquinas hace el recorrido y por donde finaliza su
procesamiento dentro de la Planta. Se elaboré un plano por cada producto que
lleva uno o mas alérgenos, el programa que se utilizé fue Lucidchart.
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5.1.1.6. Elaboraciéon del PPR 820-1 8 AProtecci - n ntoxw
Biovigilancia y Bioterrorismo

Este documento se realizé con la ayuda de la Gerente de Produccion, la Asistente
de Produccion y el Personal de Seguridad Interno de la Organizacion, el programa
consiste en describir los posibles peligros interno y externos que pueden existir
para la parte fisica de la organizacibn y para el proceso de los diferentes
productos, ademas de elaborar procedimientos de entrada de visitantes, de
furgones y politicas de seguridad al interior de la empresa con respecto al
Bioterrorismo.

5.1.2. Elaboracién de las Listas de Verificacion

Se elaboraron un total de 14 Fichas de Verificacion de 16, esto debido a que no en
todos los Programas Pre-Requisitos se logré ver el seguimiento brindado en el
transcurso de la pasantia. Las Listas de Verificacion se elaboraron en conjunto
con la Gerente de Produccién y Desarrollo, mediante reuniones en diversas
ocasiones. La dindmica de la ejecucion de estas listas fue convocar al Equipo
SAIA y que ellos realizaran la auditoria interna del seguimiento, ejecucion e
implementacion de los PPR ya documentados y capacitados; el resultado se
consolido y se realizaron observaciones de oportunidades de mejora.

Junto con el Gerente de Mantenimiento, se realizé una auto-auditoria del PPR
820-4, el cual detallaba las condiciones de las estructuras civiles, se realiz6 una
calificacion y se elabord un presupuesto para poder mitigar las oportunidades de
mejora identificadas segun el cumplimiento de inocuidad en base a un disefio
sanitario.

5.1.3. Elaboracién de Fichas Técnicas

La elaboracion de las Fichas Técnicas de Materias Primas, Insumos y Productos
Terminados, tuvo el apoyo del Facilitador de Disefio y Desarrollo y del Facilitador
del Departamento de Aseguramiento de Calidad. Se contaba con un porcentaje de
avance de las Fichas Técnicas, la actividad consistié6 en tomar dicho avance y
culminarlo. La cantidad de Fichas Técnicas actualizadas con base en la Norma
ISO 22000 fue de 130. El propdésito de la actualizacion de las Fichas Técnicas es
la evaluacion de los proveedores y control preventivo en la cadena de suministro.

La estructura de la Ficha Técnica es:

- Cadigo de la MP/Insumo/PT

- Fecha de Emisién

- Revision

- Descripcion

- Caracteristicas Organolépticas, Fisicas, Quimicas y Microbiologicas de
parte del proveedor de la MP y/o Insumo

- Composicion de los ingredientes formulados

- Origen
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- Procedencia

- Método de produccion

- Método de embalaje y liberacion

- Condiciones de almacenamiento

- Tiempo de vida util en anaquel

- Preparacion y/o el tratamiento previo a su uso o procesamiento
- Criterios de aceptacion relacionados para su uso previsto

5.2. Metodologia de campo

5.2.1. Toma de datos

Se realizaron de verificaciones in situ, se llevo a cabo mediante recorridos en las
plantas de la empresa (mencionar las plantas), planta de tratamiento, bodega y el
resto de instalaciones para realizar los levantamientos detallados en la
metodologia de funciones vy trabajos especificos; ademas de hacer
reconocimientos del estado de la maquinaria y la distribucion de la red eléctrica y
de alcantarillado en la empresa con ayuda de los técnicos de Melher 2022,
ademas, tomando nota de cdmo esta distribuida la maquinaria en las diferentes
plantas de procesamiento para poder elaborar el plano de distribucion de planta.
El equipo utilizado fue:

- Cinta métrica
- Medidor de distancia laser 50mts BOSCH

5.2.2. Apoyo en el programa MIP (Manejo Integrado de Plagas)

- Se apoyé al Departamento de Mantenimiento en el programa MIP,
especificamente para el control de moscas (Dipteras), esto debido a que las
plantas de procesamiento al producir diversos tipos de alimentos son
atrayentes naturales para éste tipo de plagas.

