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PROLOCO 

PROLOGO 
· Con base en la modernización de la regulación sanitaria. que 

se plasma en las modificaciones a la Ley General de Salud, la 
Dirección General de Control Sanitario de Bienes y Servicios 
desarrolló un manual de Buenas Prácticas de Higiene y 
Sanidad. 

El propósito de 61te ea dllundlr y fomentar la aplleaclón de 
procedimientos generales para la elabO<Bclón y manipulación 
higiénica de los allmentoe, bebldM no .icohóllcas, bel>tdaS 
alcohólicas, aditivos, productoe da aseo, limpieza, coeméHca y 
tabaco. 

Sin embargo, con el propósito de desregular el control 
sanitario de tos blenea y servicios, se creó la siguiente tesla, 
qua sa tomari como basa para la elaboración de un manual. 
En este caso sa apllcari el sistema de An611sls de Rlesgoe, 
ldentlflcacl6n y Control de Puntoe crrucoa (ARICPC) 
especmcarnenta pare la .Industria de saborn. Se espera que 
el manual dll al empresario m6s libertacJ y mayor 
responsabilidad reservando pare la· autoridad sanitaria la 
atribución de verificar loa productos, estableelmlentoe y. 
actividades. 

La elaboración da esta manual para el anilllsis de rietgos, 
Identificación y control dO puntos criticoa obadeca a la 
necesidad que sa tiene da contar con una herramienta de 
apoyo para los varHlcadoras en al momento da raallzar su 
trabajo en la Industrie de sabores. Esta contribuirá a que las 
verificaciones sean más eficaces y objetlv89. 

An4111la di Rlelg08 • ldenUllcoc'6n y Control de Puntoe 
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PllOLOGO 

Asimismo, se pretende dar una guía a la micro, pequena y 
mediana Industria de sabores, para que desempanen la 
acllvldad de autoveriflcaclón. De esta manera, conociendo 
cuáles son los puntos críticos da su proceso, los controle, 
curnpllondo asl con su responsabilidad. 

Como se puede ver, el manual se desarrolló pensando en ras 
necesidades no sólo de ros verificadores, sino tambl6n en ras 
de la Industria de sabores. 

El documenlo presenta la metodología del análisis de riesgos, 
ldenUficacló~ y control de puntos crlucos, su apllcactón a la 
Industria elaboradora de sabores, la resume en un cuadro da 
control y adicionalmente presenta el glosarlo de · térmlnoa 
utllizados en et manual. 

De esta manera, se trató de recopilar la mayor Información 
posible para que le tesis tuviera una visión més real de loa 
problemas de la Industria de sabores y poder asr Identificar loe 
puntos crltlcoa y c:ómo controlarlos. 

Como ·apoyo para la recopilación de Información se realizaron 
una serie de visitas a las siguientes Industrias: 

1.- Abastecedora Mexicana de Sabores y Aromas; 
2.- Amco Internacional, S.A. de C.V.; 
3.- Delman, S.A. de C.V.; 
4.· Flrmenlch de México, S.A. de C.V.; 
5.- Florasynth S.A.; 
6.· Glvaudan Roure S.A.; 
7.- lnternaUonal Flavors and Fragances; 
B.- Mane de México, S.A. de C.V.; 

An411sls de Rloegos • ldentHlc~lón y Con1rol de Puntoe 
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-PROLOGO 

9.- Robertet de México, S.A. de C.V.; 

10.- Stange Pesa; 
11.- Takasago, y; 
12.- Tastemnker S.A. 

AndD• .. di R!Hgo1 lli ldentH5cacl6n 'I Control di Puntoe 
CJllco• en I• Elnboraclón de Saboru 
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OBJETIVOS 

OBJETIVOS 

Los principales objetivos, que se persiguen en la elaboración 
de este manual son: 

Dar a conocer y difundir et sistema de Análisis de 
Riesgos, ldentlflcackln y Control de Puntos Critico 
(ARICPC), a la Industria de sabores. 

Que el sistema de Análisis de Riesgos, Identificación y 
Control de Puntos Críticos {ARICPC), se utilice como una 

. gula pare las plantas procesadores de sabores. 

Que el sistema de Análisis de Riesgos, Identificación y 
Control de Puntoe Crltlcotl {ARICPC), sea aplicado por 
los verificadores como una herramienta en su trabajo. 

An•a.Jo do Rloogoa o ld.,tlllcocldn y Conlrol do Puntae 
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Capítulo l 
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INffiODUCCION 

1.1 Generalidades del slstam• 

Durante la década da los 60's, los procedimientos de control 
no aran suficlantas para asegurar la inocuidad da los 
alimentos y además, requerían un gran número de pruebas da 
laborato.rlo y ensayos. 

Es as! como un grupo de Investigadoras comenzó a evaluar 
los procesos y los métodos de producción con el objeto da 
establecer un método da control preventivo en reemplazo da 
los tradicionales controles retrospectivos. en los que los 
problemas se detectan luego de acontecidos. Se pensó en la 
producción da alimentos como un sistema Integral, en el qua 
los procesos de todas sus matarlas primas son Igualmente 
Importantes. 

Es cuando el Análisis da Riesgos, Identificación y Control de 
Puntos Críllcos, (HACCP por sus siglas en Inglés), 
enfocado a garantizar la seguridad da los alimentos, fué 
Iniciado en los años 60's por una compañía norteamericana 
dedicada al desarrollo da alimentos para programas 
espaciales. 

El concepto del análisis de riesgos, ldenlif;cación y control de 
puntos crlllcos (ARICPC), fue presentado públicamente por 
primera vez en 1971. La Administración de Alimentos y 
Medicamentos (FDA), en 1974 promulgó la regulación de 
alimentas enlatados mediante el empleo de los principios 
básicos de un método ARICPC. A partir de entonces los 
Servicios de Marina y Pesca y el Departamento de Agricultura 
de los E.U.A. comenzaron a Implantar programas de ARICPC. 

A partir de la decada de los BO's el sistema fue adoptado por 
más companras Importantes en el área de los alimentos. 

La Organización da la Naciones Unidas para la Agricultura y la 
Alimentación (F AO) y la Organización Panamericana da ta 

An6Rals dll Riesgo• o kkrtttflcación v Control ds Punto• 
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INTROOUCCION 

Salud (OPS), a mediados de los BO's recomendaron la 
integración del ARICPC a los procedimientos de vigilancia 
sanitaria en reglón latinoamericana. 

El Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos 
Críticos (ARICPC), es un método racional y estructurado, del 
cómo deben de evitarse o reducirse los riesgos asociados al 
consumo o elaboración de alimentos y de sus materias 
primas, que pone todo el énfasis en las medidas preventivas. 

En este método, la calidad de los productos no depende de 
una inspección del producto final, sino que se determina en et 
mismo proceso do elaboración, y conceda la méxfma 
Importancia a las medidas de prevención y menor Importancia 
al anállsís de los productos finales. 

Es necesario realizar una evaluación cuidadosa de todos los 
factores que Intervienen en la producción de un alimento y de 
sus meterlas primas, como es el caso de los sabores, así 
como también del producto terminado .y su proceso de 
elaboración. En todas las etapas se determinan aquellas 
características que debon ser mantenidas bajo un estricto 
control, para asegurar que el producto final cumpla las 
especificaciones microbiológicas, Hslcoquímlcas y 
organoléptlcas que le hayan sido establecidas. 

AMUala do Riesgos e ldentlfk:acl6n y Control de Punto• 
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1Nmooucc10N ~llli 
1.1.1 Principios del Anállsis da Riesgos, Identificación y 
Control de Puntos Críticos. 

El método requiere la aplicación de siete principios, que son 
los siguientes: 

1. ldentlllcaclón da tos rle oe. 

3. Establecer es 

5. Establecer acciones correcUvaa que deban ser tomadas en caso 
de ue ocurra una desviación en el unto critico da control. 

7. Establecer rocedlmlentos de autoverlflcaclón. 

An4H•fl d9 Rlo9g09 • ldtntfflcacldn V Control de Punto• 
Critico• en la Es.l>Ol'ldón de SaborH 
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INTRODUCCION 

Principio No. 1: ldonlillcaclón de los riesgos. 

Un riesgo es la probabilidad de que un produc10 pueda causar 
un efecto no deseado a la salud del consumidor. 

Todos los riesgos potenciales en la cadena de elaboración de 
un sabor deben ser analizados; la adición de malerlas primas, 
ta manufactura, distribución, venta y uso del producto. 

Durante la Identificación de l~s riesgos se persiguen varios 
objetivos: 

a. Verificar que tas materias primas riesgosas no contengan 
sustancias tóxicas, microorganismos patógenos o un número 
elevado de microorganismos alteradores, además de las 
condiciones que pueden permitir ta multlpllcaclón de 
microorganismos en la materia prima 

b. Identificar por medio del anállsls, ya sea en materia prima, 
manufactura o producto terminado, tas fuentes potenciales y 
los puntos específicos de contaminación. 

c. Evaluar los riesgos y el nivel de tos mismos. 

La Identificación de los riesgos está Integrada por las 
siguientes etapas: 

1. Formación de un equipo técnico de anállsls de riesgos, 
Identificación y control de puntos críticos (ARICPC). 

2. Identificación del producto y su distribución. 

3. Recomendar et uso det sabor por et consumidor final. 

4. Elaborar un diagrama de flujo general de cada una de las 
líneas de saborizantes. 

Análl1l1 de Rle1Q01 e ldGntHlc•clón y Control de Punto• 
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INTRODUCCION 5llit 
5. Verificar y actualizar los diagramas ne flujo. 

6. Establecer un análisis de riesgos, que consiste en: 

a. Identificar y enlistar las etapas en el proceso donde 
puede ocurrir un riesgo potencial. 

b. Enlistar todos los riesgos identificados asociados con 
cada etapa. 

c. Enllsfar medidas prevenllvas para el control' de 
riesgos. 

Principio No: 2 : Determinar los puntos críticos de control 

Se considera que un punto crítico de control es cualquier 
punto en el proceso donde la pérdida del control puede 
resultar un riesgo Inaceptable para la salud. 

Los Puntos Críticos de Control son característicos de cada 
proceso y no pueden aplicarse en otros procesos diferentes, 
ni siquiera al mismo proceso cuando es aplicado en 
condiciones dllerentes (localización, medio ambiente, etc). 

En 1988 el Comité Nacional de Consultoría en Criterios 
Mlcroblológlcos para Alimentos (NASMCF) y la Comisión 
Internacional en Especificaciones Mlcrobloióglcas para 
Alimentos (ICMSF) recomendaron que sean establecidos dos 
tipos de puntos críticos de control (PCC): 

PCC1: donde se efectua un control completo de un riesgo 
potencial y por lo tanto se elimina el riesgo que existe en esa 
etapa en particular, por ejemplo Jos procesos de 
pasteurización y esterilización comercial. 

An611•11 di Rle8QO• • ldentfficaclón y Control de ?ul'll09 
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INTRODUCCION !Illi 
PCC2: donde sólo se lleva a cabo un control parcial, por lo 
que sólo es posible reducir la magnitud del riesgo. 

Algunos ejemplos generales de puntos críticos de control 
son: tiempos y temperaturas en los tratamientos térmicos y en 
la refrigeración. 

Asimismo los procedimientos de sanlllzación han sido 
Incluidos reclentemenle como puntos críticos de control en los 
programas de Anállsls de Riesgos, ldeilllflcaclón y Control de 
Puntos Crlllcos. 

Para que la Identificación de puntos críticos se faclllte, existe 
un árbol de decisiones, el cual es una herramienta útll que 
permite establecer si una etapa del proceso es punto crítico 
(ver figura). 

And.11111 de Rlesgoa e ldontfflc11Cfón y Control do Punto• 
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1.1.2 Arbol de ldenÍlficaclón de loa Puntos Crlllcos de 
Control. 

(JOUVE/ILSI EUAOPE, 1991) 

1. Para cada materia prima o Ingrediente utilizado 

Para detormlnar si t11a maloria primo o un ingredi&nto de un alimento es un PCC, 
es preclso contostar la pregunta 1 (P1) y, si es necesario, la pregunta 2 (P2). 

P1 ¿Puede conlflMt la matoño primo 
o ingredienfo el pelill'O o rfosgo en es-

Sil<l41---- ludio (tlsleo,químJcoo b«iil6gico) a nlve· _.,NO---, 
les peligrosos para el consumidor? - . ¿ 

P2 ¿Pueda el pl'OC980, incluido 
el uso correcto pot al consumidor, 

SI.___ garantizarla elimliwcfón de! peligro__. NO 

l 
o su reducción hasta un n!vel con· l 
&lderedo eceptnbht o seguro? 

