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RESUMEN

Introduccion: las enfermedades transmitidas
por los alimentos es un fenémeno a nivel
internacional que provoca cada afio miles de
enfermos o muertos, con la inclusién de nifios y
ancianos. La inocuidad de los alimentos es el
proceso que garantiza la calidad de estos
durante el proceso productivo,
almacenamiento y  distribucidn. Evitar
afectaciones en este proceso beneficia
directamente la calidad de vida sin que
represente un riesgo para la salud. Objetivo:
ofrecer acciones en el proceso industrial de la
Unidad Empresarial de Base Planta de Leche y
sus Derivados, perteneciente a la Empresa
Productos Lacteos Guantdnamo, que permitan
la inocuidad de los productos lacteos a partir de
insuficiencias identificadas. Método: se realizé
un estudio cualitativo y cuantitativo en dicha
planta en el periodo 2021-2022, donde
participaron 43 obreros (N=43) directamente
vinculados con el proceso productivo de los
productos lacteos. Se aplicaron el cuestionario
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y la observacion participante para la obtencién
de la informacion. Se contd, ademas, con los
criterios y opiniones de cuatros directivos y seis
especialistas de la entidad. Resultados: se
hallaron limitaciones en la concepcion de
alternativas que constituyen acciones
novedosas para la aplicacion en el proceso
industrial de resultados de calidad en la
inocuidad de los productos lacteos a partir de la
obsolescencia de los equipos y los niveles de
conocimiento de Regular y Mal en el 100 % de
los obreros. Se aplicaron acciones que permitan
asegurar la inocuidad. Conclusiones: las
acciones que se presentan satisfacen las
limitaciones  diagnosticadas, corroborada
durante el desempeio laboral para satisfacer
las demandas sociales de inocuidad.

Palabras clave: inocuidad; productos lacteos;
enfermedades transmitidas por los alimentos;
proceso industrial; salud; capacitacion
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ABSTRACT

Introduction foodborne diseases are an
international phenomenon that causes thousands
of illnesses or deaths every year, including
children and the elderly. Food safety is the
process that guarantees food quality during the
production process, storage and distribution.
Avoiding effects in this process directly benefits
the quality of life without representing a risk to
health. Objective: to offer actions in the
industrial process of the Milk and its Derivatives
Plant Base Business Unit, belonging to the
Productos Lacteos Guantdnamo Company, that
allow the safety of dairy products based on
identified insufficiencies. Method: a qualitative
and quantitative study was carried out in said
plant in the period 2021-2022, where 43 workers
(N=43) directly linked to the production process
of dairy products participated. The questionnaire
and participant observation were applied to
obtain the information. In addition, the criteria
and opinions of four directors and six specialists
of the entity were included. Results: limitations
were found in the conception of alternatives that
constitute novel actions for the application in the
industrial process of quality results in the safety
of dairy products based on the obsolescence of
equipment and the levels of knowledge of
Regular and Poor in 100% of the workers. Actions
were applied to ensure safety. Conclusions: the
actions presented satisfy the diagnosed
limitations, corroborated during work
performance to satisfy social demands for safety.

Keywords: safety; dairy products; foodborne
diseases; industrial process; health; training
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RESUMO

Introdugdo: as doencas transmitidas por
alimentos sdo um fendmeno internacional que
causa milhares de doencas ou mortes todos os
anos, incluindo criancas e idosos. A seguranca
alimentar é o processo que garante a qualidade
dos alimentos durante o processo de producado,
armazenamento e distribuicdo. Evitar efeitos
nesse processo beneficia diretamente a qualidade
de vida sem representar risco a saude. Objetivo:
oferecer a¢des no processo industrial da Unidad
Empresarial de Base Planta de Leche y sus
Derivados, pertencente a Empresa Produtos
Lacteos Guantanamo, que permitam a seguranca
de produtos lacteos com base nas insuficiéncias
identificadas. Método: foi realizado um estudo
qualitativo e quantitativo na referida fadbrica no
periodo 2021-2022, onde participaram 43
trabalhadores (N=43) ligados diretamente ao
processo produtivo de laticinios. O questionario e
a observacdo participante foram aplicados para
obtencdo das informagbes. Além disso, foram
incluidos os critérios e opinides de quatro
diretores e seis especialistas da entidade.
Resultados: foram encontradas limitacdes na
concepgao de alternativas que constituam agdes
inéditas para a aplicacdo no processo industrial
de resultados de qualidade na seguranga de
produtos lacteos com base na obsolescéncia dos
equipamentos e nos niveis de conhecimento
Regular e Ruim em 100% dos trabalhadores.
AcOes foram aplicadas para garantir a seguranca.
Conclusdes: as acles apresentadas satisfazem as
limitacdes diagnosticadas, corroboradas durante
o desempenho do trabalho para satisfazer as
demandas sociais de seguranga.