- Se elabor6 una trampa ecoldgica con los siguientes materiales:

- Recipiente plastico

- Azlcar

- Agua

- Levadura

El proceso para elaborar esta trampa consisti6 en mezclar los materiales
anteriormente mencionados, se coloc6 en una zona estratégica, para monitorear la
presencia de moscas (En este caso fue en la planta de tratamiento de aguas
residuales y en los limites del sitio cerca de la planta Panificacién); al no ser una
actividad programada en el plan de trabajo, se puede visualizar la obtencién de
resultados en (Figura A 4).
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

Por motivos de privacidad de informacion de la empresa, no se mostraran todos
los resultados obtenidos, sin embargo, gran parte del trabajo realizado en la
pasantia se encuentra en este documento.

- EI PPR 820-4 no se mostrara en la presentacion oficial de este documento ni
en la presentacion publica por detallar informacidn privada de la Organizacion.

- De los 8 documentos del PPR 820-5 se mostraran los resultados de la Planta
Confiteria, Postres y Bebidas, el Laboratorio de Aseguramiento de Calidad y
Bodega de Materia Prima, debido a la cantidad de paginas consolidadas y por
ser informacién privada de la Organizacion.

- EI PPR 820-6 se mostrara en su totalidad.

- De los 5 documentos elaborados del PPR 820-8 se mostraran los documentos
de la Planta Confiteria y Freezer.

- EI PPR 820-10 se mostrara los planos arquitectonicos elaborados del recorrido
de los alérgenos en Planta Coberturas y Confiteria.

- EI PPR 820-18 se mostrara en su totalidad.

- Se mostrara Unicamente una Lista de Verificacién de las 14 elaboradas.

- Se mostrara unicamente una Ficha Técnica de las 130 elaboradas.

- Elaboraciéon de trampa ecolégica para la mosca doméstica.
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1.

Propdsito

1.1 Asegurar que la Distribucion de Edificio, Instalaciones y Espacio de

Trabajo, faciliten las buenas précticas de higiene y fabricacion.

1.2 Garantizar que los patrones de movimiento de materiales, productos y

personas y la disposiciobn de los equipos, protejan contra la
contaminacién potencial.

2.

3.

Responsabilidades

2.1 Es responsabilidad Equipo SAIA documentar, implementar y velar por el

cumplimiento del presente programa.

2.2. Es responsabilidad de la Gerencia de Mantenimiento, la gestion

administrativa y operativa del presente programa: construccion de nuevas

edificaciones, con base en disefio sanitario, mantenimiento de las edificaciones

actuales: Edificios, pisos, paredes, techos, drenajes, etc.

2.3 Es responsabilidad de los involucrados, cumplir lo establecido en el

presente documento:

1 Usuarios de montacargas: Respetar las sefializaciones y delimitaciones.

7 Conductores: Seguir los protocolos de circulacion.

1 Personal de Bodegas y Jefaturas de Planta: Asegurar la proteccion de las
materias primas, productos y materiales de empaque.

Definiciones

3.1. Agua Residual: Las aguas industriales son todas aquellas aguas que
se generan como consecuencia de la actividad industrial. Estas, una
vez utilizadas, deben ser tratadas antes de ser devueltas al medio
natural, a la red de saneamiento o ser tratadas para su reutilizacién.

3.2. Estructuras de obra civil: El término de obra civil describe las
estructuras requeridas para la operacién de un establecimiento y una
operacion comercial.

3.3. Representacion ilustrativa: La ilustracion  técnica es
la representacion realista de un objeto o conjunto para para su
comprension o entender su usabilidad a nivel de usuario.
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4. Requisitos Generales

Simbologia Funcién Cantidad

‘ Entrada de 1
Materia Prima

[ —]
Entrada de
Material de 1
Em_paque . BODEGA 1
Salida de insumo
g de mani hacia 1
seleccion de
mani ENVASADO I—
H [l
‘ Salida de PROCESO
Producto 1
Terminado
| /\l_—
DEICINA
I‘e‘ L
§ 1
Tl Py TA E E
=
- 3
| TOSTADD

\/
Figura 5. llustracion de patrones de movimiento Materia Prima y Producto Terminado de Planta Confiteria.
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“I"l H ..& I
LINFE L8