Repetir con o Iras 
matertasprfmas 

ingradienles 

Laco&dod m~robl-. 
flalca o qufmJc. de la mate-

ria pnma "l •• crltioo 

lo calidad mlcroblológk:a, 
tlsica o química de fa materia 

prima dobe oer considerada 
comounPCC 

Repetir la P1 para otras 
materias primas o ingredlenlH 

AMlllll di Rloego1 a klentttlc11elón W' Control di Puntoa 
. CrftJco1 en la Elaboncldn d9 llbor99 
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INlllODIJCCIOff 

2. Para cada produclo inlermed't0 eonsidorndo en cada etapa de la fabricación y 
para el producto terminado, 

P3 ¿Es esencial la formuloción/ 
composición o •structura para 

SI,.__ evltaralpoligrodaalcanz:arun ----•NO 

l 
nlvul nocivo para el cons1.rnldar? l 

NoesPCC 
La formutaddn, C001>0sfclón o 
estructura es 1.1'1 PCC para el pro
due1o ccneldorado 

3. Para cada. etapa de la fabrlcaclór. 

P4 ¿Esta etapa pueda permitir 
la contaminación con e1 agonle 

SI..-.- pellgro o riesgo considerado, --- NO 

l 
o permitir que éste aumanle hasta l 
un r.!val nocivo? 

P5 ¿Un proeoso poslerior P6 ¿Sl.I: protande con esta 
garantizará, Incluido ol U!IO elapn elimlnar, !Miblr o 
corrocto por el caisumidof, proveri'r la contnmlnsclón l 

SI.-- la elim!naclón del pel!gro y/o el et.mento del peligro 
a su reduccl6n hasta oo o riesgo hasta nlveln nivol ·¡=? ¡vo•? NO 

Repetir P4 para al 
resto de las etapas 

NO SI 

l 
Eeta etapa debe ser con:dderada como un PCC 

para el riesgo o peligro con&iderado 

An411•11 da Alugoe • ldentJfk1tel6n y Control de Punto a 
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INTRODUCCION 

Principio No. 3 : Establecer especificaciones para cada 
punto critico de control. 

En este principio es necesario establecer los límites pera 
cada punto crílico de control. Ejemplos generales de 
especificaciones Incluyen: 

químicos: pureza, Identificación dol producto. 

físicos: color, granulometría, homogenlzacíón. 

biológicos: límites microbiológicos para determinados 
microorganismos en los productos que lo requieren. 

orgenotéptlcos: Es importante mencionar que en la 
elaboración de saborizantes este aspecto es esencial, ya que 
el manejo Inadecuado de las materias primas puede 
ocasionar fácllmonte su contamlnacl6n. 

Todas tas especificaciones tienen el propósito de determinar si 
úna operación está bajo control en un punto crítico. 

Principio No. 4: Monltorear cada punto crfUco de control 

8 monítoreo es una secuencia planeada de observaciones o 
mediciones para establecer si un punto crítico está bajo 
control. 

Es necesario establecer un esquema regular para el 
monltoreo de cada punto crítico da control. El esquema puede 
ser, por ejemplo, una vez por cada tumo de trabajo, cada 
hora o Inclusive continuamente. El monltoreo Incluye la 
observación slstemálica, la medición y el registro de datos 
Importantes para el control. Los procedimientos 

-do~•-y_do_ 
· Crlk:oe en la Ellbarsl6t"I de s.bol'9ll 
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~11¡; 

seleccionados para monllorear deben permitir tomar medidas 
rápidamente. 

Principio No, 5 Establecer acciones correctivas que deben 
ser tomadas en caso de que ocurra una desviación en el 

punto critico ele control. 

Las acciones correctivas deben ser claramente definidas 
antes de llevarse a cabo y la responsabllldad de las acciones 
daba ser asignada al departamento y función respectiva. Se 
deberán establecer modelos de control en los cuales se 
ldenllfique cada· punto critico y donde se especifique qué 
acclón(es) correctiva(s) se deben tomar en caso de una 
desviación. 

Principio No. 6 : Establecer un sistema da registro. 

Siempre ha sido Importante en la elaboracló~ de un sabor el 
mantener registros de control de materias primas, procesos y 
productos, para que en caso necesario se tenga un sistema al 
cual consultar. Estos registros también se utilizan para 
asegurar que un punto crfllco se halla bajo control, es decir, 
si cumple con los criterios especificados. Constituyen además, 
una gran ayuda para relacionar desviaciones con otros datos 
del proceso. 

Principio No. 7 : Establecer procedimientos de 
autoverlflcaclón 

La autoverilicaclón Incluye la revisión de los análisis 
microbiológicos, químicos, físicos y organoléptlcos, así como 
la revisión continua de un programa establecido. · 

Anállala do Rletgo• e ldonltflc11cl6n y Control do Punto• 
Crftlco• on la Elabomcldn do Saborea 
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INTROOUCCION Qlit 
1.2 Generalidades de los sabores 

En el Diario Oficial de la Federación del 18 de enero de 1988. 
en el articulo 688 del Reglamento de la Ley General de Salud 
en Materia de Control Sanitario de Actlvlaades. 
Establecimientos, Productos y Servicios, se define a los 
sabores de ta siguiente manera: 

. "Se entiende por saboreador o aromatlzante, la sustancia o 
mezcla de sustancias de origen natural, las Idénticas a las 
naturales y las sintéticas artificiales, con o sin diluyentes 
inocuos, agregados o no, de otros aditivos que se utilizan para 
proporcionar o Intensificar el sabor o aroma de alimentos y 
bebidas. Se clasifican en: · 

l. Aceites esenciales naturales y sus mezclas. Son aquellos 
productos volátiles, concentrados o no. de consistencia 
oleosa, extraídos de los vegetales, de los cuales constituyen 
el principio oloroso o sápido, que pueden mezclarse y 
adicionarse de aromatlzantes naturales; 

11. Concentrados no naturales de aceites esenciales. Son los 
productos obtenidos de los aceites esenciales naturales. 
pudiendo estar adicionados de emulsivos, enturbladores, 
acldulantes, colorantes, jugos de frutas u otros de los aditivos 
permilldos, con excepción de sustancias aromáticas 
artificiales; 

111. Esencias naturales. Son los productos obtenidos· por 
dilución de los aceites esenciales naturales en alcohol etílico, 

· propilengtlcol .u otro diluyente autorizado; 

IV. Concentrados de aceite esencial con jugo de fruta. A esta 
denominación corresponden los concentrados de aceite 
esencial que contiene no menos de 50% del jugo o pulpa de 
la fruta correspondiente o su equivalente del jugo 
concentrado, pudiendo estar adicionados de colorantes, 

Análl1la de Riesgo• e ldentttlcaclón y Control de Puntoa 
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INTRODUCCION 

emulsivos u otros de los aditivos pennltldos, con excepción 
de sustancias aromáticas sintéticas artificiales; 

V. Concentrado de frutas. Son los productos que contienen 
por lo menos 90% del jugo y/o pulpa da la fruta 
correspondiente o del equivalente de la pulpa o jugo 
concentrado, pudiendo estar adicionados de colorantll8, 
emulsivos u otros de los aditivos pennltldos, con excepción de 
sustancias aromáticas artificiales; 

VI. Bases artlflclales. Con esta denominación se entienden por 
productos por mezcla de sustancias aromáticas artificiales. 
Pueden contener acalles esenciales y hasta un 10% de 
alcohol etílico, propllengllcol u otros diluyentes apropiados; 

VII. Esencias artificiales. Son los productos Obtenidos por 
dilución de las "Bases Artlllciales" en alcohol etílico, 
propilenglicol, lactosa u otro diluyente apropiado, o bien por 
preparación directa a partir de sus com,¡>0nentes. 

VIII. Concentrados artificiales. Se denominan asl los productos 
que contienen sustancias artificiales, pudiendo estar 
adicionados de sustancies aromáUcas naturales, colorantll8, 
emulsivos, acidulantes, jugos de fruta u otros da los aditivos 
pennitldos; 

IX. Concentrados artificiales con Jugos de fruta. Son aquellos 
productos . que corresponden por su composición a los 
"concentrados artificiales" pero que contienen por lo .menos 
50% del jugo o pulpa del fruto o ta cantidad equivalente da la 
fruta y/o jugo concentrado, y 

X. Extractos y extractos destilados aromáticos o 
saboreadores. Son aquellos productos obtenidos de los 
vegetales por maceración, percolaclón, destilación u otros 
procedimientos .que pennltan extraerles los principales 
saboreadores y aromallzentes. 
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Cuando se requiera, podrán envasarse las sustancias 
constitutivas de la mezcla en forma separada. 

1.2.1 Seguridad Sanitaria De Los Sabores. 

La toxicidad es la capacidad de una sustancia para producir 
daño por destrucción de sistemas vivos. Esta es una 
característica Inherente e inalterable de cualquier compuesto 
químico y probablemente depende de su estructura 
molecular. Para algunas sustancias químicas un cambio 
pequeño en su estructura molecular produce un cambio 
significativo en su toxicidad. 

Muchos de los productos químicos examinados se 
encuentran naturalmente en los allmentos o se forman en 
ellos durante et cocido, asado, etc; .sin embargo, eso no 
quiere decir que todos los constituyentes "naturales" son 
toxlcológlcamente seguros; de hecho, muchos de ellos tienen 
un alto grado .de toxicidad, pero como están presentes sólo 
en trazas pueden ser considerados como toxlcológlcamente 
lnslgnlflcantes, lo cual es evidenciado por su largo uso sin 
daño alguno (al menos en forma aparente) al consumidor. 

Todas las sustancias saborizantes tanto naturales como 
sintéticas, presentan algun elemento de riesgo, por lo que, 
para su uso continuo en la dieta, . es necesario establecer 
dicho nivel de riesgo. Por supuesto, et hecho de que un 
Ingrediente saborizante en particular requiera un manejo 
cuidadoso, no necesariamente Implica un riesgo, ello depende 
del uso apropiado de ta sustancia (en su nivel da uso y/o en la 
íngesta diaria). 

El grado de riesgo es difícil de definir porque es una medida 
de la probabllldad de que resulte daño por el uso de una 
sustancia. Esto enwetve une relación entre la toxicidad de la 
sustancia, la forma en que se usa y la cantidad consumida. Es 
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la baja dosis, el consumo total de los materiales 
saborizantes y su relación con otros Ingredientes alimentarlos 
y aditivos lo que los coloca en categorías diferentes cuando 
se juzga su seguridad de uso. 

Para poder utilizar cualquier sustancia saborizante hay que 
lomar en cuenta lo siguiente: 

a. Que se haya encontrado que no posee toxicidad 
slgnilicativa a niveles por encima de un factor deseable de 
seguridad de aquel que pudiera ser razonablemente 
encontrado en la dieta del hombre. 

b. Que se conozca o pueda asumirse con confianza que son 
metabolizables a productos seguros o que son excretados por 
mecanismos conocidos. Por metabolizados a productos 
seguros, se entienda ausencia de acumulación apreciable en 
los tejidos o blotransformaclón a productos que se consideren 
no constituyen cantradlcclón alguna al uso del compuesto 
original como saborizante. 

Debido a que los sabores forman parte de los alimentos, 
deben ser seguros. Los Intereses de los consumidores y la 
responsabilidad de los productores de sabores hacen de la 
seguridad el aspecto de mayor Importancia en esta Industria. 

Cualquier sabor debe ser seguro en su uso, debe ajustarse el 
producto final tanto técnica como mercadológlcamente; debe 
cumplir cualquier requisito legal del país en que el producto 
final se venda. 

Para poder utilizar cualquier sustancia saborizante en Méxfco 
hay que tomar en cuenta lo siguiente: 

El articulo 701 del Reglamento de la Ley General de Salud en 
Materia de Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, 
Productos y Servicios Indica que: 

Anál!sla do Rleagoa o ldantHlcaclón y Control de Punto• 
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"Queda prohibido emplear como aditivos para alimentos y 
bebidas, los slgulenles productos: 

l. Acetona; 
11. Acfdo Bórico y sus sales (de sodio y de potasio}; 
111. Acldo clclámlco y sus sales de sodio y calcio; 
IV. Acldos minerales (con excepción de ortolosfórico y el 

clorhídrico} 
V. Acldo monocloroacético y sus sales; 
VI. Acldo nordlhldroguayarétlco (NDGA}; 
VII. Acldo orto y para cloro benzólco y sus derivados; 
VIII. Acldo salicílico y su sal de sodio o potasio; 
IX. Alcohol metílico; 
X. Alqull y aril sulfonatos de sales metálicas, 
XI. Bencll-furaldoxlna; 
XII. Berberina; 
XIII. Cálamo y sus derivados; 
XIV. Carblnol; 
XV. Derivados de hidrocarburos clorados y fluorados; 
XVI. Cloroformo; 
XVII. Cloruro de etllo; 
XVIII. Cobalto y derivados; 
XIX. Compuestos que contengan ácido cianhídrico; 
XX. Cumarlna; 
XXI. Eter atnco; 
XXII. Eter nitroso; 
XXIII. 4-EtoxJ.fenll Urea (suero! o Dulclna); 
XXIV. Giicol y sus derivados (excepto propllengllcol), 
XXV. Gluslna: 
XXVI. Goma guita; 
XXVII. Hexarnemen-tetrarnlna o urotroplna; 
XXVIII. Jabones en general; 
XXIX. Nitrato de etllo; 
XXX. Nitro-benzoles; 
XXXI. 5-Nltro-2-n propoxlanlllna (P-4000); 
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XXXII. Plrocarbonato de dletilo (DEPC); 
XXXIII. Rlpericlna; 
XXXIV. Safrol, ralz de sasafras; 
XXXV. Sales mercuriales; 
XXXVI. Santonina; 
XXXVII. Saponlnas; 
XXXVIII. Sepotoxlnas; 
XXXIX Tlourea; 
XL. Tetraborato de sodio (Borax); 
XLI. Trlctanolamlna y homólogos; 
XLII. Tujona , y 
XLIII. Otros que determine la Secretaría. 