Palavras-chave: seguranca; produtos lacteos;
doencgas transmitidas por alimentos; processo
industrial; saude; treinamento
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INTRODUCCION

La inocuidad de los alimentos tiene gran importancia en la conservacién de la salud, prevencion y
cuidado de las personas, al garantizar que una vez ingerido no provoque dafios a la salud de la
poblacién. Por tanto, que se disminuyan los efectos de los contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos,
evita que cada afio se enfermen o mueran miles de personas, incluso de niflos y ancianos, provocado
por enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETA). De ahi, que la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) determinara declarar el 7 de junio de 2019 como el Dia Mundial de la Inocuidad de los
Alimentos.

Entre los alimentos mas consumidos en la poblacién infantil y adulta mayor se encuentran los lacteos,
gue por su composicion biolégica aportan un alto valor nutricional de proteinas, vitaminas y minerales,
especialmente calcio y vitaminas B2 y B12, asi como 4acidos grasos esenciales y algunos antioxidantes,
entre otros nutrientes.!23) Lograr su inocuidad evita la proliferacién de bacterias capaces de causar
enfermedades.

Los productos lacteos son la fuente por excelencia de calcio, es un alimento insustituible en la
alimentacion de las personas, sobre todo para los nifios, porque el calcio interviene en la formacién de
los huesos y dientes, en la contraccion de musculos y en la transmision del impulso, es alimento basico
en la alimentacién humana en todas las etapas de la vida.!%23) E| procesamiento industrial de estos
productos permite el acceso extensivo a su consumo por parte de la poblacidn, lo que contribuye a
mejorar notablemente su nivel de salud.

Los beneficios de los productos lacteos no se limitan exclusivamente a su valor nutricional, sino que se
extienden mas alla y constituyen un factor de prevencién en determinadas afecciones como son la
enfermedad cardiovascular, algunos tipos de cancer, la hipertensién arterial o las enfermedades dseas
o dentales. Contribuye también en la lucha frente al sobrepeso y la obesidad infantil.(%:23)

A partir de los beneficios para la salud humana expuestos, los productos lacteos necesitan ser
consumidos con calidad, por ello, para lograr la inocuidad necesitan durante la recepcion, produccion,
almacenamiento y distribucidon condiciones especiales de limpieza y desinfeccion en el proceso
tecnolégico, de refrigeracién y pasterizacién, por ser estos perecederos, fermentados de facil
descomposicion, de ahi su control, chequeo y fiscalizacién durante la produccién.®>)

Estos productos pueden ser afectados por factores como la contaminacién y el crecimiento de
patdgenos, los aditivos quimicos, la contaminacién ambiental y la descomposicién de los nutrientes.
Los contaminantes como los microorganismos patégenos (Salmonella, Escherichia coli, Listeria,
Campylobacter), las toxinas (micotoxinas que causan enfermedades alimentarias, a menudo llamadas
"intoxicaciones alimentarias”) que pueden ser sobre todo de mucho peligro para mujeres embarazadas
y sus bebés antes de nacer; asi como las sustancias quimica (pesticidas, antibidticos, detergentes,
desinfectantes) pueden conducir a diarreas, dolor abdominal, fiebre, dolor de cabeza y vémitos.(4>67:8)
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Ademas, factores fisicos como cuerpos extrafios que lleguen accidentalmente, como plasticos,
cascaras, huesos, astillas, espinas, objetos personales (colgantes, pendientes), entre otros que pueden
provocar molestias o problemas de salud graves como atragantamientos o problemas digestivos. Por
consiguiente, mantener la inocuidad de estos productos lacteos es importante para prevenir
alteraciones microbioldgicas y fisico-quimicas.*-®)

En el ambito nacional y fordneo son varios los autores, asi como organizaciones no gubernamentales
que abordan la necesidad de la inocuidad de los productos lacteos>82101112) todos coinciden en
destacar que la inocuidad es la garantia de que los alimentos una vez ingeridos no causen dafio a la
salud humana y pueda realizar su funcion biolégica.

