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1. INTRODUCCIÓN

Todo producto ya sea el alimento preparado o la materia prima, debe cumplir con ciertas especificaciones de orden fisicoquímico, microbiológico u organoléptico, por ello es importante que todo sistema de aseguramiento de la calidad  cuente con un plan de muestreo, el cual sirve como verificación del cumplimiento  de las condiciones de calidad de los alimentos.
El control de calidad de los alimentos implica necesariamente, entre otras acciones, el control de los riesgos que puedan llegar a afectar la salud de los consumidores. Estos controles están asociados al tipo de alimento que se produce en la empresa, al tipo de actividad que desarrolla y al tipo de procesado y distribución de los productos terminados. Por ello, es importante destacar que los alimentos preparados en restaurantes y servicios de alimentación presentan riesgos de contaminación biológica, química y física; para su control inicial y final, requieren de pautas bien definidas de muestreo y registro, con las cuales se respaldarán los procesos llevados a cabo dentro de las diferentes actividades asociadas a la producción.
Por lo tanto, el programa de muestreo tiene como propósito respaldar el control interno que se tiene dentro del servicio de alimentación, con el fin de verificar su calidad desde el inicio, teniendo en cuenta los análisis de materias primas, agua, productos terminados, superficies, ambientes de trabajo y manipuladores de alimentos, cumpliendo los estatutos establecidos según la normatividad vigente en Colombia. Mientras que en la medida en que se presentasen desviaciones referidas a la calidad y/o inocuidad de la población muestreada, éstas pueden ser tomadas como una oportunidad no sólo para aplicar las acciones correctivas pertinentes, sino también para aplicar planes de mejora dirigidos a incrementar, conservar y proporcionar siempre alimentos seguros e inocuos.








2. OBJETIVOS

Objetivo general:
 
Medir la trazabilidad de la inocuidad de los alimentos, bebidas y en general de toda superficie o elemento que entre en contacto con los alimentos elaborados en el servicio de alimentación.
Objetivos específicos:
· Identificar los puntos críticos que generan riesgo de contaminación de alimentos en el servicio de alimentación.
· Evaluar a través de las mediciones y pruebas microbiológicas realizadas del programa de aseguramiento de la calidad la eficiencia de los programas actuales de saneamientos básico del servicio de alimentos.
· Garantizar la inocuidad de los alimentos preparados y prevenir la presencia de enfermedades transmitidas por los alimentos. 
El presente programa aplica para proveedores, instalaciones de producción, productos terminados, agua y manipuladores de alimentos de DOLCE ROMA.







3. 
DEFINICIONES

Análisis organoléptico: Es un análisis físico que se hace con pruebas sensoriales: color, aspecto, exceso de impurezas, olor, contaminación aparente, textura, infestación por hongos y/o insectos.
Análisis microbiológico: Son aquellos en los cuales se analizan los productos en cuanto a composición bacteriológica, buscando aquellos microorganismos que sean patógenos que puedan causar daño o riesgo a la salud humana.
Contaminación física: Es aquella producida por la inclusión o hallazgo de cuerpos o materiales extraños dentro de un producto o empacado junto con él. Como ejemplo de contaminación física se tiene el hallazgo de trozos de vidrio, metal, papel o plásticos y fibras naturales o artificiales ajenas a la naturaleza del producto. 
Contaminación microbiológica: Es aquella producida por la presencia de microorganismos nocivos para la salud o que impiden el consumo del producto. Como ejemplos de contaminación biológica se tienen la detección visual de la presencia de mohos y levaduras y la determinación mediante análisis de laboratorio de la presencia de organismos nocivos para la salud por fuera de los parámetros establecidos por las normas o por los documentos que forman parte de la negociación.
Contaminación química: Es aquella producida por sustancias ajenas a la naturaleza del producto, que cambian sus características sensoriales o lo hacen peligroso para el consumo. El solo transporte o almacenamiento de sustancias químicas volátiles o peligrosas junto a los alimentos permite presumir la contaminación química de un alimento y obliga a que este sea rechazado.  
Contra muestra: Es una segunda muestra tomada al azar sobre un mismo lote de inspección cuyo propósito es el de servir de testigo en las pruebas destructivas y tiene como objeto poder realizar nuevos análisis cuando se halle una no conformidad.
Defecto crítico: En el caso de productos alimenticios, los defectos críticos son: contaminación química, física o microbiológica, incluidos los indicios de pudrición o descomposición o violación de parámetros microbiológicos establecidos por las normas legales o la ficha técnica de un producto o empaque inadecuado. La detección de defectos críticos en un lugar de almacenamiento, punto de distribución o unidad de servicio obliga a la inmovilización del producto en ese lugar y el proveedor deberá reemplazarlo de inmediato si se trata de un defecto de calidad inherente al producto o a la manipulación que de él haya hecho el proveedor.
Lote de producción: conjunto homogéneo de productos, que se suponen fabricados u obtenidos dentro de un lapso definido a partir de materias primas de calidad homogénea, y con la utilización de los mismos equipos, maquinaria, procedimientos, condiciones de producción y recurso humano. 
Muestra: Conjunto de unidades tomadas al azar de un lote de inspección de un producto determinado, que se considera representativa de dicho lote. La muestra puede ser tomada en términos de unidades secundarias, unidades intermedias o unidades primarias y sobre ella se realizan las mediciones o verificaciones cualitativas y cuantitativas para determinar si el producto está conforme a los estándares establecidos.
Muestreo: acción mediante la cual se toman muestras para determinar la conformidad de un lote de inspección o de producción
4. PROCEDIMIENTO DE TOMA DE MUESTRAS DE ALIMENTOS, SUPERFICIES, AMBIENTES Y AGUA PARA ANALISIS MICROBIOLOGICO.
	ETAPA
	DESCRIPCIÓN
	DOCUMENTO
	RESPONSABLE