En el artículo 665 se Indica que: 

= itlr 

Cuando la Secretaría tenga conocimiento, basado en 
Investigación científica fidedigna, de que un aditivo muestra 
Indicios de efectos cancerígenos o acumulativos o cualquier 
otro riesgo a la salud, de Inmediato prohibirá su Importación, 
elaboración, afmacenamlento, distribución y venta; y en su 
caso, cancelará su registro sanitario. 

1.2.2. Descripción De La Materia Prima 

Los sabores están compuestos en su totalidad por sustancias 
aromáticas seleccionadas para contribuir específicamente a 
alguna nota particular en la mezcla final, las cuales pueden 
ser naturales o artiflclafes: 

Productos de origen natural 

a. Acelles esenciales y derivados. Son los productos oleosos 
obtenidos por destilación a vapor o por expresión y 
centrifugación de las plantas o partes de las mismas; algunos 
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derivados son: aceite esencial concentrado, aceite esencial 
sin sesqul!erpenos, aceite esencial sin terpenos, etc. 

b. Oleorresinas. Son un producto obtenido a partir de especias 
o hierbas, por extracción con disolventes orgánicos volátiles 
permitidos y su posterior remoción a los limites permitidos. Se 
caractertzan por su efecto saborizante más completo ya que 
aparte de su contenido de aceite esencial, contiene los 
componentes pesados no volátiles. 

c. Especias. Son productos de origen vegetal (clavo, salvia, 
canela y otros), que generalmente se producen en los países 
cálidos cuyo aroma y sabor se deben a sus aceites 
esenciales, que una vez extraídos se usan como 
saborizantes; se caracterizan por su fuerte olor y sabor, dulce 
o amargo, algunas tienen propiedades antioxidantes y 
bactertcldas. 

d. Hierbas. Son todas las plantas pequeñas cuyo tallo es 
tierno y perece después de un tiempo. 

e. Extractos. Son productos concentrados obtenidos por 
tratamiento de la materia prtma natural con un disolvente 
permitido. La solución obtenida es subsecuentemente 
concentrada por evaporación parcial o total del disolvente. 

f. Extracto graso (enfleurage). Es un producto obtenido por 
extracción con grasa animal o vegetal purificado a partir de 
flores. 

g. Bálsamos. Son productos naturales obtenidos por 
exudación fisiológica o patológica de un árbol o un arbusto 
que contiene ácido cinámico o benzoico y sus derivados 
ésteres. 
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h. Resinoldes. Son productos naturales obtenidos de resinas 
por extracción con disolventes volá!fles y su posterior 
remoción a los límites permlUdos. 

l. Jugos concentrados de frutas y derivados. Los jugos 
concentrados de frutas son los que se obtienen al procesar 
las frutas y separar el sabor de la pulpa y casi siempre 
contienen de 60 a 70 Brlx; ejemplos de sus derivados son los 
jugos despec!lnados, los Jugos fortificados etc. 

J. Otros de origen natural permilidos para el consumo humano 
como por ejemplo: proteínas vegetales hidrollzadas, 
productos allmenUclos animales y vegetales etc. 

Productos químicos orgánicos artificiales y sintéticos. 

a. Compuestos oxigenados (alcoholes, aldehídos, cetonas, 
ácidos, ésteres y sus derivados). 
b. Compuestos de nitrógeno y azufre (plrazlnas, tiazoles, 
mercaptanos, etc.). 
c. Terpenos. 
d. Lactonas. 
e. Fenoles. 
f. Derivados del furan. 
g. Todos aquellos aprobados para el consumo humano. 

Disolventes y vehículos. 

a. Alcohol etílico. 
b. Propilen gllcol. 
e.Sal. 
d. Gomas vegetales. 
e. Almidones modificados. 
f. Grasas. 
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h. Todos aquellos aprobados para el consumo humano. 
l. Agua. 

Coadyuvantes 

a. Antioxidantes. 
b. Espesantes. 
c. Enturblantes. 
d. Emulslllcantes. 
e. Colorantes. 
f. Potencladores 
g. Edulcorantes. 
h. Preservadores. 
l. Todos aquellos aprobados para el consumo humano. 

1.2.3 Microbiología 

iMi 
~ 

Para tratar el aspecto microbiológico en una Industria tan 
particular como es la de los sabores, es necesario considerar 
su estado físico, dividiéndolo asf en dos grandes categorías: 

1. Sabores líquidos y ; 

2. Sabores en polvo 

Dentro del lipo de los sabores líquidos encontramos aquellos 
que en su composición Uenen un alto contenido de 
disolventes y debido a sus características flslcoqufmlcas, no 
es posible una contaminación microbiana. 

Sin embargo, en los saborizantes líquidos que en su 
preparación contienen jugos de frutas concentradas, se puede 
favorecer el desarrollo microbiano si las condiciones son 
propicias. Entre los microorganismos que pudieran contaminar 
al producto están bacterias, levaduras y mohos .. 
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A los sabores en polvo los podemos dividir a su vez en : 

1. Sabores en polvo secados por aspersión y; 

2. Sabores en polvo por mezclas simples. 

En el caso de los sabores en polvo secados por aspersión el 
calor destruye a los microorganismos que pudiesen estar 
presentes. 

En tanto que los sabores en polvo por mezcla física, en que 
se utilizan las especias que son particularmente 
cor.taminables por bacterias termolfllcas aerobias, bacterias 
esporuladas, levaduras y algunos hongos del Upo patógeno. 

Es cierto que la mayoría de las especias tienen sustancias 
inhibldoras, cuya actividad varía con su especie y Upo de 
microorganismo del que se trate; pero en aquellas que 
carecen de principios anllmicroblanos, si las condiciones de 
humedad/temperatura son favorables, pueden desarrollarse 
algunos mohos y bacterias, y aunque las especias no sufren 
alteraciones mlcroblológlcas en el sentido habitual de la 
palabra, sí cabe la posibilidad de una contaminación. 

El problema consiste precisamente en que si se favorece la 
contaminación microbiana, puede pasar Inadvertida en las 
especias por no ser susceptibles de deterioro, pero al ser 
mezcladas con los alimentos, los microorganismos encuentran 
nutrientes y ambiente favorables para su desarollo. 
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APUCACION DEL SISTEMA DE ANALIStS DE 
RIESGOS E IDENTIFK:ACK>N DE PUNTOS 

CRITICOS 

2.0 APUCACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS 
E IDENTIACACION DE PUNTOS CRITICOS 

Antes de someter un sabor a un análisis de riesgos, se debe 
consultar a un especialista y si no es posible esto, se debe 
consultar la blbllogralla especializada para evaluar los puntos 
eritreos de control de un proceso. del producto y de su 
utilización. Para ello deberán realizarse, como mínimo, las 
siguientes preguntas en relación con los posibles riesgos: 

a. ¿Cuál es la componiclón del sabor? ¿Las materias 
primas son satisfactorias desde el punto de vista 
sanitario? 

b. ¿Se utilizan conservadores? ¿ Estos van a prevenir el 
desarrollo bacteriano? 

c. ¿Cuál es el proceso que se realizará? ¿Se deben 
considerar los pasos que puedan conducir a una 
contaminación o que puedan reducirla 
slgniflcatlvamenta? 

d. ¿Cuáles son las condiciones de envasado y embalaje? 
¿Qué tipos de envases se utilizarán? ¿Permite el 
envase la estabilidad del producto? 

e. ¿Está definida la vida de anaquel del producto? 
f. ¿Cada producto cuenta con su hoja de 

especificaciones? 

Los riesgos asociados con la producción o con el uso del sabor 
deben evaluarse mediante este sistema, en términos de su 
gravedad y de la probabilidad de ocurrencia en relación con la 
salud pública. 
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cmncos 

Es muy Importante establecer el o los criterios que deberán usarse 
para controlar los riesgos en los puntos críticos. 

También es Importante el Incluir estos criterios, tales como las 
toleranclaa da las especificaciones, si es que éstaa existen. Da lo 
contrario, establecerlas de acuerdo con el proceso que se esté 
analizando. 

Para un solo punto crltlco es posible aplicar varias medidas de 
control, y para varios puntos crltlcos puede ser necesaria une 
combinación da controles. La elección de las opciones de control 
dependerá de la utilidad, del costo y de la capacidad de aplicar el 
control seleccionado a une operación o etapa en particular. 
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RIESGOS E IOENTIFJCACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

A continuación se aplican cada uno de los principios del 
sistema de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de 
Puntos Críticos (ARICPC). 

3. Establecer especificaiónes para cada 
unto critico de control. 

4. Monitorear cada punto critico de 
control. 

5. Establecer acciones correctivas que deben ser 
tomadas en caso de que ocurra una desviación en 

el unto crítico de control. 

7. Establecer procedimientos de 
autoverificaclón. 
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RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

Una vez definidos los principios, ahora se aplican para la 
elaboración de un sabor: 

2. 1.1 Definición 

Un sabor es una sustancia química. Esta puede ser un solo 
producto químico o una mezcla de ellos, ya sean naturales o 
sintéticos, cuyo propósito principal es proporcionar todo o 
parte de un sabor, no destinado a ser consumido como tal. 

Los sabores, sin Importar su composición, se encuentran 
disponibles como: líquidos, polvos, pastas y emulsiones; y Ja 
elección de cuál utilizar dependerá de la naturaleza del 
producto final al que se Incorpore. 

2.1.2 ldentilicación del uso 

El uso de un sabor está determinado por la naturaleza del 
producto y en las necesidades del mercado. 

La adición deliberada de un sabor es obligada en algunos 
casos; entre ellos: 

1. El sabor hace al producto: 
Varios alimentos no existirían como tales sin adición de 
sabores, como por ejemplo: las bebidas refrescantes, los 
helados, los caramelos, etc. 

2. El sabor JdentJOca al producto: 
Numerosos productos se diferencian de sus similares 
únicamente gracias al sabor específico, por ejemplo: las 
bebidas gaseosas, caramelos de menta, helado de vainilla, etc. 
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3. El sabor compensa una pérdida: 
La adición de sabor para compensar las pérdidas de sustancias 
saborizantes naturales que lnevilablemente suceden en el 
curso de las operacloneG normales en la Industria alimentarla, 
como son: la pasteurización, la concentración o Ja cocción. 

4. El sabor transforma productos alimenticios de gran valor 
nutritivo, pero Insípidos, en productos agradables para su 
consumo. 

Cabe mencionar que, a diferencia de la mayoría de los aditivos 
utilizados en Jos alimentos, el consumidor es capaz de deteclar 
la presencia de un sabor por apreciación personal. 

2.1.3 Diagramas Generales de Bloques 

Los diagramas que a continuación se presentan son de 
diversas líneas de producción de sabores; y dicha 
presentación se hace en una forma muy general, ya que de 
sabor en sabor, aun siendo de la misma línea, los procesos y 
las formulaciones varían. 

Por Jo anterior, para efectos del presente manual, los 
diagramas se presentan en bloques sin condiciones de 
proceso ni especificaciones algunas. 
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Sabores líquidos 

ªf !Ie 

La elaboración de los saboros líquidos inicia con la recepción 
de materias primas,. posleriormente se realiza un mueslreo de 
cada una de ellas para que el laboratorio de control de calidad 
evalúe sus caraclerísllcas microbiológicas, lislcoquímlcas y 
organolépllcas. Son almacenadas y del almacén se 
distribuyen o se ulliizen para la elaboración de un sabor. 

Después según la formulación, se cuantifican las materias 
primas, es decir, se pesan o miden y se procede a mezclarlas 
según las proporciones requeridas agitando, pare lograr la 
homogeneización del producto. 