En Cuba, en la etapa pospandemia y con el recrudecimiento de la situacién econdmica cambiaron
drasticamente las condiciones de produccién y los resultados de los productos hasta ese periodo, que
ameritaron la busqueda de vias desde una mirada cientifico-metodoldgica que permitieran alcanzar la
calidad.

El presente trabajo tiene como objetivo ofrecer acciones metodoldgicas en el proceso industrial que
provean desde una mirada salubrista la inocuidad de los productos lacteos a partir de insuficiencias
identificadas en los obreros, se parte de tener presente que la produccién de alimentos inocuos esta
enmarcada entre las prioridades del sistema de salud en aras de que se mantenga la calidad de los
productos que se ofertan para que no causen dafios a la salud humana, principalmente al sector mas
sensible de la sociedad, nifios, enfermo, ancianos y el Programa Materno Infantil.

METODO

Se realizé un estudio cualitativo y cuantitativo en la Unidad Empresarial de Base (UEB), Planta de Leche
y sus Derivados, perteneciente a la Empresa Productos Lacteos Guantanamo. Para ello se analizé el
universo de estudio constituido por los 43 obreros vinculados directamente al proceso productivo de
los productos lacteos en un periodo de dos afios correspondiente al 2021 y 2022. Fue util ademas
contar con los criterios y opiniones de cuatros directivos y seis especialistas de la entidad.

Se utilizaron los métodos tedricos y empirico: analitico- sintético, inductivo-deductivo los que hicieron
posible analizar, sintetizar y organizar las busquedas y formulaciones tedricas recogidas de la
bibliografia especializada y la literatura en general. El inductivo-deductivo posibilité el estudio de la
informacién recopilada para la elaboracién de las acciones y la determinacion de las principales
regularidades derivadas de la investigacién.

Como métodos empiricos, se aplicaron: el cuestionario y la observacidn participante para la obtencidn
de la informacidon veraz de forma individual, necesaria para determinar el estado actual del nivel de
conocimientos y habilidades profesionales en el proceso tecnolégico que garantice la inocuidad de los
productos lacteos. Para el andlisis se tuvo en cuenta la opinidn de los especialistas y directivo sobre el
tema de investigacion, asi como el modo de actuacion de los obreros en el proceso tecnolégico.
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En los obreros se observé el desempefio que garantice la inocuidad de los productos lacteos en el
escenario productivo, asi como los indicadores pospandemia.

Se efectud una revisién bibliogréfica en torno al tema objeto de estudio. Se utilizaron las bases de
datos CUMED, EBSCO, LILACS, SciELO, y la Biblioteca Virtual de Salud de Cuba (BVS), International
Dynamic Advisors (Intedya) lo que permitié conocer los antecedentes y actualidad de esta
problematica a nivel internacional y nacional.

Se utilizé la estadistica descriptiva para organizar y clasificar los datos obtenidos en la medicién. Los
resultados se presentaron en tablas de distribucién de frecuencias.

RESULTADOS

La investigacidn particulariza la necesidad de establecer la variable dependiente “nivel de preparacion
de los obreros para asegurar la inocuidad de los productos lacteos”, definida por el autor como: el
nivel alcanzado en el conocimiento tedrico, practico y de la ética de los obreros, para asegurar la
inocuidad de los productos lacteos.

A partir de la definicion se expresaron las dimensiones e indicadores que fueron medidos en todos los
casos, a partir de una escala ordinal que expresd el grado en que estos se manifiestan. Para su andlisis
cualitativo se asumié una escala de tres categorias: Bien (B), Regular (R) y Mal (M), a las que se les
asignaron los valores 3, 2 y 1, respectivamente. Se ponderé B, si todos los indicadores fueron
evaluados de B o si hubo cuatro de B y uno evaluado de R. Se estimd R, cuando todos los indicadores
fueron evaluados de R o si hubo cuatro Ry uno B o si obtuvo tres B, uno R y una M; por otra parte, se
considerd M, si todos los indicadores fueron evaluados de M o si tuvo dos Ry tres M.

Se determinaron tres dimensiones:

La primera dimensidn. Nivel alcanzado en los conocimientos tedricos: se revelé cuando, los obreros
mostraron la adquisicién de conocimientos que le permitieron integrar los aspectos tedricos para
asegurar la inocuidad de los productos lacteos.