N/ PLANTA DE POSTRES Y BEBIDAS

- D
Simbologia Funcién Cantidad
‘ Entrada de Materia 1
Prima
‘ Salida de producto 1
terminado

Figura 6. llustracion de patrones de movimiento Materia Prima y Producto Terminado de Planta Postres y Bebidas
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BODEGA DE
MATERIA PRIMA

_ 1
i

Materia Prima

Simbologia Funcion Cantidad

- Entrada y Salida de 3
Material de Empaque

‘ Entrada y Salida de 3

Figura 7. llustracion de patrones de movimiento en Bodega de Materia Prima




00 OFICINA
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EMPAQUETADD

BODEGA 1
Envasadoras ‘
E E ﬁ Mesa de
i Enfriamiento
= - 3 de Huevito
E E Flow Pack /\\
 —
m‘. . . m“ .
Cocina de L]
) Bombos de Bombaos de
miel de abrillantado
chocovito confitade
bl g

Figura 8. llustracion de distribucion de Equipo de la Planta Confiteria
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LIMPIEZA

Y
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Figura 9. llustracion de distribucién de la Planta Postres y Bebidas
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Simbologia

Funcién

Distribucion de
limite de equipo y
maquinaria

BODEGA L

LT

Paso Peatonal

@:@& =

EMPADLIETADO

N1

W

ABEILLANTADR 2

CONFITADO

TOSTADD

Figura 10. llustracion de distribucion de trafico de Planta Confiteria
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LT

Distribucion de limite de
equipo y maquinaria

LI

Paso Peatonal

Figura 11. llustracion de distribucion de trafico de Planta Postres y Bebidas
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Area de
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=

.HJI

<

1T

[

I

[ 11

LI

Simbologia Funcion
Paso de transporte de carga
Distribucion de limite de

tarimas

Paso Peatonal

Figura 12. llustracion de distribucion de trafico de Bodega de Materia Prima
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Figura 13. llustracion de distribucion de trafico en Plano General Melher
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5.

Estructuras Internas y Accesorio

Cuadro 4. Levantamiento de Inventario de Ventanas de Planta Confiteria

N# Area Cantidad de Caracteristica de la Ventana
Ventanas
Ventana tradicional de vidrio de
1 | Empaque 6 celosia con cedazo y una malla de
4x4 x pulgada.
2 | Esclusa 0
3 | Oficina 5 Ventan'a de vidrio flexible compartida
con el area de empaque.
4 | Cocina de miel 0
5 | Envasado 0
6 | Abrillantado 0
7 | Confitado 0
MP en proceso
8 | (Area de 0
enfriamiento)
9 Elaboracion de 19 Ventanas selladas con lamina de
nacleo plastico
2 Ventana de vidrio flexible compartida
con el area de elaboracién de ndcleo
10 | Tostado 4 Ventanas con cedazo y una malla de
4x4 x pulgada
9 Ventanas selladas con lamina de
plastico
11 | Bodega de Varios 2 Ventanas con cedazo y una maya
de 4x4 x pulgada
12 | Seleccién de Mani 1 Ventanas con cedazo y una maya
de 4x4 x pulgada

Total de ventanas

Ventana tradicional de vidrio de celosia

con cedazo y una malla de 4x4 x 6
pulgada.

Ventana de vidrio flexible 4
Ventanas selladas con lamina de plastico 28
Ventanas con cedazo y una malla de 4x4 7
X pulgada

TOTAL 45
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Cuadro 5. Levantamiento de Inventario de Ventanas de Planta Postres y Bebidas

. Cantidad de .-
N# Area Caracteristica de la Ventana
Ventanas
1 | Esclusa 2 Ventanas con cedazo
Ventanas de cortina metalica con
2 | Envasado 6
cedazo
Ventanas de cortina metalicas con
3 | Empacado 2

cedazo

Total de ventanas

Ventanas con cedazo 2
Ventanas de cortina metalica con 3
cedazo

TOTAL 10

Cuadro 6. Levantamiento de Inventario de Ventanas de Bodega de Materia Prima

N# Area CEmEs o Caracteristica de la Ventana
Ventanas
Ventana de cortina metalica con
1 | Bodega MP 14
cedazo
TOTAL 14