En los casos en que sea necesario, se debe dejar reposar y 
filtrar, para que nuevamente aquí se lleve a cabo un muestreo 
y análisis para que el departamento de control de calidad 
libere el producto, se envase y se almacene. Finalmente es 
distribuido. 
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Saborea llguldq• 

RecepclOn de Materia 
Pñma 

Reposar y Filtrar si es 
Necesario 

Muestreo y ANílsls 

Antlillala do Riosgoa e ldontllka<:lón y Control da Punto• 
Crftlcoa en la Elaboraclón da Sabo181 

ªDP 

35 



APLICACION DEL SISlEllA OE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IDENTIFiCACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

SABORES EN POLVO 

Secados por aspersión 

= ¡¡¡; 

La primera etapa para la producción de sabores en polvo 
mediante el método de secado por aspersión, como puede 
observarse en el diagrama, es la recepción de materia prima y 
su muestreo y análisis para que el departamento de conlrol 
de calidad la apruebe o rechaza. 

Después se almacenan las materias primas que no se 
utilizarán de inmediato. Las que sí, se cuantifican; se pesan o 
miden según la fonnulaclón, pero separando las materias 
primas que íonnarán la base líquida de las del encapsulante. 

Se prepara el sabor líquido, Incorporando cada una de las 
materias primas cuantificadas, siguiendo las Indicaciones que 
la fórmula señale. Si se tienen sustancias sólidas no solubles 
en la base del sabor, éstas se adicionarán a la mezcla más 
adelante. 

Simultáneamente, puede Iniciarse la preparación de la 
solución encapsulante. En esta fase, el material encapsulante 
(el que ve a utlllzarse como vehículo o recubrimiento del sabor 
concentrado lfquldo), se disuelve en egua, fonnando una 
disolución. 

Posterionnente, puede efectuarse el mezclado con el 
saborizante concentrado líquido, la solución de encapsulante 
y las sustancias sólidas no solubles en el sabor líquido. 
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lnmedlatamenle deberé realizarse el homogeneizado, el cual 
consiste en el paso de la mezcla a traW9 de un 
homogenelzador, para que se distribuya el sabor 
uniformemente en todo el cuerpo de la disolución, formándose 
asl una emulsión. 

En seguida, se procede al secado. Este paso consiste en 
secar la mezcla homogénea al alomlzarta dentro de una 
ctimara de secado y eliminarte el agua por evaporación, con 
aire caliente suministrado a ella, obteniéndose de esta forma, 
el sabor en polvo. 

Pare seleccionar el polvo, según estándares establecidos 
(particularmente de separación de gruesos), se efectúa el 
cribado, el cual consiste en el paso del polvo a trawa de un 
cemldor vlbratorto de delem1lnad0 calibre. 

Al polvo tamizado se le mUMtrea y analiza en el laboratorio de 
control de calidad para lbenulo. El sabor se envasa y 
almacena. Finalmente ea dlstrlbuklo. 

Anfnolldt~•-Y_do,_ 
Crllcoe en la Ellboncldn de amor. 
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APUCACION DEL SISTEMA DE ANA U SIS DE 
RIESGOS E IDEHTIFICACIOH OE PUNTOS 

CRmCOS 

Sabgn1 en pglv1 11cadg anr aspanJOa 

1 Recepción De Materia Primo 

' ,M_,,YA~ 

Pesar Y Mezdlr 
lluel1quidl 
Segün~ 

Pesar Y Mezclar 
~ 

SegCirl MrnUI 

AnA1lodl~e-r-dlP
Crl:Jcoe .. 11 Ewacx.ct6n dlt SlbotM 



APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

Mezclas simples 

EL proceso Inicia con la recepción de materias primas, 
muestreándolas el laboratorio de control de calidad para su 
análisis flslcoqulrnlco, microbiológico y organoléptlco. 

Hay que señalar que las materias primas por lo general son 
especias, chiles, quesos deshidratados o sabores base en 
polvo, que por sus características son fácilmente 
contamlnables, por lo que debe realizarse un análisis 
cuidadoso para evitar que sucedan contaminaciones durante 
el proceso. 

Una vez aprobadas, se almacenan o se utilizan 
Inmediatamente. De éstas últimas se muelen las que así lo 
requieran, y se sanitlzan las que lo necesiten. Se pesan las 
materias primas según la formulación y se mezclan. 

SI se requiere, se criba el polvo; se muestrea y analiza en el 
laboratorio de control de calidad para verificar las 
características microbiológicas, flslcoquímlcaa y 
organoléptlcas del producto final, así como del ·proceso de 
envasado. El sabor se almacena y por último se distribuye. 

Anállsls do Rleagot a lden1Hlcaelón y Control de Puntee 
Crftleot en la Elabontelón de SaborH 
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APLICACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IOENTIFICACION DE PUNTOS 

CRIT\COS 

Mezclas Slmo!es 

RecepciOn De Materia Prima 

~ 1 Almacenar 1 ,_M_o_le_r S-1-Es"-Ne_c_e_sa_rio_, 

~ 
jAlmacenar 1 1 Distribuir f 

Arwtillsla de Rle1goe e klmllllcKkSn y Control de Punloe 
Crllc08 en &I e.boncidn do Saborn 



APLICACION DEL SISTEMA DE AtlAUSIS DE 
RIESGOS E IOENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

Concentrndos de frutas 

El proceso Inicia con la recepción de materia prima, que en la 
mayorla de los casos es fruta limpia y congelada, por lo que 
se almacena en cámara frías. Sin embargo, no está de más 
verificar la calidad microbiológica del producto. Asimismo, 
debe controlarse la calidad de las demás materias primas, 
tales como azúcares, gomas y almidones para descartar una 
contaminación. 

Posteriormente se prepara el concentrado, donde es 
necesario descongelar la fruta mediante cambios graduales 
de temperatura para no afectar sus propiedades naturales. 

Como durante et descongelamlento de la fruta ésta se 
ablanda, es necesario triturar o moler de Inmediato, hasta que 
el tamaño de partícula sea el requerido. En seguida se 
Incorporan las materias primas sólidas como son los 
almidones, gomas, aztlcares, dextrinas, etc. 

Después se somete a un cocimiento y para asegurar ía 
eliminación de microorganismos se realiza una pasteurización 
del producto final. Se envasa el concentrado en bolsas de 
polietlleno contenidas en cubetas o, en su defecto, se 
transportan en contenedores a su destino. 

An6H1t1 do RIMgo• a ldontlfk:1telón y Conllol da Pun1oa 
Crllcos en t. Etaboract6n de lllborH 
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APLICACION DEL SISTEMA DE ANJ\USIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

Concentrado:; Qe Erutas 

An6hlo<llR'"-•--r~c11p..
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APLICACION DE~ SISlEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IOEN11FICACION DE PUNTOS 

CNTICOS 

La elabOraclón de sabores en emulsión comienza con la 
recepción de materias primas, y el departamento de control de 
calidad las mue&tl9a y analiza para verincar su calidad 
mlcroblolclglca, Hsk:oqufmlca y organoléptlca. 

Una vez analizadas, se almacenan. Después, según la 
formulación se paaan o midan. Por separado se mezclan las 
matañas primas qua formarén la baSa llqulda de las dll 
amulslficanta. Una vaz hecho lo anterior, se mezclan las dos 
fases y se homogeneizan. 

Posteriormente el producto final es muestl'Uido, y al 
laboratorio de control de calidad realiza los miéllsla nacasanos 
para liberar el sabor. Una vez aprobado, se envasa y 
almacena. Como etapa final se distribuye. 

--...... •-YC_dt,_ 
Cdkooonlo-klndo-
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APLICACION Del SISlEllA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E llENTIACACION DE PUNTOS 

CAITICOS 

Cuadro de riesgos y etapas comunes en los diferentes procesos de 
elaboración de sabores. 

El-Comdn Riesgo• do .. Et- Camlln 

Aecepclón de Materia Prima Aprobar malertas pr1mas <JJU no BStin pennllldas, 
que~ aloclar la salud da los oonsumldoros a 
me<lano o largo ptazo. 

Hay materias pitmas que por su nl!turaleza son 
susceptibles da contaminación m\Crobfana, por lo 
qoo el riesgo conslste en aceplar materta prtma no 
apta ml<:roblológicameote. 

Eldsten SUSCanclas que soo semsj..- en ,.. 
prcpl- tlaicoqulmlcaa. por lo 1J.18 al .-
O<ganoldptlco ae da muclla lmpoo!IWá. El ~ 
Cf.18 se corre as el de aGBplar matsms primas 
ecpvoa.dBsoprohlllida&. 

Envasado IJlllzar envases sucio& o mal la-. ....,.,., 
-olnadocl.9dos.El~se~ 
conwntnar y aladar la "1da da """"'"'· 

Lavado del Eq.ipo Oebklo a q.ie en m mismo equJpo sa stel>olwJ 
el- sabol96 os lmporlarú CJ.18 ~do la 
producclOn da cada llllbor se law parf-18 al 
acMJo, ya que .,._ IUC8der ~ 

cruzadas do""' mlcrd>lol6glco o-· 

A"' .... dlt Rlqga1 e Jdentfflcaclón y Control do Punta. 
Crtk:ot en I• Elabol'8C'6n de Slbor• 



APUCACION DEL SISTEMA DE ANA LISIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICAC!Olt DE PUNTOS 

CRITICOS 

Cuadro de riesgos qua no son comunes en loa diferentes procesos 
de elaboración de sabores. 

""-"" Elopa RI•-
Sabor8s l lquldos Posar y mezciar CUando ea ut1Hz9 agua como 

encapsulanto segiln dlsolvanle princlpal se -
controlar .. Cllldad lónmJa 
mlcrcblológlca, - existo el 
riesgo de tna ...-ilnadón al 
utillzal1a en esta etapa. 

Sal>on>sanpolw 

-ymez- El riesgo que se oorro es de Upo 
.....,.,......, segoln mlcrcblclógloo, ya que tanto el 

Secados por aguaoomool--
A_.¡ón ·- ~--· 

Almacenamlonto 
Los caml>los de lamparatura ylo 

-~··-.. desa~mlcrcblano. 

EslmpolWE-llla-prlmll---.. Mezclas slm¡ilos San!Uzaclón .,,.,.-. En C8IO di que no 
sea aof, "'*""-ol rlolgDque 
se corre• dlt lpO 
mlcltlllloklgloo y ol poduc*> ftnal 

~-· 

AnMUI di Allegoa e ldtnttnceckXI y Control di Puntea 
Crllcoe en .. EWMnc:tdn de Slboree .. 



APLICACtoN DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IDENTTFICACION DE PUNTOS 

CRmcOS 

Cuadro de riesgos que no son comunes en los diferentes procesos 
do elaboración de sabores (conUnuaclón). 

Proceso Etapa Riesgo 

cuando no son adocuadas las 
instalaciones y condiciones del 

Mezdas slmptes Almacenamiento almaconajo , sa favoroca la 
presencia de plagas como 
roedores e lnsoctos, que 
puoden Infestar y contaminar 
tanto a la meterla prima oomo 
al produdo terminado. 

Los cambios de tamperatura 
y/o humedad pueden 
favorecer el dosarrollo de 
microorganismos. 

cuando las temperaturas de 
refrigeración o congolacfón no 

Concentrados Almacenamiento son las advcuadéls se puede 
de Frutas favorecer ol dasarroUo 

microbiano. 

El no pasteurizar a las 
temperaturas y el !lampo 

Pastourtzadón adacUados no garantiza la 
ellmlnacl6n do los 
microo<¡¡anlsmos patógenos. 

Mezclar emulstfieante El rtesgo que se corre en osta 
Sabores on Emulslón y agua según fórmula. etapa os de tipo 

mfcrobl~loo, ya que tanto el 
agua como 91 emutsiflcante 
pueden ester contaminados. 

Análl,rs de Riesgo• o ldentHlcacldn y Control de Punto• 
Crlllcoa en la ElaboncJón do S.tJorea 
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APLICACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

1.0 Identificar los riesgos 

2. Dl!TERMINAR LOS PUNTOS CRITICOS DE 
CONTROL. 

3. Establecer especificaciones para cada punto 
crítico de control. 

5. Establecer acciones correctivas qua deben ser tomadas 
en caso da que ocurra una desviación en el punto critico de 

control. 

1 s. Establecer un sistema de registro. 1 

7. Establecer procedimientos de 
autoverificaclón. 

An6ffsl• m m..go. • ldlntlflctd6n y Control di Punt:oe 
Crtlcoe 1in .. Elabodel6n de s.boree 
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APUCACION DEL SIS1alA DE ANo\USIS DE 
lltESGOS E lllENTFlCACK* DE PUllTO!I 

CRl11COS 

2.0 Para la aplicación del principio dos, definamos 
nuevamente los puntos críticos de control uno (PCC1) y dos 
(PCC2): 

PCC1. Donde se efectúa un control completo da un riesgo 
potencial y se elimina el riesgo que exlste en esta etapa en 
particular, por ejemplo: la pasteurización. 

PCC2. Donde sólo se lleva a cabo un control parcial, por lo 
que sólo es posible reducir la magnitud del riesgo, por 
ejemplo: lavado del equipo. 