La segunda dimension. Desarrollo de la practica para garantizar la inocuidad de los productos lacteos,
se verificd cuando los obreros mostraron dominio en la realizacién sistematizada de los pasos en el
proceso tecnolégico.

La tercera dimension. Refirié el nivel ético-técnico, se precisé cuando el nivel ético que alcanzé el
obrero le permitié una adecuada capacidad para crear un ambiente productivo favorable que garantice
la calidad e inocuidad de las producciones como garantia de salud del consumidor.

La investigacidn se centré en ofrecer el resultado referido a la dimensién uno: nivel alcanzado en los
conocimientos tedricos, que expuso los siguientes indicadores.
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Como se puede apreciar, el comportamiento de la dimensién uno Nivel alcanzado en los
conocimientos tedricos de la inocuidad de los productos lacteos, en la poblacién censal compuesta por
43 obreros, fue el siguiente: 31 fueron evaluados de Mal (72,1 %), 12 de Regular (27,9 %) y ninguno fue
evaluado de Bien,

Todos los indicadores mostraron un comportamiento con la categoria Mal, excepto el indicador
Conocimiento integral del cumplimiento de las buenas practicas de manufacturas en la produccion que
asegure la inocuidad, por lo que se proponen acciones de capacitacion en el proceso tecnolégico que
garantice la inocuidad de los productos lacteos en el periodo pospandemia (Tabla 1).

Tabla 1. Nivel alcanzado en los conocimientos tedricos sobre la inocuidad de los productos lacteos segin
indicadores

Evaluacion
Indicadores Bien Regular Mal
No. % No. % No. %
Conocimiento del concepto de inocuidad de los alimentos. - - 1 2,3 42 97,7
Cc.>nOC|m|(.an”to del Decreto-Ley No. 9 “Inocuidad i i 18 419 25 581
alimentaria
Conocimiento integral el cumplimiento de las buenas
practicas de manufacturas en la produccidn que asegure la - - 34 79,1 9 20,9
inocuidad.
i . . . .
Calidad e |nocu.|dad, en cuanto a materias primas, proceso y i i 11 256 37 744
producto terminado.
Conocimiento para describir los diagramas de flujo e i i ) 4,7 a1 95,3

identificar los puntos criticos de control.

Dimension - - 12 27,9 31 72,1
Fuente: Cuestionario a obreros.

DISCUSION

Se muestra actualmente pobre conocimiento relacionados con las medidas a considerar para la
inocuidad, vista en la manipulacidn, el envasado y transporte de los productos lacteos y, por ende, es
imprescindible desde el estudio que se realizd el mejoramiento de las habilidades y el escenario laboral
donde se realiza el proceso productivo.

La identificacion de estas insuficiencias permitié la proyeccidén en la capacitacion de un sistema de
acciones cientifico-metodoldgicas para que se asegure durante el proceso tecnolégico la inocuidad de
los productos lacteos y dar respuestas a las demandas sociales referidas a que se propicie calidad de
vida en momentos pospandémicos donde existe una limitacion de recursos, materiales, materias
primas y bienes de servicios, provocado por situaciones econdmicas adversas dada por las restricciones
generadas por la pandemia, ademads por otras que dificultan e impiden la llegada de equipos
novedosos.
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Para esta investigacidn es de incalculable valor las concepciones de la Educacién de Avanzada, por eso
se asume el mejoramiento profesional, segin lo expresado por Afiorga!’® como: (..) las
transformaciones positivas en el desarrollo intelectual, fisico y espiritual del hombre a partir de
conocer, interiorizar y concientizar sus problemas cognitivos y afectivos, sus destrezas y aspiraciones,
con suficiente racionalidad y motivacion por la profesion y por la vida, de acuerdo con un contexto
social determinado, evidencidndolo en el desempefio, con una intencidn creadora, para contribuir con
sus competencias y su produccion intelectual y/o de bienes materiales, al comportamiento vy
funcionamiento de su entorno laboral-profesional, familiar y comunitario, mediante su satisfacciéon en
lo personal, profesional, ecolégico, socioeconédmico y de sus propias virtudes humanas”.