Cuadro 7. Levantamiento de Inventario de Puertas y Accesos de Planta Confiteria

. Cantidad de L
N# Area Caracteristica de la Puerta
Puertas
1 Puerta de metal corrediza (Portén de
1 Elaboracion de acceso a Confiteria).
Nucleo Posee un portén de metal corredizo
1 . .
de entrada de Materia Prima.
2 | Tostado 1 Puerta de metal corrediza.
Puerta de metal corrediza que es
o 1 compartida con el area de
5 | Materia Prima en elaboracién de nucleo.
proceso :
1 Puerta de metal corrediza que es
compartida con el area de Confitado.
Puerta de metal corrediza que es
4 | Confitado 1 compartida con el area de Materia

Prima en Proceso.
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Puerta de metal corrediza que es
1 compartida con el area de
abrillantado.
1 Puerta de metal corrediza que es
compartida con el area de Confitado.
5 | Abrillantado Puerta de metal corrediza que es
1 compartida con el area de Cocina de
Miel.
Puerta de metal corrediza que es
1 compartida con el area de
Abrillantado
1 Puerta de metal corrediza que es
6 | Cocina de Miel compartida con el area de Envasado.
1 Puerta de metal corrediza que es
compartida con el area de Empacado.
1 Puerta de metal para ingresar a la
esclusa.
Puerta de metal corrediza que es
7 | Envasado 1 compartida con el area de Cocina de
Miel.
Puerta de metal corrediza que es
1 compartida con el area de Cocina de
8 | Empacado Miel.
1 Porton de metal corredizo de Salida
de Producto Terminado.
9 | Esclusa 0
10 | Oficina 1 Puerta de meFaI con apert'u_ra hacia
adentro con cierre automatico.
Entrada y Salida
11 | de Seleccion de 1 Posee una puerta corrediza de metal.
Mani
Entrada y Salida Posee una puerta metélica que abre
12 | de Bodega de 1 :
. hacia adentro
Varios
Total de Puertas
Porton de metal 2
Puerta de metal corrediza 7
Puerta de metal 3
TOTAL 12
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Cuadro 8. Levantamiento de Inventario de Puertas y Accesos de Planta Postres y
Bebidas.

N# Area Cantidad de Caracteristica de la Puerta
Puertas
Posee dos puertas metélicas de
2 entrada y salida que abren hacia
afuera con cierre automatico.
1 | Esclusa . -
Posee una cortina hawaiana que
1 separa la exclusa del area de
proceso.
Posee una cortina plastica en la
recepcion de Materia Prima, comparte
3 una cortina plastica con el area de
Mezclado y Env.asado' y .Empaque y cc,)mparte una
2 cortina plastica con en el area
Envasado .
Bodega de materiales de empaque.
Posee una cortina de metal para la
2 recepcion de Materia Prima y otra de
salida de Producto Terminado.
Bodega de Posee una cortina de plastico que
3 | materiales de 1 comparte con el area de Mezclado y
empaque Envasado.
Total de Puertas
Puertas de metal 2
Cortina de metal 2
Cortina plastica 3
Cortina Hawaiana 1
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Cuadro 9. Levantamiento de Inventario de Puertas y Accesos de Bodega de

Materia Prima.

N# Area Cantidad de Caracteristica de la Puerta
Puertas
Entrada y Salida
1 | de Bodega de 2 Poseen dos cortinas de metal.
Materia Prima
5 Entrada y salida 5 Poseen dos puertas metalicas que
Peatonal abren hacia adentro.
3 Salida de 1 Posee una puerta metalica que abre
Emergencia hacia afuera.
Total de Puertas
Cortinas de metal 2
Puertas metalicas 2
Puertas de Emergencia 1
TOTAL 5

Cuadro 10. Descripcion de Alturas a nivel de piso de Planta Confiteria.

N Area Altura Promedio
(metros)

1 | Empaque 3.60

2 | Oficina 2.48

3 | Cocina de miel 2.89

4 | Envasado 3.81

5 | Mini bodega de chocovitos envasados 2.37

6 | Abrillantado 2.87

7 | Confitado 2.89

8 | Materia Prima en Proceso 2.28

9 | Elaboracion de nucleo 4.44
Lavamanos (ubicado en la esquina superior izquierda

10 B o . 2.89
del area de Elaboracion de nucleo)

11 | Tostado 4.24

12 | Esclusa 2.48

13 | Seleccién de Mani 2.35

14 | Bodega de varios 3.05

Altura Promedio de la planta: 3.05

NOTA: Para tomar la Altura Promedio se consideraron ambas esquinas y el centro

del area.
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Cuadro 11. Descripcion de Alturas a nivel de piso de Planta Postres y Bebidas.