Con base en la aplicación del árbol de decl&ionell de las 
páginas 7 y 8 tenemos los sigulenlas puntos crltlcos de control 
para cada uno de los procesos de las diferentes líneas de 
sabores: 

An61e11 d9 RIMgoe e ldlnlllctlcl6n r Coraraf di Puntoe 
C.llcooonloElobcncldndo- .. 



APUCACION DEI. SIS1EllA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E llEHl1FlCAl:M* DE PUNTOS 

CRl11C09 

Saboree líquidos 

11 

Para determinar los puntos crfticos de control en la 
elaboración de sabores líquidos hay que considerar lo 
siguiente: 

1. Les materias primas que se utilizan para la elaboración de 
un sabor líquido, por sus características fislcoquímlcas, no 
son susceptibles de desarrollo microbiano. 

2. La Importancia en el control de las materias primas que se 
usan para la elaboraclon de este tipo de sabores radica en la 
autorización de su uso. Esto se cletennina en la lista de 
sustancias prohibidas, que se Incluye en el Reglamento de la 
Ley General de Salud (ver Seguridad ele los Seberas). 

3. Por les características fislcoquímlcas del producto final, en 
éste no se favorece el desarrollo y crecimiento de bacterias. 

4. En la Industria de sabores generalmente los sabores son 
elaborados sobre pedido, por lo que su periodo de 
almacenamiento 88 corto; debido a esto. es dllicll que llegue a 
un eslado de deterioro. 

5. Durante el envasado el sabor puede contamlnarae por 
materia extralla o por malas prácticas de manufactura, por 
ejemplo utilizar envasas sucios, etc. 

6. La Importancia del lavado del equipo radica en evitar 
contaminaciones cruzadas, debido a que en el mismo equipo 
se elaboran dlvarsos saboree. 

AnaalodoRle_o_w_do_ 
Crllcoeonlo-lllndo-
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APLICACION DEL SlSTEMA DE ANAUS1S DE 
RIESGOS E IDEHTIFICACIOH DE PUNTOS 

CRITICOS 

YID 

Por lo anterior se consideran Puntos CrCtlcos da Control (PCC) 
en la elaboración de sabores líquidos, los siguientes: 

Recepción de materia prtma (PCC1 ).- Durante ésta existe el 
nesgo de recibir materia prima no permitida. para su uso o 
consumo. Este riesgo se elimina cuando se vertflca que en el 
listado oficial no esté prohibido su uso. 

EL envasado (PCC2).- 8 que se realice bien no garantiza la 
calidad sanitaria del producto final , lo mismo sucede en el 
levado del equipo (PCC2) donde la eliminación del nesgo es 
parcial. 

An4U.ls do Rlasgoa a ldentlfk:Kldn y Control do Puntoe 
Crllcot1 en le Elabolacldn da s.boree 
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APUCACION 0Et. SISTEMA DE ANA.LISIS DE 
RIESGOS E IDENTIFlCACION DE PUNTOS 

cRmcos 

Sabar11 llqu!doa 

Recepción de Materia PCC1 
Prima 

1 Mu-.OyAnHsls 

• 

Pesar y Mezclar seg<in 
Fórmula del Producto 

T PCC2 

Muestreo y Anilisil 

• PCC2 1 Lavada clll equipo 1 



APUCACION DEL SISTEMA DE ANA LISIS DE 
RIESGOS E IOENTIFICACION DE PUNTOS 

cRmcos 

Secados por aspersión 

Para la determinación de puntos críticos en la elaboración de 
sabores en polvo secados por aspersión los aspectos 
Importantes a considerar son: 

1. Debe verificarse que las materias primas no estén 
prohibidas, para ello hay q"e consultar el listado oficial. 

2. El envasado debe realizarse en condiciones sanitarias, 
para evitar la contaminación del producto final. 

3. Por su composición, los sabores en polvo son susceptibles 
do contaminación bacteriana y da sufrir alteraciones 
Oslcoqulmicas, es por esto que es Importante mantener una 
temperatura controlada durante el almacenamiento. 

4. El lavado el equipo debe hacerse mlnuc/osamenle para 
evitar contamlnaclon cruzada de lipa microbiológico o 
fis/coqulmlco. 

Por lo anterior, son Puntos Críticos de Control los siguientes: 

Recepción de materia prima (PCC1 ).- :El riesgo es recibir o 
aceptar materia prima no permitida para su uso. El riesgo se 
elimina al consultar el listado oficial de sustancias no 
permitidas. 

Hay una etapa que es un riesgo latente: es el de pesar y 
mezclar el encapsulante según fórmula (PCC2), ya que éste 
pudiera estar contaminado. Este riesgo se elimina al realizarle 
los análisis necesarios. 

An6Hsls do Rlosgoa o ldcntlfk:aclón y Control do Puntos 
crmco11 on 111 Eloboraclón da Saborea 
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APUCACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E K>ENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

=1111 
El almacenamiento (PCC2).- El que el proceso se haya 
realizado en condiciones sanilarias adecuadas no implica que 
al almacenamiento no se le de la Importancia debida. Esto es 
porque los sabores en polvo son susceptibles a cambios de 
humedad y temperatura. 

EL envasado (PCC2).- El que se rellce bien no garantiza la 
calidad sanitaria del producto final., lo mismo sucede en el 
lavado del equipo (PCC2) donde la ellmlnaclón del riesgo es 
parcial. 

An6D•ls de RlallQ08 e ldenttllcttelón y Control de Puntoa 
Crftlcoa en .. Elaboración do Saborea 
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APLICACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE pUNTOS 

CRmCOS 

Sabores en aoluo secadp1 npr asgenJOn 

1 Almacenar l 
PCCZ 

ReccpclOn Ce Materia Prima PCC1 

PCC2 

~ 
1 Almacenar 1 1 Distribuir 1 
• PCC2 !Lavado Del Equipo l 

An411sl• de Rklegoa o ldenUOcaclón y Control de Punto• 
Crftlcoa en .. Elabor.clón do Sabor os 

PCC2 

55 



APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE 
RIESGOS E IOENTIFfCACION DE PUNTOS 

cnmcos 

Mezclas simples 

Durante la elaboración de este tipo de sabores, un riesgo es 
aceptar materias primas no permitidas para su uso o 
consumo. por lo que la recepción de materia prima es un 
PCC1. El riesgo se elimina al verificar la lista ollclal de 
sustancias no permitidas. · 

La sanltlzaclón es un PCC1, ya que materias primas como las 
especias y chlles pueden estar o no sanitizados desde un 
principio , por lo que el riesgo es aceptar materia prima no 
sanltlzada, pudiendo suceder una contaminación posterior. El 
riesgo se elimina al hacer los análisis necesarios. 

Durante el envasado (PCC2) el riesgo es utilizar envases 
sucios o mal lavados, que puedan contaminar el producto 
final. El riesgo se elimina al verificar las condiciones sanitarias 
de los envases y las buenas prácticas de manufactura. 

El almacenamiento (PCC2): los sabores y algunas materias 
primas, por sus características flsicoquímicas, pueden ser 
susceptibles a cambios de temperatura y/o humedad, 
ocasionando alteraciones en sus cualidades y/o favoreciendo 
el desarrollo microbiano. 

Flnalmente, el lavado del equipo deberá realizarse 
minuciosamente, de otra forma este es un riesgo que puede 
ocasionar contaminaciones cruzadas de tipo flslcoquímlco, 
microbiológico y organoléptlco, por ello a esta etapa se le 
considera PCC2, porque disminuye el riesgo, pero no lo 
elimina. 

Análl1l9 de Alaagoa a ldcnUHcacldn y Control da Puntos 
crrucoa en la Elaboracldn da Saboraa .. 



APLICACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IDENTIRCACION oe PUNTOS 

cnmcos 

l RecepclOn De Materia Prima PCCI 

t 

~ 
1 Almacenar l Moler SI Es Necesario 

PCC2 

PCCl 

MuestreoYAnalisls l 
¡ 

~ 
PCC2 l Almacenar l l Distribuir 1 

• PCCZ 1 Lavado Del Equipa 1 

AndU1!. de hle-oo- • ldentlflcacldn v Con\sOI da Puntoe 
Crftlcoe en ta Elaborttclón de SaborH 
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APLICACION DEL SISTEMA DE ANA LISIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

Concentrados de frutas 

111• 

Durante la elaboración de concentrados de frutas, el riesgo 
sanitario es el de aceptar fruta contaminada o en estado de 
descomposición, y se elimina al realizar los análisis de control 
de calidad correspondientes. En el caso de las demás 
materias primas como gomas, almidones y azúcares se 
recomienda realizar análisis para evitar el riesgo de una 
contaminación posterior. Por ello la recepción de materia 
prima la consideramos como PCC1. 

En el almacenamiento deben controlarse las temperaturas de 
refrigeración o congelación de las frutas, de lo contrario el 
riesgo es que la vida útil de éstas se vea afectada Pero, como 
el control en ésta etapa no garantiza que el producto final 
sanitariamente sea seguro, se le considera un PCC2. 

En la pasteurización el riesgo es que no se realice a las 
temperaturas y tiempos adecuados, en consecuencia no se 
asegura la ellmlnaclón total de microorganismos patógenos, 
por lo tanto esta etapa es considerada como PCC1. 

El envasado debe realizarse en condiciones higiénicas, de lo 
contrario el riesgo es contaminar el producto final, por ello es 
un punto crítico de tipo 1 (PCC1). 

Por último, el lavado del equipo es un PCC2 , debido a que; 
de no realizarse correctamente, se corre el riesgo de una 
contaminación. 

An61111 de Aleego• a ldentHlcKlón V Cor'*ot di Puntoe 
Crftlco• en I• Elaboracl6n de s.borM 
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APLJCACION DEL SISTEMA DE AHAUSIS DE 
RIESGOSEIDENtn:ACIONllE~ 

CRlllCOS 
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APUCACK>N DEL SISTEMA DE AHAUSISDE 
RIESGOS E IDENTIFICACK>N DE RMTOS 

CRTICOS 
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-.c:ACIOll DEL SISTEMA DE AHAU8IS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUllTOS 

CRITICO& 

Sabores en emulsión 

= llJr 

Durante la elaboración de sabores en emulsión, en le 
recepción de materias primas existe el riesgo de recibir o 
aceptar matarle prima no permmda para su uso, por ello se 
considera esta etapa como PCC1, y el riesgo se elimina al 
consultar la lista oficial de sustancias prohlbklaa. 

En el mezclado del emulslflcante y el agua según fórmula, 
existe el riesgo de que cualquiera da los dos, o ambos, 
presenten contaminación y existe la prombllldad de que el 
producto final se contamine, por lo tenlo es un PCC2 que se 
elimina al realizar los análisis perllnenteL 

El envasado debe realizarse en condiciones higiénicas, de lo 
contrario el riesgo es contaminar el producto llnel, por ello es 
unPCC1. 

Por úllimo, el lavado del equipo es un PCC2, debido a que; de 
no reeltZ81118 correct11111ente, se corra el rlelgo de une 
contaminación. 

• 



APUCACION DEL SISlEllA DE AHAUSIS DE 
RE9GOS E IDENTIACACION De PUNTOS 

CRlllCOS 

Saborn En EntuhlOn 

Recepcl6n De Materia Priml 1 

J 
1 Muestreo Y An-

' J 
j Almacenar 1 Mezclar Base 

liquida S<gfln 

PCCI 

¡ 
Mezdar 

Em!lslflcante 

PCC2 FómlJla SegQn Fóm1ula 

Muestreo Y Analisls 

J PCC2 

~ 
Almacenar 1 1 Distribuir 1 
•PCCZ 1 Lavado Del Equipa 1 

Aniffall de Rleegos • ldentttlc9Clón y Control ca. Punto8 
Crltlcoe en la E&abonclón CS. s.borH 
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APLICA.,_ DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E l>ENTIRCACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

1. Identificación de los 
r1 os. 

2. Determinar los Puntos Críticos de 
Control. 

3. ESTABLECER ESPECIFICACIONES PARA 
CADA PUNTO CRITICO DE CONTROL. 

4. Monltorear cada Punto Critico de Control. 

5. Establecer accionas correctivas que deben ser tomadas 
en caso de que ocurra una desviación en el 

Punto Crruco de Control. 

6. Estableeer un sistema de !!!Qlstro. 

t 
7. Establecer procedimientos de 

autoveriflcaclón. 

An411•18 da Rlellg08 e ldenUllcaclón y Control de Punloe 
Crftlcoa an I• Elmor.cldn de SabarN .. 



APLICJ\CION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

2.3 Especificaciones 

Por lo general existen Hmlles o tolerancias· para las 
caraclerís!icas flslcoquímlcas y microbiológicas de las 
malertas primas y los productos finales, porque es necesarto y 
úlll tener un punto de comparación o una referencia para 
tomar la decisión de aceptar o rechazar a un producto. 