Este paradigma permite organizar, planificar, ejecutar y evaluar el mejoramiento en el desempeiio
laboral de los recursos humanos al conjugar el conocimiento adquirido con el compromiso social de
este obrero. Cabe resaltar entonces que el tratamiento al contenido inocuidad de los productos lacteo
se manifiesta en las acciones que sustentan la capacitacién a este obrero en beneficio del desempefio
laboral, con el adecuado conocimiento tedrico y practica de su trabajo, en las que se requiere actuar
con especialidad y creatividad aparejado con los valores, sentimientos, virtudes, sensibilidad y
compromiso social al aplicarlos para prevenir enfermedades.(141516)

Los postulados de esta teoria se suscitan de los objetivos y las leyes generales de la Didactica los cuales
se revela en la relacidn dialéctica entre las categorias didacticas siendo el contenido en este caso el que
propicia desde su estructura interna otorgar el conocimiento, las habilidades y valores los que
conforman las capacidades necesarias para que este obrero logre con calidad en el proceso industrial
la inocuidad de los productos lacteos.

La inocuidad de los alimentos es un término que alude a las medidas preventivas y caracteristicas que

definen un alimento como seguro para su consumo y con calidad que no causan dafio a la
salud.(9:17,18,19)

En consecuencia los autores definen que la inocuidad de los productos lacteos es el proceso productivo
para lograr un producto terminado con las caracteristicas organolépticas y sensoriales (aspecto, olor,
sabor y textura), fisico-quimico (propiedades) y microbioldgico (microorganismos patdégenos), que
cumpla con los parametros normados, en la que se debe alcanzar un alto nivel de limpieza y
desinfeccion, asi como calidad en las soluciones utilizada con este fin para mantener en el
equipamientos tecnoldgicos durante el lavado a circuito cerrado determinados parametros a controlar
como: flujo, concentracidén, tiempo y temperatura de la solucion utilizada.

De modo que, se tienen en cuenta, adema3s, la desinfeccidon de pisos paredes, techos y el medio que
rodea el local donde esté enclavado la elaboracion del alimento sin excluir a los manipuladores. Es el
chequeo continuo desde la arrancada de la produccién que se garantice la calidad en cuanto a materias
primas, procesos y productos terminado, almacenado y se incluye el agua de consumo, asi como
durante su distribucidn, es determinante los puntos criticos de control para evitar la contaminacién, es
sostenibilidad en la calidad de los alimentos y en el control del flujo tecnoldgico, manteniendo la
cadena de frio, es brindar al cliente un producto sano y que no dafie la salud de los seres humanos.
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Estos argumentos que se exponen dotan al obrero de los contenidos que le permitan valoraciones de
que sus esfuerzos, posibilita la prevencién de impactos negativos en la salud, consecuencias
psicolégicas y econdmicas de las enfermedades, en las familias de los enfermos, que logren la
determinacion de la percepcién de riesgo y la sensibilidad humana. Ademds de que en el proceso
tecnolégico determinen si el producto terminado cumple con los requisitos de calidad e inocuidad, vy si
el proceso productivo que realiza estuvo bajo control, asi podran adoptar las medidas correctivas
correspondientes antes de que se realice la distribucion a la poblacién.

En la elaboracidn de las acciones se tuvo en cuenta la descripcion de los diagramas de flujo de cada
uno de los procesos con el propdsito de determinar los puntos criticos de control(?% visto como etapas
en el proceso tecnoldgico industrial en la que se aplican las medidas de control para prevenir o reducir
un peligro significativo en el proceso la inocuidad de los productos lacteos:

e Puntos criticos de control.

e Pasterizadores continuos y discontinuos: controlar la temperatura de pasterizacién y eliminar
microorganismos patogenos.

e Bloque de neveras: Mantener temperatura inferior a 10 °C para inhibir el desarrollo de
microorganismo.

e Control y almacenamiento de las materias primas: de una buena seleccidon de la materia prima
depende la calidad del producto terminado.

e El hombre como protagonista del proceso tecnoldgico.

Se proyecta hacia que todo el personal que participa en la produccién realice la autopreparacion como
herramienta de capacitacion valiosa que posibilita desde su puesto laboral garantizar la atencién con
calidad a la poblacion.

» Autopreparacidon para conocer la definicién de inocuidad de los alimentos abordada por
diferentes organizaciones, y asi durante la produccién tenga presente la percepcion de riesgo y
asegure la inocuidad de los productos lacteos.

» Se deben actualizar los diagramas de flujo que tenga en cuenta los cambios y avances en la
tecnologia, para conocer al detalle todas las etapas del proceso productivo, y asi identifica los
puntos criticos de control, que son las areas o equipo donde se trabaja y controla los
pardmetros fundamentales de flujo, temperatura, presion, que garantiza la inocuidad de los
productos lacteos, si se tiene en cuenta que la gran mayoria de los surtidos que se producen
son a granel.