	Puntos de muestreo
	Se toman muestras cada mes  de agua potable se solicita la proveedor , cada  tres meses o cada mes si lo exige el cliente a la materia prima, producto terminado, superficies y manipuladores y dependiendo de las especificaciones del contrato
	Cotización laboratorio seleccionado y proveedor del agua 
	Coordinador servicio de alimentos 

	Toma y manejo de muestras
	Se toman muestras para materias primas, producto terminado, superficies y ambiente, con apoyo del laboratorio contratado.
	Informe de Resultados 
	Coordinador servicio de  Alimentación

	Estándares de referencia
	Se manejan los estándares de referencia para los criterios microbiológicos y sensoriales de aceptación y rechazo del alimento establecidos en la normatividad.
	Resolución 2115 de 2007
Resolución 2674 de 2013
	Laboratorio contratado, Coordinador de servicio Alimentación

	Laboratorio externo 
	Un laboratorio externo  se encarga de tomar las muestras y realizar los análisis especiales incluidos en la programación.
	Factura de compra e informe 
	Laboratorio

	Presentación y análisis de resultados
	Se presentan los resultados de los análisis en un formato propio del laboratorio externo que incluye posibles recomendaciones u observaciones en el momento que se requiera.
	Resultados por parte del laboratorio externo.
	Laboratorio/Coordinador del servicio Alimentos








4.2. FRECUENCIAS DEL MUESTREO 

	MUESTREO
	TIPO ANÁLISIS
	FRECUENCIA
	REGISTRO

	
	Fisicoquímico
	Microbiológico
	
	

	Materia prima
	
	X
	Se solicitara de manera mensual microbiológicos de carnes, pollo, pescado,  lácteos y productos elaborados de panadería
	Registro de resultados  

	Superficies y equipos
	
	X
	Mensual
	Resultado emitido por el laboratorio

	Ambientes de la zona de producción
	
	X
	Semestral
	Resultado emitido por el laboratorio

	Personal operativo
	
	X
	Semestral: KOH de uñas, Frotis garganta, coprológico. En exámenes de ingreso y periódico

Mensual: Análisis de superficie de manos de operario en proceso
	Resultado emitido por el laboratorio

