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OBJETIVOS 

1.- lnstrumentcw lo motodologio dol Sis.tomo de Anólis.ls do Riesgos. ldontificoción y Control 
de Puntos Oificos .-,n ol Proceso do oloboración di0 Horlno Praporodo pero Hot Colees 
1ipo lnstantónoo. 

2.- Establecer el procodirnionto de OosOrTollo y Auditorio do Provoodore-. de ""'"°ferio 
prima para el proceso do elaboración do Harina Proporodo pat'O Hot Cakos tipo 
inslontónea. 
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INTRODUCCION 

Existe uno oriontadón ntundiol po< parlo dn los clionto'-. hacia mov°' o..Oaoncio do lo\ rc_.quisi

tos y expeclolivos con rosp•~cto o lo calidad do lo'lo piroductos alinu~nticlo'lo. do rl'tonora quo. 

poro quo un país longo participación 1mpoffanlo un ol m~"l'cado. nocu-.ito for.to'loarnAnlh op(i. 

car moion:n mótodos do control parn lo oblonci6n do p<C>duclo-. do calidad on lo lndu .. frio 

Alimentario. Los cmpte>soo; proco'loodoroo; do ahmun~o'lo quo so pire-ocupan por controlar lo\ 

peUgros Que pudif:>f"on pru\ontcxso on un proco'loo. roqui•H"nn do nvHva\ tocnologios qu~-, r>nr~. 

ton tenor un control mós ampho sot:wo todo ol p<oco\o . ..._ .... 

Lo henomiento mÓ\ impottante quo su ha odoptado pe>ro lo ptoducc16n d"-" 0!1menlo-.; "..uno-.; y 

seguros os lo aplicación dnl $4'loton-10 d•:» Anóll-.is do P.iosgos, lduntificoción y Control de Puntoo; 

Críticos (ARICPC) en uf ptOCoso do nlobcwoción do pl'oductos." 

El ARICPC ponnito al Circo odministrotivo do 1Jr"'IO compañi..:i introducir y n'lanl'.:!'"'-"' un pt"o9rumo 

continuo do 'looguridad ol1monticio a un ba¡o coo;to. u involucro una evaluación o;ístomát1ca de 

los diferentes otopas do la'!. quo cono;ta la n'lanufacf!..xo do alimento-.. y do lo idenl1ficac;6n de 

los que son criticas para la o;ogLK1dad dnl pr~ducto. E~to pprrnite provonir cualqvfr.11· dc-focto 

crítico en la segLKidod dc-1 m1 .. rno. e-.t .. \.1\forno ,.,,. c1nntífico por noturoloto. ya qu•~ fruta do 

etTadicor lo1. ptoblomoo;d potenc1aloo ch• lrpo rn1crobiol6gic;o. fi-.ir.:o y quin-.ico. Una du len von

lojos del ARICPC os quo porrrule al fat.:w1canh• cornb•ar- lo filo".ofía dn control quo \O ba-.;a pnn

cipalmento en los onóli".is d~ p-oducto letn-.1nodo pa< un nnloqu•t provent1vo. on dondo los 

peligros potencialo'I. se idcnlificon y \U controlrJn dUf'ontu HI procoo;o do manvtactLll"CJ. por lo 

que el enfoque es do p-ovunc16n do folla\.' Hi •-• 

El ARICPC os un ~storno con roconoc1rnu~nto Nacional '-" lnt.::l"l"nacionol y os Opt'C.-c1oda como !a 

fQir'mo móo; económico do conlrolor probl~mao; do 1nto"licoc1ón du alimontoo; y n•,tá rocomen-

dado poor ogoncias inft;-,rnocionalos con,o lo FAO y la Corru~ión do! Codel( Ahmenlariu\.'" 