Las especificaciones contienen estas tolerancias, las cuáles 
son dalos de Importancia que permiten evaluar la calidad de 
una materia prima o un producto final. SI se está dentro de los 
rangos establecidos se puede liberar el producto. Las 
especificaciones pueden ser mlcroblológlcas, fislcoquímlcas y 
organolépllcas. 

Estas especificaciones son resultado de lnvesllgaclones y son 
eml!ldas por organismos oficiales. En el caso de los sabores, 
no existen especificaciones (ni m1crob1ológlcas ni 
flslcoquímlcas) por parte de la S.S.A. 

Tampoco en el caso de las Normas Oficiales, por el momento, 
hay especificaciones para sabores. Las especificaciones en 
este caso, son establecidas por el cliente y el proveedor en 
relación al sabor como producto final. 

Sin embargo, existen algunos requertmlentos mínimos para el 
control de calidad de los sabores y de sus materias primas; los 
cuales se contemplan en el cuadro de la siguiente página 

En el caso de la Industria de sabores, las especificaciones 
generalmente las establece el cliente, por lo que éstas varían 
de producto en producto. 

Análl1l1 de Riesgos• kSentlfk:ac:lón '/Control de Puntee 
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APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUN! OS 

CRITICOS 

En los casos de recepción de materta prtma y envasado los 
!Imites microbiológicos aceptables en el producto son control 
interno del fabrtcante como resultado de su propias 
Investigaciones o los que el cliente determine. 

Por último, debe realizarse el análisis de riesgos y puntos 
crlllcos de control para tener conocimiento de "qué hay que 
controlar". para contar con u na base y un apoyo en el 
momento de comparar los datos del proceso con las 
especificaciones y llevar a cabo el control de calidad. 

Anilll•• da RS.eg08 e ldantfftc8Cl6n J CoMrol et. Punto• 
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APLICACION UEL SISTEMA DE AHAUSIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACIOtl DE PUNTOS 

CRITICOS 

~ illt 

1. Identificación de los riesgos 

Control (PCC) 

3. Establecer especificaciones para cada Punto Critico de 
Control PCC 

4. MONITOREAR CADA 
PUNTO CRITICO DE 

CONTROL PCC) 

5. ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS QUE 
DEBEN SER TOMADAS 

EN CASO DE QUE OCURRA UNA DESVIACION 
ENEL 

PUNTO CRITICO DE CONTROL 

ESTABLECER UN 
EMA DE REGISTRO 

Anibls da Riesgo•• ldantlflcacl6n V Contt~ de Puntos 
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APLICACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IOEJfTIFICACtoN DE PUNTOS 

CRlllCOS 

Principios 4, 5 y 6: 

Hay que aclarar que para efectos de esta manual los pasos 
cuatro, cinco y seis se unieron en un solo cuadro para facilitar 
la eplicaclon del slslema, siendo opcional el manejo de los 
puntos por separado. 

2.4.1 Monitoreo 

El monltoreo es une fonna de recabar datos antes, durante o 
después del proceso de un sabor dado. El monltoreo durante 
el proceso es el que m4s se reallza en la Industria. 

' Es una forma de control, de tener una Idea de cómo se 
desarrolla el proceso y asr poder detectar posibles problemas 
y poder apllcar soluciones o acciones correctivas. 

El monitorao básicamente es para controlar los puntos críticos 
una vez hecho el anéllsls de riesgos. No se puede monltorear. 
sin tener conocimiento de los puntos crlttcos del proceso, de 
otra forma resultaría Inútil. 

SI se tienen registrados tos monltoreos de un mismo proceso 
en dllerentes ocasiones, se puede realizar un registro general 
de los problemas que son més comunes y asr estar en 
posibilidad de prevenir, en lugar de remediar. 

El monltoreo se puede realizar cada hora, dia o Intervalo de 
tiempo que la persona responsable, con basa en los rtesgos 
analizados, considera adeeuado. 

Además los monltoreos pueden ser de tipo mlcroblológlco, 
flslcoqulmlco o sensorial y la frecuencia de éstos la determina 

An6TI•lodoR~o-yConlrddo ........ 
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APLICACION DEL 5'STEllA. DE ANA.LISIS DE 
RIESGOS E IOENTIFICACION DE PUNTOS 

cnmcos 

la Importancia de las caraclerfsticas microbiológicas, 
fislcoqufmlcas o sensorisles del producto final. 

2.5.1 Acciones correctivas 

Las acciones correctivas se establecen cuando el análisis da 
riesgos y la Identificación de puntos críticos se ha llevado a 
cabo, y como resultado de tos monlloreos oportunos y el 
análisis de éstos, para que cuando se presente una 
desviación en el punlo critico de con1rol, con base en las 
especificaciones o requerimientos del producto, se pueda 
aplicar una solución o una acción correctiva. 

Pero no hay que olvidar que el objetivo principal de analizar 
los riesgos e Identificar los puntos críticos de control , es 
prevenir no remediar. 

2.6.1 Establecer un sistema de registro 

Se debe establecer para cada tipo de producto y de proceso, 
en un tiempo detennlnado, sin olvidar el análisis de los datos 
obtenidos durante el monltoreo. Se utilizarán hojas de registro, 
en las que sea posible registrar dalos que sean útlles y se 
recomienda que sean de un formato sencillo. A continuación 
se propone un formato fácil de llenar. 

An4Hala: de RletgM • ktenthlcaclón y Control di Puntoe 
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ETAPA 

Recepción de 
mll!eria prima. 

APLICACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IOENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICO$ 

Ejemplo: 

RIESGO PCC EFECTO EN AcctON 
EL CORRECTIVA 

PRODUCTO 

Aceptar No apto para Varificarslestá 
malsria no su consumo. pannitidoau 
permitida. uso. 

FRECUENCIA 

Cada loto. 

A conllnuación se presentan los fonnatos de registro de las 
diferentes líneas de sabores, según el análisis de riesgos y la 
Identificación de puntos crf!lcos, hecho para este manual: 

Análl~ls do Rlaagoe o kfanUflceclón y Control de Punto• 
Crftlcos en la Elaboración do Saborae .. 



Punto 
crmco 

RecepclOri 
de Materia 
P11ma 
(PCC1). 

Envasado 
(PCC2). 

Lavado del 
oqulpo 
(PCC2). 

APLICACION DEI. SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

Iabla de registro de puntos críticos de control lPCC\ 

Sabores Uq~ 

Riesgo Efecto en el Acción 
Producto Prevenllva 

Aceptar Contaminación Verificarla 
materia prima del producto. autorización de 
contaminada Producto no su uso on la lista 
y/o no sogum para su oflcial. 
au'!orizada. consumo. 

Utnlzar Contaminación. Ulilzar onvases 
envases nuovoso 
sucios. usados 

per1ectamoote 
limpios. 

Utllizar equipo Contaminación Lavar 
mal lavado. cruzada. per1aciamonle 

el equipo. 

AMHtla da Rloago9 • ldaltHlcaclón y Control et. Punto a 
Crllcoe Wt .. Etabor9Ctón da Saboree 

Frecuencia 

Cada lote. 

Cada lote. 

Cada lote. 
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Punto 
Crrtlco 

Recepción oo 
Materia Prima 
(PCC1). 

· Envasado 
(PCC1). 

Almacena-
miento 
(PCC2). 

Lavadodol 
equipo 
(PCC2). 

APLICACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

~¡¡¡, 

Secados oor Aspersión 

Riesgo Efecto en el Acción 
Producto Preventiva 

Aceplar materia Producto Verificarla 
contaminada contaminado autortznclón do 
ytono y/o no soguro su uso en la Usta 
autorizada, para su onc1a1. 

consumo. 

Utilizar envasas Contamlnadón Ulíllzar envases 
sucios. do! producto. parfectamenle 

limpios. 

cambios do Desarrollo de Evitar los 
hllllBdad y/o mlcroorganls- cambios 
temperatura. mes. bruscos de 

humodady/o 
temperatura. 

utilizar eqlipo Contaminación Lavar 
mal lavado. cruzada. perfectamente 

el equipo. 

Anállsla de Riesgo• e Identificación y Control do Punto• 
Crftlcos en la Eloboroclón de Saborea 

Frecuencl 
a 

Cada 1010. 

Cada loto. 

Cada lote. 

cada lote. 
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Punto Critico 

Recepción de 
Materia Prima 
(PCC1). 

Saritización 
(PCC1). 

Evasado 
(PCC2). 

Almacena· 
miento {PCC2). 

Lnvndodel 
equipo (PCC2). 

APLICACION DEL S49TEMA DE ANA.LISIS DE 
Al ESGOS E IDENTIFlCACION DE PUNTOS 

cnmcos 

Il!l2!Ju!JUQ.glstro de Puntos c1fll&_o_.;_ito control (PCC) 
~~ 

Rlosgo Efecto en el Acción 
Producto Prevenllv• 

Aceplar mnleria Producto Verificorla 
prima contaminado y/o ouloriznción de 
conlaminada y/o no seguro para su 
no autorizada. consumo. 

Conlaminnci6n y/o Contumlnación y/o Emplear el 
desarrollo de de5COmpo-slci6n método de 
microorganismos. del producto. snritiroción 

adecuado para 
cada malaria. 

UtiGzar envasas Contnmlnaclón del Uti5znr envases 
sucios. p1oducto. nuovos 

per1ectamenle 
limpios. 

lnfeslación y/o Con!amlnación y Rechazar lotea 
contaminación de pérdida de contnminados. 
ma.leria prima. malerialea. Provenlrli\8 

posible 
infestaci6n. 

Cambios da Desarrollo de Evitnrloa 
h1.1T1edad. microorganismos. cambios de 

hl.ITledady/o 
temperatura. 

Utilizar equipo mal Contaminación Lavar 
lavado. º""'"" .. petfectamenle 

ol equipo. 

Anállels do Riesgo• e ldonUfltaclón y Control de Pwitoe 
CrlUcos en a. Elabor9clón de SaborM 

Frecuencia 

Cada 101e. 

Cada lote. 

Ceda lote. 

Cada lote. 

Cada lote. 

Cada lote. 
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Punto 
CríUco 

Pecepclón de 
materia prima 
(PCC2). 

Almacena· 
miento 
!PCC2). 

Pasteurización 
1PCC1). 

Lavado del 
~uipo 
1PCC2). 

APLICACION DEL SISTEMA DE AHA.USIS oe 
RIESGOS E IDENTIFICACION DE PUNTOS 

CAITICOS 

~~puntos criticas de control IP(LQ) 

~dos de frutas 

Riesgo Electo en e! Acción Frecuencl 
Producto Preventiva 

Aceplar fruta Producto no Verificar cada 
contaminada seguro para s.u lote nuevo 
yfo en estado consumo. minuciosamente. 
de descompo· 
sldOll. 

Que se reallce OescompoS-1· Almacenara 
a temperaturas ción do la fruta. temperaturas 
no adecuadas Vida útil menor. adecuadas de 
de refrigeración rolrtgarad6n o 
o do congela· de congelación. 
dón. 

No oliminera Prollforadón do Control de 
los microorga. mlcroorganls- temperaturas y 
~ismos. mos tlooipos de 

patógenos. pasteurtzaclón. 

utilizar equipo Contaminación Lavar 
mal lavado. cruzada. perfectamente el 

equipo. 

Anállals de Riesgos e ldontHk:aclón y Control de Punto• 
Crftlcoe en lo Elaboraclón de Sabore. 
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cada lote. 

Cada lote. 

Cadalole. 

cada lote. 
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APUCACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE 
RIESGOS E IOENTIFICAClOH DE PUNTOS 

cnmcos 

ílli' 

Tabla do registro de pyntg1 críticos de control (PCC) 

Sabores en emu!slóo 

Punto 
Crfllco 

Recepción da 
materia prima 
(PCC1), 

Mezcla de 
encapsulante 
y el agua 
segtln lónnuta 
(PCC2). 

Lavado del 
oqulpo 
(PCC2). 

Riesgo Efecto en el Acción 
Producto preventlv• 

Aceptar Producto Verificarla 
materia prima contaminado autorización 
contaminada y/o no seguro para su uso en 
y/o no segura para su la lista ollclol. 
para su consumo. 
consumo. 

utilizar contamlnacló Utlllzar 
encapsulan le n del producto onvasas 
y/o agua • final. nuevos o 
contaminados. usados 

pal1eclamente 
llmplos, 

UU!lzaroqúpo Cont.amlnacló Lavar al oqúpo 
mal lavado. ncruzada. pel1actamente. 

Anállsl1 do R5"Qoe e ld9nttflcaddn y Control de Puntoe 
Crllcoe en la ElabonclOn do SaborH 

Frecuencia 

cada lote. 

Cada lote. 