	Agua
	X
	X
	Microbiológico: Mensual 
	Resultado emitido por el laboratorio

	Producto terminado
	
	X
	Mensual
	Resultado emitido por el laboratorio







5. PROTOCOLO DE TOMA DE MUESTRAS
1.1. Protocolo de toma de muestras de frotis de manos y garganta (faríngeo),  KOH de uñas y coprológico.
El frotis de manos se realiza en manipuladores de alimentos con el fin de verificar el buen lavado y desinfección de las manos y corroborar que los empleados esten cumpliendo con las Buenas Practicas de Manufactura. El KOH de uñas tiene importancia para el diagnóstico de infecciones fúngicas superficiales. Mientras que el frotis de garganta se hace con el propósito de identificar la etiología de los microorganismos para determinar si son causantes de enfermedades infecciosas o si forma parte de la flora normal. El examen coprológico permite detectar infecciones por parásitos intestinales o de órganos ajenos, es decir, revela parasitismos localizados en órganos y sistemas muy alejados del intestino, siempre que los parásitos productores de los mismos empleen la vía fecal del huésped.
· Frotis de manos: La toma de la muestra debe realizarse durante el proceso productivo. Se solicita a la persona que se lave las manos según el protocolo estipulado, después que muestre sus manos extendidas, luego se frota por toda la mano con un hisopo estéril previamente sumergido en un medio de cultivo enriquecido, haciendo énfasis en espacios interdigitales; posteriormente, se cultiva para coliformes totales, coliformes fecales, mohos y levaduras. En caso de que el personal tenga guantes, se debe hacer la toma de la muestra de éstos igual que el de las manos.
· Frotis de garganta o faríngeo: Los manipuladores no se pueden lavar la boca y deben ir en ayunas para la toma de la muestra. Informar si se ha ingerido antibiótico recientemente. Se realiza un escobillado de la faringe, pilares y nasofaringe con hisopo de material sintético y aséptico, con el fin de retirar abundantes células de descamación de la mucosa faríngea realizando el previo rotulado de la lámina de vidrio. Adicionalmente se deben garantizar las condiciones de conservación y traslado de la muestra al laboratorio.
· KOH  de uñas: Las uñas siempre deben estar sin esmalte. Si se ha ingerido algún tipo de antimicótico en los últimos 10 días se debe informar. Se realiza un raspado utilizando lanceta o bisturí romo del extremo distal al proximal de todas las uñas para obtener la mayor cantidad de escamas y aumentar la posibilidad de detectar el hongo. El material recolectado se deposita directamente en balas plásticas previamente rotuladas y perfectamente selladas con el fin de mantenerlo seco y libre de contaminación para ser transportado al laboratorio.
· Coprológico: Se debe evitar ingerir medicamentos a base de carbón, sales de bario, magnesio, bismuto y purgantes oleosos. Así mismo, debe recomendarse al personal que 72 horas antes de la toma de muestra se reduzca la dieta de féculas y verduras.
La muestra de heces fecales frescas deben ser tomadas por cada persona, son recogidas en un  frasco de cierre hermético, limpio y seco impidiendo la contaminación con orina, éstas deben ser remitidas en su totalidad al laboratorio.
1.2. Protocolo de toma de muestras de ambientes de trabajo
El objetivo principal de este muestreo es evaluar la carga bacteriana presente en el medio ambiente del área de procesos, antes y/o después de la desinfección por aspersión. 
El muestreo se realiza colocando las cajas de Petri abiertas con un medio de cultivo en los sitios más importantes del área de proceso (sección de picado, preparación y/o servido) por 15 minutos; posteriormente se rotulan y trasladan al laboratorio. Los análisis que se realizan son: Recuento de mesófilos aerobios, coliformes totales, mohos y levaduras. 
Se tienen como cifras normales:
Recuento total de Mesófilos Aerobios hasta 15 UFC/15minutos
Recuento coliformes totales hasta 5UFC/15minutos
Recuento de mohos y levaduras hasta 7UFC/15 minutos
UFC: Unidades Formadoras de Colonias
1.3. Protocolo de toma de muestras frotis de superficies y equipos
Este muestreo se realiza con el fin de evidenciar la eficiencia en los procesos de limpieza y desinfección de equipos y superficies de trabajo, así como para corroborar la efectividad de los productos usados para este fin.  Se realiza haciendo un frotis suave de la superficie a analizar, con un hisopo estéril previamente sumergido en un medio de cultivo enriquecido, dentro de los 102 seleccionados, primero en forma horizontal y luego vertical; de allí se procede a colocar inmediatamente el hisopo en el tubo. El análisis se hace para lectura de coliformes totales, coliformes fecales, E. coli, mohos y levaduras.
1.4. Protocolo toma de muestras de producto terminado
El muestreo de alimentos terminados se hace con el fin de verificar la inexistencia de microorganismos en ellos, confirmando así las buenas prácticas de higiene y desinfección de manos, utensilios, materias primas y equipos.
Para llevar a cabo el análisis es indispensable realizar la toma de muestras por triplicado, las cuales deben ser idénticas. De estas tres muestras, una se empleará para el análisis en primera instancia; la segunda y la tercera serán consideradas como duplicado y triplicado respectivamente, con el fin de reforzar la confianza en que los resultados obtenidos son fiables. 
La toma de la muestra se hace de un alimento representativo preparado en el día (100g aproximadamente), en condiciones asépticas estrictas y con material estéril para su empacado o envasado. Si el alimento está integrado por distintos componentes, para su análisis se tomarán fracciones representativas de cada uno de ellos en superficie y profundidad. El laboratorio externo contratado será el encargado de llevar a cabo no sólo la toma de la muestra, sino también la preparación y análisis de las mismas en caso que se requiera.