Lo instrumontoción del Si\tema do AP.1CP ha cob-ado gran importancia en loo; último-. ar-~o\ en 

lo Industrio Alin"lonlorio. E.n l'Y\.J~..uco. nn ooo-.to do 1993 lo Sub~ecretOl"io do R•-"gulocoon y Fo

mento soniotorio pcx modio do la Dirección G~n01ol du Control Sanitario do Bienos y s~rvicios 

publicó el primor manual de Anóli~,. dn Rio'>rJO!.. ldonhficoción y Control de Punto\ Crilicoo; CO· 

mo uno herramionla para rc-fonor •~I !.i!.ton1n do control de calidad tradicional do lo~ 0:1men· 

to~. odemóo; do \L..,-vir corno uno guío poro lo". vprificodQ(u'. y en1P(c"><trios. nn ur1a vet1fic.oc1ón 
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sanitaria. Acluolmonte oJcistn un onloproyt,.cto de Norma Oficial poro s.u oplícoción obflgoto-

ria en ol futuro.-~ 

Debido a Jo 1n1pCYtancia dol Sistorno do ARICPC. º"' objetivo do úslo trabajo. aplicotlo ol pro

ceso do ulobcxoción dr--.t Harina Pre-parado poro Hol co~os d1• tipo irutantóneo. para que oste 

p,.-oducto so olabor.-, on las "'ºjetos condicion•~s y bojo conocirnionlo do las otapas {criticas y 

"'º ctiticasJ del pt""ocoso quo influyon on lo calidad del pt"oducto: par-a lo ontonOf' se incluye lo 

doscripción do los n1otc.....-ios. prin1c:n y sus corochKísticc:is físicas.. quimicos y rnicroLHológicos no

cesorios poro lo olabc:wación dol producto. ol diagramo do nujo dul proceso con lo deScriP

ción do cado uno do los etapo:s. y lo n1etodologio dol ARICPC apl1codo o oste pc"Ocoso. 

Lo calidad rnicroDológico y lo se-gvridad do rxoductos como el Harina Propoodo poro Hol 

Cako:s. quo son bós.icornonta uno rnozclo soca do mator-ias primas. dependo Pf"ffCisomento do 

lo calidad do los mi:s.mas. por tal motivo so con~idr-"f"O quo uno do lo~ Puntos C1if1ca:s. do Control 

dol pt'ocosa os la obtnnción do la mofm1a pdma y por consiauionfn. os critico lo solocción do 

los Pf'OVOedor"s. por lo que so osfableco una guio do DesorTollo y Audrforio do ProvoedDf'os 

de gran ut11iadad en la solocción de los mismo<:.. 

6 



CAPITULO l.• ANTECEDENTES 

1.1 CONCEPTO DE ANAUSJS DE RIESGOS. JDENTlfJCACION Y CONTROL Df PUNTOS CRfflCOS 

(ARJCPC) 

Los olimonfos aptos y sogl...lf'01. poro "!' con,.umo humano. dot:wJn cumphr con doff.:Mrninadcas 

espocificocionos. Trodicionofmenfu St.!' acHplaba qun so~JÜn ni oirnonfo. las ospocificocionos o 

cumpítr" so monilOl'ooron rufinoriamonto ~ los ya conoctcJos m,··fodos do Control do Calidad 

del producto tinof. Psfos insp<>cc1onos repuJ\(_•nlobon un modio rnuy pobrn poro conlrolat uno 

operación. Ad pOf" Oj(.•mplo. ,,; un producto so oncontrabo fufvO dr• ~spocificación. (<-rCJ demo· 

siodo tarde pera hoCt..-"f alguna co.-rocción oxcoplo dosochar ni producto. rOJ:l"OCc:or!o o 

doria un uso diforonfn dol quo osl :iba doslinado.•s 

Paro ovilcr los problorncn quo cousa ol confiar o dopnnd*"..w d<• uno lnspe.c:ción deo J:)f'Oducto 

final. o/ procosOdOI' do a!imonfo'!i. d6bo 1denhticar. rnc:>nifo.-oCJr y controla- cindas vorioblos an

tes. durante y al final dol Pf'OCOSo. lo-. peligros pofl~ncioleo;. asociados con ol proceso d~ afi· 

menlos so onolizon indicando los punro,. du control qt..10 son criticas para uno opQf'Oci6n segu

ro. lo pórdidod do control on cualqut..-.!'f"o dn Ó1.to1. punlos contnbuyo on un rio1.gO para ol p-o

ducto final. do acuerdo con lo filosofía quo aplica ~'" ol Snt..-~mo do An01i\ls do Ri01.Q01.. ldenlifl· 