Cada lote. 
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APLICACION DEL SISTEMA. DE ANA.LISIS DE 
RIESGOS E IOENTIFICACION DE PUNTOS 

CRITICOS 

1. ldentillcaclon de los ries os 

2. Detennlnar los Puntos Críllcos de Control. 

3. Establecer especificaciones para cada Punto Critico de 
Control. 

4. Monltorear cada Punto Critico de Control. 

5. Establecer acciones correctivas que deben ser tomadas 
en caso de que ocurra una desviación en el 

Punto Critico de Control 

6. Establecer un sistema de re lstro 

7. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS 
DE AUTOVERIFICACION 

Anó.llsls do Rlo1go• e ldentlfk:aclón y Control de Punt011 
crnlco• en la Elaboritelón da Sabores 
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APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE 
RIESGOS E IDENTIFICJ\CION DE PUNTOS 

CRITICOS 

= llit 
La autoverificaclón puede Incluir la revisión de los registros de 
los análisis microbiológicos, físicos, químicos y organoléptlcos 
(monltoreos). Puede usarse cuando este sistema ya está 
Implantado, o se aplica por primera vez, así como parte de la 
revisión continua de un programa establecido con 
anterioridad. 

Es Importante señalar que la autoverificaclón la deben aplicar 
la(s) persona(s) que lnleviene(n) en la elaboración de un 
sabor, para que sea posible determinar si el sistema de 
Análisis de Riesgos y Control de Puntos Críticos que se 
implantó se está llevando a cabo conforme a los 
procedimientos diseñados. 

AnOalo do R'"- • -ecldn y Conlrol do PunlOe 
Cllk:oe mi. Ellbc>nlcldn de Sabor• 
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RECOMENDACIONES 

3.0 RECOME='iDACIONES 

Para la obtención de Información sobre el uso de materias 
primas se recomienda consultar las listas publicadas por la 
Organización Internacional de la Industria de Sabores (IOA). 
las cuales toman en cuenta los estudios realizados por airas 
Organizaciones Internacionales, entre ellas la Asociación de 
Fabricantes de Extractos y Sabores (FEMA), en cooperación 
con FDA. 

FEMA organizó un panel de expertos constituido por 
toxicólogos, farmacólogos y bioquímicos que se dedicaron a 
estudiar todos los Ingredientes utilizados por la industria, y 
realiza estudios toxicológicos, bioquímicos, fisicoquímlcos y la 
revisión periódica de todas las listas. 

A continuación se mencionan los Ulules de algunas de las 
listas IOA. 

1. Lista limitativa de sustancias saborizantes naturales 
e Idénticas a las naturales. 

2. Relación de diluyentes y soportes para sabores. 

3. Relación de antioxidantes para sabores. 

4. Relación de secueslrantes para sabores. 

5. Relación de conservadores para sabores. 

6. Relación de emulslficantes y establlizantes para 
sabores. 

7. Relación de correctores de densidad para sabores. 

B .. Relación de acldos, bases y sales para sabores. 

9. Relación de sustancias antiapelmazantes para 
sabores. 

_.,doR-o-yCordroldo
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RECOllENDACK>NES 

10. Lista positiva de sustancias saborizantes 
artlllclales. 

11. Relación de disolventes de extracción para 
sabores naturales y sus cantidades resldual99, 

Los expertos de la FDA, FEMA, FAOIOMS y El Consejo de 
Europa han aprobado el empleo de estas sustancias para la 
saborización de los productos alimentarios. El comité técnico 
de la IOFI eslá de acuerdo con las· decisiones tomadas por 
dichos expertos. 

En México para la autorización del uso de una sustancia, el 
articulo 662 del Reglamento da la Ley General de Salud Indica 
que: 

Para la autorización de un nuevo aditivo, el Interesado 
adjuntará a la sollcllud correspondiente la siguiente 
Información: 

l. Nombre químico y sinónimo más conocido, si se trata de 
une sustancia química, o género y especie si se trata de un 
producto derivado de un vegetal o animal; 

11. Cuando proceda, fórmula química condensada y 
estructural si se conoce; 

111. Justificación de su función tecnológica; 

IV. Estudios toxicológicos de origen nacional o extranjero, a 
corto y largo plazo en los que se Incluya la DL50 en animales 
mamíferos de laboratorio y la Ingestión diaria admísible para 
evaluar su Inocuidad, especialmente en relación con el 
cáncer; 

AnAllala de Riesgos e ldenllflcKk5n y Control do Puntoe 
Crllk:oa en S. ElaboNC:Jón de Saboree 
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RECOMENDACIONES ª llit 
V. Los métodos analíticos para determinar su Identidad, 
pureza y contaminantes, tanto en et aditivo como en los 
productos a que se destine, y; 

VI. Productos en que se propone su empleo y proporción, de 
manera que ésta no rebase los márgenes de seguridad. 

Y el ariículo 701 del Reglamento de la Ley General de Salud 
(ver Seguridad Sanitaria de los Sabores). 

También sería conveniente que, tanto en el área de compras, 
almacén de materias primas, laboratorio de control de calidad 
y desarrollo de nuevos productos, se tenga en un lugar visible 
la lista oficial de sustancias prohibidas emitida por la S.S.A. 

De esta forma eliminaríamos el riesgo de Incluir en una 
formulación y elaboración de un sabor una materia prima que 
esté prohibida, así como la posibilidad de compraria. 

AruUl•I• do Rlugoe e ldenttncacldn y Control da Pl.S1loa 
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ETIQUETADO ']lit 

4.1 ETIQUETADO 
La siguiente etiqueta es un ejemplo de cual es la Información que 
deba de llevar una etiqueta para sabores que se venden 
dlrectamonte al público: 

Fecha de elaboración: D10993 
Número de Jote: 2206 

ROSBETH1111 
SABOREADOR 

FRESA·PLATANO 
ESENCIA ARTIFICIAL 

ADITIVO PARA ALIMENTOS 

PARA USO EN CONFITERIA Y RESPOSTERIA 
INGREDIENTES: ALCOHOL ETILICO, BASES ARTIFICIAi.ES, 
EN CASO DE LLEVAR CONSERVADORES DEClARARLO 

CANTIDAD QUE SE RECOMIENDA: 
1 Omln<g de producto 

ELAllORAOO POR: 
ROSBETH SA DE CV 
Av. Outmlca No. 2 Cot Progre.a 
M4ldoo D.F. CP 01710 

Contenido Neto: 250ml 
HECHO EN MEXICO 

Referencias: (16), (18), (21) y (23). 

An•hlodo RJe-·--wCon1to1c1o
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La siguiente etiqueta es un ejemplo de cual es la Información 
que debe de llevar una etiqueta para sabores que se venden 
como malaria prima 

Fecha de elaboración: 010993 
Número de lote: 2206 

ROSBETHMR 
SABOREADOR 

FRESA-PLATANO 
ESENCIA ARTIFICIAL 

ADITIVO PARA ALIMENTOS 

MATERIA PRIMA 

ELABORADO POR: 
ROSBETH SA DE CV 
Av. Oultnlca No. 2 Cot Progreso 
M•:doo D.F. CP 01710 

Contenido Neto: 5 L 
HECHO EN MEXICO 

NOTA: Cuando el .cliente lo requiera deberá proporcionársela 
Información técnica de la forma de empleo del producto. 

Referencias: (16), (18), (21) y (23). 
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CAPITULOS 

BUENAS PRACTICAS DE 
MANUFACTURA 
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BUENAS PRACTICAS DE 
MANUFACTURA 

Para hacer posible que la industria alimentarla, as\ como el 
consumidor final de los alimentos puedan estar seguros de la 
calidad, seguridad y legalidad de los sabores proveidos por la 
induslrla, IOFI ha creado un Código de Buenas Prácticas de 
Manufactura: 

1. Campo de aplicación 

Esle código deberá aplicarse en la labrlcac\ón y manejo de 
todos los materiales saborizantes de tal lorma que no sa 
contrapongan con las leyes, códigos o reglamenlos 
nacionales o Internacionales. 

Este código formula los principios básicos que deberán ser 
norma de buenas prácl\cas de manulactura en la Industria de 
sabores y será revisado siempre que sea necesario. 

2. Normas básicas de buenas prácticas de manufactura 

Los sabores y las sustancias saborizantes son Ingredientes 
alimentarlos y deberán ser tratados como tales. 

2.1 Personal 

El personal responsable en la labrtcación de sabores deberá 
estar adecuadamente calificado y capacitado para realizarlas 
labores requeridas y deberá estar al tanto de este código. 
También es recomendable que todo el personal conozca el 

Andllals do Riesgo• e ldanttfJcaclón y Control da Punto• 
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contenido del manual de Buenas Prácticas de Higiene y 
Sanidad que para este fin publicó fa S.S.A. 

2.2 lnstafaclonas e higiene 

Todas las áreas de manufactura deberán estar limpias, 
ordenadas y bien ventiladas. Se deberán senalar claramente 
fas áreas a limpiar, frecuencia de limpieza, procedimientos de 
limpieza y personal responsable pare las operaciones de la 
misma. Se deberá disponer de equipo y material de limpieza 
adecuados. 

2.3 Empaque 

Al seleccionar, manejar y controlar el materlal de empaque, 
especial atención debera tenerse en su estado, limpieza y si 
es adecuado para et producto que se envasará. 

Todos los recipientes y envases de productos terminados 
deberán ser Identificados mediante etiquetas mencionando 
nombre, clave y número de lote del producto, su paso o 
volumen y cualquier instrucción de almacenaje o manejo 
especial, así como advertencias o precauciones que fueran 
requerldas, si las hubiese. 

Deberán mantenerse registros adecuados de la entrega de 
tos lotes de todo producto terminado. 

Sólo materias prlmas que han pasado el control de calidad 
deben presentar etiquetas de aprobación y se deben usar 
códigos para matarlas pnmas. 

Análl1le da Rleegoa e ldlntlflcactón y Control da Puntoe 
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El nombre especifico que se asigne a las matarlas primas y 
los códigos de control de calidad deben diferenciar 
claramente entre Ingredientes similares para evitar 
confusiones que pueden resultar costosas. Es recomendable 
para este punto el uso de los códigos de colores. Por 
ejemplo, una etiqueta roja para oleorresina de ginebra y una 
verde para el extracto de ginebra. 

2.4 Inspección 

Los análisis hechos, tanto de meterlas primas como de 
productos Intermedios o terminados, deberán ser realizados 
por personal capacitado y que no dependa de quienes tengan 
a su cargo las operaciones de manufactura. 

Deberá conlarse con un laboratorlo equipado adecuadamente 
para facilitar las operaciones de análisis. 

Deberan establecerse métodos de muestreo para quien o 
quienes realicen la loma de muestras para análisis de 
laboratorio. 

Se deben conservar los registros de los análisis, as! como 
muestras de retención de los materiales analizados. 

3. Composición de los sabores 

La composición de los sabores deberá cumplir con las 
legislaciones nacionales, as! como cumplir con lo siguiente: 

3.1 Las sustancias ulllizadas en su fabricación serán, a su 
vez, empleadas para producir alimentos, por lo que deben 

AntiU1ls do Alosgos e ldcntlllcnclón y Control da Punto• 
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cumplir con las restricciones establecidas en la lista 
correspondiente. 

3.2 Las sustancias saborizantes artificiales pueden ser usadas 
para saborlzar alimentos solamente si aparecen en la lista 
poslllva. 
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CONCLUSIONES 

CONCLUSIONES 
El método ARICPC es un punto de partida para asegurar la 
calidad da los productos alimentarlos y de sus matarles primas 
y sirve como base para el establecimiento de un sistema de 
garantía de calidad del producto. 

La principal propuesta del método ARICPC es aplicar 
acciones preventivas antes que las correctivas, mediante el 
estudio de los riesgos potenciales antes, durante y después 
de la elaboración de un producto, en este caso de un sabor. 

En México el uso del método ARICPC todavía no está muy 
difundido, pero promete ser una herramienta de gran utilidad, 
sobre todo para reducir riesgos que Involucren la salud de los 
consumidores. 

Con base en las visitas realizadas se pudo obtener 
Información fidedigna de los problemas de la Industria de 
sabores, detectando de una manera muy general los riesgos y 
los puntos crílicoe. 

Debido a la diversidad de productos de la Industria de 
sabores, no fue posible aplicar et sistema para cada producto, 
por lo que, se realizó de manera general. 

Se espera que aplicando de manera correcta al método 
ARICPC en la Industria de sabores, se tenga un mejor control 
de los procesos de los productos, para garantizar la salud de 
los consumidores, pero un a vez puesto en précUca por la 
Industria, ésta será la que tenga la última palabra sobre la 
aplicación del método. 

El sistema en la actualidad está siendo utilizado por un grupo 
piloto de verificadores, detectándose que es una buena 
herramienta para las verificaciones, por lo que se espera que, 
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especiflcamente para la Industria de sabores, también tenga 
resultados satisfactorios. 