TOMA DE CONTRAMUESTRAS

1. Las muestras se recolectan en el momento previo a la distribución del servicio, Debe usar los EPP, en especial Guantes, Tapaboca y Gorro.
2. Verificar el adecuado funcionamiento y temperatura de la nevera de almacenamiento.
3. Tome la muestra con los mismos utensilios con los que alista el servicio, en bolsas plásticas de cierre hermético que tenga el ajuste correcto para evitar apertura de la bolsa durante su manipulación, que permitan el almacenamiento de alimentos con temperaturas mayores a 80°C, verificando que no haya perforaciones y evitando que entre en contacto el alimento con el cierre de la bolsa.
4. Rotular con marcador permanente (que no se borre) cada bolsa con el nombre del servicio, producto, fecha y hora en que fue tomada la muestra.
5. Mantener separadas las muestras frías de las calientes para evitar su alteración por contacto.
6. Tan pronto termine la recolección llevarlas a refrigeración para disminuir su temperatura y de manera posterior colocarlas en congelación durante 72 horas, colocándolas en recipientes apropiados y protegidas contra su contaminación.
7. Registrar y/o Verificar el control de temperatura del equipo de almacenamiento de las muestras y registrar el desecho de las mismas en el registro de control de calidad de alimentos, contramuestra y liberación del servicio, este formato lo diligenciara el chef o el nutricionista 	

1.5. Registro de la muestra:
Todas las muestras tomadas se rotularán adecuadamente para evitar confusiones, registrando el día, la hora, contenido, temperatura de la muestra y volumen total de la misma. Si es el caso, se firma la planilla por la persona que extrae la muestra y el supervisor o testigo que corresponda para verificar la claridad y profesionalismo en la toma de las muestras.
Responsabilidades de la verificación y liberación del servicio
· El control de calidad de alimentos en producción lo realizará y diligenciará el chef verificando características organolépticas sabor color olor y temperatura esta debe estar por encima de 90°c y frías por debajo de 3°c
· La toma de la muestra la realizará el auxiliar de cocina caliente, el auxiliar e dietas y/o el mesero
· La liberación final del servicio para distribución la realiza la nutricionista o el chef teniendo en cuenta características organolépticas sabor color olor y temperatura.
  la temperatura en caliente debe estar por encima  de los 70°c y en preparaciones frías por debajo de los 5°c. 
2. VERIFICACIÓN Y CONTROL
Las actividades asociadas al muestreo e inspección de materias primas, productos terminados, superficies de trabajo, equipos, ambientes y manipuladores, son verificadas y controladas por el dueño de proceso de catering que será la nutricionista a través del diligenciamiento de los formatos pertinentes relacionados con dichas actividades incluida la liberación.
El control de la actividad y el desarrollo de la misma es responsabilidad del administrador o gerente del contrato con apoyo del dueño de proceso de SSTQ.
3. SELECCIÓN DE LABORATORIO CERTIFICADO:

El proveedor asignado por la organización debe cumplir con la siguiente documentación:
· Rut (registro Único Tributario) 
· Cámara de comercio/  
· Fotocopia de Cedula Representante Legal
· copia de autorización de funcionamiento por parte del ente regulador (Secretaria de salud municipal, departamental y/o distrital)
· certificación o acreditación de su sistema de gestión de calidad (ISO 17025)
· procedimientos para la verificación de la trazabilidad de las muestras.
· certificado o procedimiento donde se evalué los resultados con los parámetros que estipula la normatividad sanitaria vigente (confiabilidad de los resultados) 
· Hojas de vida del personal técnico que realiza análisis de laboratorio (fisicoquímicos y microbiológicos)
· Programa de capacitación del personal técnico donde se evidencie temas de normatividad sanitaria vigente 
· Calibración y verificación de equipos de medición
· Procedimiento de toma de muestra por personal del laboratorio y por el cliente
· Procedimiento de cadena de custodia para las muestras que lo requieran de acuerdo a las exigencias normativas
· Procedimiento donde se constate que el laboratorio mantiene actualizado un control e inventario de reactivos, estándares, insumos y materiales empleados requeridos en la realización de los ensayos
· Certificado emitido por la ARL que estén cotizado, sobre el Diseño e implementación del SG-SST (Decreto 1072 del 2015)
· Certificado de la ARL quer coticen, sobre la evaluación de los Estándares mínimos del SST (Resolución 0312 del 2019)" 




FLUJOGRAMA DE RESULTADOS DE ANALISIS DE LABORATORIO
Toma de Muestras


Resultados de laboratorio 




Reevaluar posibles causas incluidos protocolos  y plan de mejora 

			No Favorable 			
   
              Si Favorable Ejecutar plan de mejora y documentar 

Presentación del documento al Hospital 




Toma de muestras en un mes 






                                                          
                                      Si Favorable 

        
                         No Favorable 




Asesoría Externa con plan de mejoramiento y reevaluación hasta lograr resultados positivos   





1. DOCUMENTOS DE REFERENCIA
· Decreto 2674 de 2013
· Resolución 2115 2007

2. REGISTRO
· Resultados por parte del laboratorio externo
· Formato de Liberación de producto terminado 
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