» El cumplimiento de las buenas practicas de manufacturas en la produccién que salvaguardan la
inocuidad, en los depdsitos del flujo tecnoldgico, vélvulas, tuberias, accesorios, tanques cisterna
(pipas), mangueras, cubetas y tanque auxiliares, ademas de utensilios para el despacho a
granel, manos y botas del personal que participa en la produccion con el objetivo de comprobar
la eficiencia y calidad del proceso de limpieza y desinfeccién, asi como la higiene del personal y
evita asi que se obtengan producciones que afecten al cliente y provoquen enfermedades
trasmitidas por los alimentos (ETA) a corto, mediano y largo plazo.
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» Preparar las soluciones de limpieza a utilizar con las composiciones establecidas: para ello se
tenga en cuenta cuatros aspectos fundamentales: concentracion de la solucidn, lo que previene
una deficiente higiene y desinfeccidon del proceso tecnoldgico; flujo para que sea en régimen
turbulento y pueda arrastrar las suciedades; tiempo porque es importante y vital para la
recirculacion de los materiales limpiantes a circuito cerrado en el espacio establecido y
temperatura, que actia como catalizador en la aceleracion de la solubilidad y ablandamiento
de los residuos de productos existentes en el equipamiento tecnolégico.

» La esterilizacion debe realizarse con vapor, el gas se expande a todas las areas del equipo a
esterilizar y no asi el agua a 90 °C.

» Revisar la calidad de las materias primas, orden de adicion el proceso de elaboracion vy
condiciones de almacenamientos en nevera de los productos terminados, que no estén en el
piso, tapados y separados para mejor recirculacion del aire frio, asi ayuda a su conservacion, a
partir de que se reconozca sus particulares de ser perecedero, fermentado, de muy facil
descomposicidn lo que se evita asi cambios en las caracteristicas organolépticas.

Resulta de gran valor destacar el papel que desempafia la constatacion mediante la evaluacién
respecto a la toma de conciencia por parte de los participantes sobre los aspectos positivos y negativos
afrontados durante todo el proceso de aplicacién de las acciones. Todas estas acciones tienen un
impacto social, econémico y medioambiental que beneficia la salud humana.

Dotar a los obreros de los conocimientos no niega la implementacién de las nuevas tecnologias, sino
gue posibilita ofrecer una oportuna calidad de los productos, pues se logra un producto terminado
inocuo que no afecte la salud de la poblacién, se evitan brotes epidemioldgicos, un sentido de
pertenencia, sensibilidad hacia sectores sensible de la sociedad todo ello con impacto desde el punto
de vista medio ambiental y econdmico.

En cuanto al medio ambiente, se obtienen producciones mas limpias, al trazarse estrategias para que
las soluciones de limpieza no se viertan al medio ambiente, al tener en cuenta que se trabaja con
acidos agresivos como el sulfurico y fosférico ademas del hidréxido de sodio (sosa cdustica), las cuales
deben ser recuperadas en los depdsitos de la estacidon de limpieza para luego ser estandarizada y
utilizada nuevamente sin ser anadida al medio ambiente y asi no se afecta la flora, fauna y los
ecosistemas, beneficioso también a la salud humana.

Respecto a lo econdmico, que propicia ademds calidad de vida al utilizarla como aspecto de
sostenibilidad que proporciona esa calidad, pues se utilizan mecanismos para recuperar los materiales
de limpieza y desinfeccidn para lograr ahorro, ya que la materia prima para producirla es muy costosa
en el mercado internacional, ademas se evitan producciones no conformes, asi como las
penalizaciones por desviaciones de calidad e inocuidad al propiciar que el producto terminado sea
inocuo, conforme y no cause dano a la salud humana.
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CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos sirven para caracterizar la problematica referida a la inocuidad de los
productos lacteos en su beneficio a la calidad de vida y brinda informacién para el planteamiento de
acciones que conduzcan a la aplicacion de medidas que proporcionen la calidad en la produccién
industrial. El nivel de preparacion de los obreros fue evaluado de Regular y Mal en su mayoria.

Se aporta un sistema de acciones que facilita la autopreparacion desde el puesto laboral en

condiciones especificas actuales para el logro de la inocuidad de los productos lacteos con el
cumplimiento de la exigencia social de la prevencién de enfermedades y proteccién de la salud.
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