Análltlt da RleSQo• • ld.ntlflcaclón y Ccdrol d9 Pun1oe 
CrftlcO• en 11 Elaboraelón de Saboree 



GLOSARIO DE TERMINOS 

GLOSARIO DE TERMINOS 

AnliUsl1 dlt m&1go11 e ldanUflc.ct6n y Control dt Puntoe 
Crllcoa on la Elaboraclón de Saboree ... 



GLOSARto DE TERMINOS 

GLOSARIO DE TERMINOS 

Absoluto: Es un producto obtenido de los concretos, 
bálsamos, reslnoldes y extractos grasos (enfleurage) por 
extracción alcohólica con algún otro dlsolvente de tipo 
hidrocarburo y su postertor remoslón a los limites 
permitidos. 

Aceite esencial: Es el producto oleoso obtenido por desUlaclón 
a vapor o por expresión y centrifugación de las plantas o 
partes de las mismas. 

Aceite esencial concentrado: Es el aceite esencial al cual se 
le han eliminado parcialmente los terpenos. 

Aceite esencial sin sesqulterpenos: Es el aceite esencial al 
cual se le han eliminado los terpenos, los sesquiterpenos y 
las ceras. Representa la forma más concentrada posible de 
los aceites esenciales. 

Aceite esencial sin terpenos: Es el aceite esnclal al cual se la 
han eliminado la totalidad o casi la totalidad de los terpenos. 

Actividad de agua (Aw): Medida de la cantidad da agua 
disponible (agua libre) de un alimento capaz de propiciar el 
crecimiento microbiano o las reacciones químicas y 
enzimáticas. 

Adecuado: Suficiente para alcanzar el fin que persigue este 
manual. 

Aerobio: Organismo que requiere una atmósfera con 
oxígeno para poder desarrollarse. 

AmUlals de RkllQO• • JdantlfkKl6n V Corcrol de Puntoe 
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Anaerobio: Organismo capaz de desarrollarse en una 
atmósfera excenla de oxigeno. 

Aislado: Un compuesto aromélico concentrado formado por 
un Ingrediente aislado (como el mentol o el anelol) 
derivados de una malaria prima natural. 

Agua potable: Se considera agua potable o agua apla para 
consumo humano, !oda aquella que al ingerirse no cause 
efectos nocivos para la salud, es decir cuando su contenido 
de gérmenes patógenos o de sustancias tóxicas. Una agua 
que cumpla con lo establecldo en el Reglamento de la Ley 
General da Salud. 

Nmaconamlento: Acción da guardar, reunir en una bodega, 
local, silo, recarvorlo, troje, érea de resguardo o slllo 
especifico para mercancias, productos o cosas para su 
custodia, suministro o venta. 

Apropiado: Lo qua es adecuado para al fin que se destina. 

Aromas: Preparaciones concentradas, con o sin dlsolvenles o 
soportes, se usan exclusivamente pare conferir a los 
alimentos un aroma y en ocasiones un sabor. 

AAIPCC: Siglas del Anéilsls da AlesgolÍ e ldenliflcaclón de 
Puntos Crlllcos de Control. Consista en una aproximación a 
la ldentlflcaclón da riesgos o peligros, a la valoración da su 
Importancia y a su central. Es un sistema cuyo objetivo 
principal es el da obtener la calidad mediante la prevención y 
no en el remedio de los problemas antes, durante y después 
del procesamiento de un alimento o de sus materias prima. 

Auditoria del sistema AAIPCC: Un exámen sistemético a 
Independiente para detennlnar si las aclividades y 
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resullados en relación con el mismo, están de acuerdo con las 
disposiciones planeadas y si éstas son realmente puestas en 
práctica y son adecuadas para alcanzar los objetivos. 

Bacteria: Microorganismo unicelular procariota, de forma 
variable. 

Bálsamo: Es un producto natural obtenido por exudación 
fisiológica o patológica da un árbol o un arbusto que contiene 
ácido cinámico o benzólco y sus derivados ésteres. 

Bases artlflclales: Son aquellos productos obtenidos por 
mezclas de suslanclas saborizantes, que pueden contener 
aceites esenciales y hasta un 10% de alcohol etílico, 
propllengticol y otros diluyentes apropiados. 

Brix: Escala arbitrarla para medir densldados de soluciones 
de azúcar con el aerómetro; cada grado corresponde a 1 g 
de sacarosa en 1 O O mi de agua. 

Buenas prácticas de manufactura: Conjunto de normas y 
actividades relacionadas entre sr. destinadas a garantizar 
que los productos tengan y mantengan las especificaciones 
requeridas para su uso. 

-Calidad: La totalidad de los hechos y características de un 
producto o servicio que Uene qua ver con su capacidad de 
dar satisfacción a necesidades definidas o lmplícttas. El 
sistema ARIPCC se ha aplicado principalmente a la calidad 
microbiológica de los alimentos. 

Coadyuvante del sabor: Son adillvos y materias primas 
al/mentarlas necesarias para la preparación, almacenamiento 
y aplicación de los sabores siempre y cuando no tengan 
efecto funcional en el producto final. 
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Colorante: Se entiende por colorante. la sustancia obtenida de 
los vegetales, animales o minerales por s fntesls empleada 
para fmpartlr o acentuar el color. En alimentos y bebidas, 
comprende los siguientes: 

- colorantes orgánicos naturales, los de origen vegetal o 
animal; 
- colorantes orgánicos slnléllcos; 
- colorantes minerales. 

Concreta: Es el producto compuesto por aceites y ceras, 
obtenido a partir de flores, corteza, hojas y rafees tl• 
plantas, a través de la extracción con disolventes volétlles 
permilldos y su posterior ellmlnaclón. 

Condimento: Sustancia que se añade a los alimentos, para 
provocar ciertas cualidades de que carecen o para mejorar 
las que poseen, con el propósito de sazonarlos y darles un 
sabor deseado, por ejemplo: sal común, pimienta, etc. 

Contaminación: Se considera contaminado el producto o 
materia prima que contenga microorganismos, materia 
extraña, as! como cualquier otra sustancia en cantidades que 
rebasen los límites permisibles establecidos por la 
Secretaría de Salud. 

Destilación: separación da una mezcla líquida por 
evaporación selectiva y parcial de la misma; la fracción 
vaporizada se condensa y se recupera como líquido. 

Destllado: También conocido como destilado de aromas, se 
reflere a ·los compuestos aromll.Ucos producidos por la 
destilación de extractos y de bagazos de frutas. Son líquidos 
incoloros o débilmente coloreados, muchos solubles en agua 
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Disolvente: Sustancia líquida que por métodos físicos o 
químicos disuelve a otra. Componente mayoritario de una 
solución, respecto al soluto o los solulos presentes. 

Elaboración: Transformación de un producto por el trabajo, 
para obtener un determinado bien de consumo. 

Envasado: Acción de hechar, meter, colocar cualquier materia 
o producto a granel en los recipientes que lo han de 
contener. 

Equipo sanitario: Aquel equipo diseñado para facilitar las 
labores de limpieza y saneamiento. 

Esencias artificiales: Son los produclos obtenidos de las 
'bases artificiales' en alcohol elíllco, propilen glicol, lactosa u 
otro disolvente apropiado o bien por preparación directa a 
partir de sus componentes. 

Esencias naturales: Son los productos obtenidos por dilución 
de los aceites esenciales naturales en alcohol etílico, 
proplien glicol y otros disolventes autorizados. 

Especia: Producto de origen vegetal (clavo, salvia, canela y 
otros), que generalmente se produce en los paises cálidos, 
cuyo aroma y sabor se debe a sus aceites esenciales, que 
una vez extraídos se usan como saborizantes: se caracterizan 
por su fuerte olor y sabor, dulce o amargo, algunas tienen 
propiedades antioxidantes y bactericidas. 

Espora: Microorganismos en estado latente, pero capaces de 
crecer y reproducirse cuando las circunstancias les son 
favorables. 
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Evaluación sensorial: Disciplina clentlflca que permite 
evocar. medir, analizar e interpretar las características de un 
alimento, percibidas por la vista, el olfato, el gusto, el tacto y 
el oído. 

Extracto: Es un producto concentrado obtenido por 
tratamiento de la materia prima natural con un dísolvente 
permitido. La solución obtenída es subsecuentemente 
concentrada por evaporación parcial o total del disolvente. 

Extractos grasos (enlleurage): Es un producto obtenido por 
extracción con grasa animalo vegetal, purificado a partir de 
llores.DO 

FDA: Siglas que significan Food and Drug Admlnlstratlon, 
ollclna federal de Estados Unidos encargada de diversos 
aspectos re(Julatorios de muchos alimentos. 

Gravedad de un riesgo o peligro: Es la severidad o 
Importancia Intrínseca del mismo. 

Goma: Es un polímero de origen vegetal, animal microbiano o 
Incluso slnétlco, la mayoría de los cuales producen 
disoluciones o dispersiones viscosas en agua caliente o 
Iría, algunos forman geles: por su naturaleza coloidal 
también se les da el nombre de hldrocololdes. 

Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la 
sanidad e Inocuidad de los productos en todas las fases de 
Jos procesos de fabricación hasta su consumo final. 

lnfuclón: Es el producto obtenido por extracción con un 
disolvente y en caliente, de materia vegetal o animal 
fragmentada o no. 
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Inocuo: Aquello que no hace daño o no causa actividad 
negativa a la salud. 

Limpieza: Conjunto de procedimientos que tienen · por objeto 
eliminar tierra, residuos, suciedad, polvo, grasa u otras 
materias objetables. 

Manipulación: Acción de hacer funcionar con la mano; 
manejo, arreglo de los productos con las manos. Acción o 
modo de regular y dlrtglr vehículos, equipo y máquinas 
durante las fases del proceso de elaboración, con 
operaciones manuales. 

Materia prima: Sustancia o producto de cualquier origen que 
se use en la elaboración de los sabores. 

Metabolismo: Cambios qulmlcos dentro de una celula 

Microorganismos: SlgnHlcs parásitos, levaduras, hongos, 
bacterias, rickettslas y virus de tamal\o mi6'oscóplco. 

Mlcroorganlsmoa patógenos: Microorganismos que son 
capaces de causar alguna enfermedad. 

Monitorización o vlgllancla: Ea la comprobación de que el 
procesado o tratamiento y el manejo en cada PCC se lleva a 
cebo correctamente y esté controlado. 

Oleol'T8Slnas: Son un producto a partir de especies o hierbas, 
por extracción con disolventes org6nlcos volátlles permitidos y 
su posterior nimoclón a los llmllell permltldos. Se caracterizan 
por electo saborizante m4s completo ya que aparte de su 
contenido de aceite esencia!, conlleva los componentes 
pesados no vol6tiles. 
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Olor. Sensación percibida por el sentido del olfato, causada 
por la acción de inhalar. 

Pigmento: Sustancia que se encuentra en estado natural 
responsable del color de los tejidos tanto animal como 
vegetal. así como la de diversos microorganismos. A 
diferencia de los coloranJes ciertos pigmentos desempeñan 
funciones biológicas muy importantes como el 
almacenamiento y transporte de oxigeno {mlogloblna y 
hemoglobina), la fotosíntesis (clorofila), ele, 

Potenciador de sabor: Sustancia inodora o con muy poco olor, 
en Ja dosis empleada cuya función principal es la de 
incremenlar los efectos odorfleros y sápidos de alguno de 
los componentes del alimento en una medida netamente 
superior a la que tienen por sf mismos. 

Resina: Es un producto natural obtenido por exudación 
fisiológica o patológica de árboles o arbuslos e incluyen o 
comprenden a las gomas y bálsamos y pueden o no contener 
aceites esenciales. 

Reslnoide: Es un produclo natural obJenido de resinas por 
extracción con disolventes volátiles y su posterior remoción a 
Jos límlles permitidos. 

Riesgos: Toda eventualidad· biológica, química o física 
inaceptable para el consumidor. Fundamentalmente 
enfermedades en el consumidor y alteraciones microbianas en 
el alimento. 

Sanitario: Todo lo referente a la sanidad, a Ja salud. Por lo que 
se Incluyen aspectos microbiológicos, físicos y/o químicos que 
se relacionen con estas. 
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Segundad: Propiedad de un alimento que ess a la vez Inocuo 
(ausencia de riesgo microbiológico, toxicológico o físico 
Inaceptable desde los Intereses de la salud pública), ínlegro 
(ausencia de defecto o alteración) y legitimo (ausencia de 
fraude o falsificación). 

Terpeno:Cada uno de los hidrocarburos formados por 
unidades de lsopreno (C5H8), según sea el número de 
estas unidades los terpenos se clasifican en: monoterpenos 
(2 unidades), sesqulterpenos (3 unidades), diterpenos (4 
unidades), trtterpenos (6 unidades), tetraterpenos (8 
unidades) y polllerpenos ('n' unidades). 

Tintura: Es un extracto alcohólico obtenido a temperatura 
ambiente a partir de materias primas naturales, al cual no se 
elimina el disolvente. 
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