Altura Promedio

N# Area
(metros)
1 | Recepcidon de Materia Prima 4.06
2 | Envasado 4.17
3 | Empacado 4.31
4 | Esclusa 3.38
Altura Promedio de la planta: 3.98

NOTA: Para tomar la Altura Promedio se consideraron ambas esquinas y el centro
del area.

Cuadro 12. Descripcién de Alturas a nivel de piso de Bodega de Materia Prima.

Altura Promedio

N# Area (metros)
1 | Bodega 8
Altura Promedio de la planta: 8

NOTA: Para tomar la Altura Promedio se consideraron ambas esquinas y el centro
del area.
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Figura 14. llustracion de distribucion de la Red de Alcantarillado de la Planta Confiteria.
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Figura 15. llustracion de distribucion de la Red de Alcantarillado de la Planta Postres y Bebidas.
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Figura 16. llustracion de red de Alcantarillado General de las Plantas de
Procesamiento.
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6. Ubicacion del Equipo

6.1. UBICACION DEL EQUIPO DE LA PLANTA CONFITERIA

Figura 17. Representacion ilustrativa General de la Ubicacion del Equipo.

/ ¥ SketchUp

Figura 18. Representacion ilustrativa General de la Ubicacion del Equipo.
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Figura 20. Representacion ilustrativa del area de tostado.
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Figura 21. Representacion ilustrativa del area elaboracidon de ndcleos y cocinas de
miel.

[ § SketchUp

=

Figura 22. Representacion ilustrativa del &rea elaboracion de nucleos y cocinas de
miel.
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Figura 23. Representacion ilustrativa del area elaboracién de ndcleos, cocinas de
miel y cuarto Sanitizante.

Figura 24. Representacion ilustrativa de la esclusa del area de elaboracion de
nucleo.
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Figura 25. Representacion ilustrativa del area de enfriado de huevito o materia
prima en proceso.

§ SketchUp

Figura 26. Representacion ilustrativa del area de enfriado de huevito o materia
prima en proceso.
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Figura 27. Representacion ilustrativa del area de Confitado.

Figura 28. Representacion ilustrativa del area de Confitado.
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Figura 29. Representacion ilustrativa del area de Abrillantado.

Figura 30. Representacion ilustrativa del &rea de Abrillantado.
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Figura 32. Representacion ilustrativa del &rea de Cocina de miel.
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Figura 34. Representacion ilustrativa del &rea de Envasado.
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Figura 35. Representacion ilustrativa del area de Empaque.

Figura 36. Representacion ilustrativa del area de Empaque.
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¥ SketchUp
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Figura 37. Representacion ilustrativa del area de la Oficina.

Figura 38. Representacion ilustrativa del area de la Oficina.
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§ SketchUp

Figura 39. Representacion ilustrativa de la esclusa del porton de salida de
Producto Terminado
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6.2. UBICACION DEL EQUIPO DE LA PLANTA POSTRES Y
BEBIDAS

Figura 41. Representacion ilustrativa General de la Ubicacion del Equipo.
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Figura 42. Representacion ilustrativa General de la Ubicacion del Equipo.

. P SketchUp

Figura 43. Representacion ilustrativa de las Envasadoras.
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Figura 44. Representacion ilustrativa de las Envasadoras.

Figura 45. Representacion ilustrativa de la mezcladora de polvo.
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6.3. Ubicacion del Equipo del Laboratorio de Aseguramiento de
Calidad

| $ SketchUp

Figura 46. Representacion ilustrativa general de la distribucién del Equipo de
Laboratorio.

§ SketchUp

Figura 47. Representacion ilustrativa de la distribucion del Equipo de Laboratorio.

55



= ———
?-\.“. {1 T \llllllu.“Irl-"“

Figura 49. Representacion ilustrativa de la distribucion del Equipo de Laboratorio.
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Figura 50. Representacion ilustrativa de la distribucion del Equipo de Laboratorio.

Figura 51. Representacion ilustrativa de la distribucién del Equipo de Laboratorio.
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