coción y Control do Punf01. Cl'ilicos IAR/CPCJ.~ 

E1 concepto de ARICPC no os dol fodo nuovo. in.fo- n..-go un la d~;cado do ros uHonlo como 

un método pCJra controlar- los ollrncnfo1. que !.e usarion en los prc>g'omo1. espoc1olos: lo opllco

ción de esto mófodo debia garonf1zor lo s..-.!'~J~idod do lo'!i. ollmonto-. quo consunlirian /os ostro

noutos. El método lo dosorrollon en ntodos Un.idos. lo CCKpo..-oóón Pillsbt..KV. lo Armado Noval 

de Jos étodos Unidos y lo Agoncia Noc1onol Aet'e>cspocial (NASAJ; su objot1vo '---..,ª ostoblocer

un método de control pr~J>Vonlivo un lugcr do los controlos rolroo;.poctivo5 on los quf.! lo.,. pro

blemas se detoctobon fuego dn ocontucido1. • 11 -

El ARICPC 1.0 posentó POI' pnm-uro voz en lo Conloroncia Nacional de Prot<-~cción do Afirnc-n

tos de los Estados Unidos en 1971. conocido con el nornbrn de -Hozcrd Anolys1s Cnt1cor Control 

Points- {HACCP por sus ~igla,. en 1nglinJ. A partw do asta fQcho c'!i.lo mOtodo lo adoptOTon en 

lodo ol mundo {YCJndfH omr:::r<esos du alimf!nlos. p Ol'gonizociones con10 la fOA (Admini,.troción 

de Alimonlos y rv\edicamontos do lo Se-ere-torio do Agncultura do los Estados Unidos). Ja 0.....,.5 

(C>r-gonizoción f'..liundiol d1.J la Sal1Jd) y la OPS {C>rganización Ponomf)'t"icono do la SoludJ quie

nes han recomendado su aplicoci6n en cuolquior ocliv1dod rolocionada con ni rnono¡o do 

olimenfos.•·7 •.S 

8 ARICPC es un sistema quu r:::r<opocciona un onfoquo más o .. truclurado en el control do Jos 

peligros idcnlificados. quo 10 .. n1étodos lrodicionalP.s do 1nspecci6n. t1ono ni poloncial do 
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1dentiftcor todos los á"oas do prt,ocupación en dando pvdi..-o<on ocurrir follo\. oün cuando es
tos no so hayan Pfosontodo on el p<Hodo. por lo quo.' tarnbiún o·. muy irnpof"fanl"..t poro nuovos 

¡:xocosos y nuuvos op•"fCJcionc-.. uti\izóncJolo. \O pu••do cornbiar la fo<mo do opou:Y. un lugar 

de estor onoli:::ondo todo lo quo \ta PfOduco ... .., incóípotnn al ptoCn\o d..-. rnonvlochfto téfcn1-

Poro llover o cabo loo;. •1stud10\ c._-ju AR\Cf'C. pr1moro '>o ._,f,_,ctúo lo 1d~nt1ficoci6n y fJI onólt~-. do 

los pcligos o<..ociodoo;. un cada una de 1:.-:l<;. otar>o-:. du f")(Oducc16n. do\do loo;. mot01icn pnmos. 

hasta el consumidOf' final de lo\ p-odvcto'>; -.e '~•on,ino u1 proce-.o con rco;.pHcto a puligrO\ fi~· 

cos. quínlicos y microbiol6g1cos. Do'!.puU .. dol un6li':.iO:. du pt.>hgro<;. \o 1dnntificon lo'!. Punteo;. criti

cas do Control y finolmonto -.o instrvmonton HI mon•lo..-oo y lo vot"ificoci6n d" lo\ ~stomo'> pcro 

gaontizor que ol modolo do ARICPC esté funcionando. 

En todas las opet"ocionos y otopos do1 poce'>O '>o do10f"rninon oquollos que dobon montonorso 

bajo control. y se do\1gnon como Punto Ctil•Co d,.• Control (PCC) poro difOt"cnciorlos de tos 

domós operacione'!. on donde no so rcquiefo do un control o".1Hclo. todo c'!.fo poro os~gLKor 

que el producto final cumpla con lo". nspoc1ficac1onos rn•crobiol6gicas y fis.icoquirnoco\ Quo lo 

han sido establocido'>. 1 • •' 

Numerosos posos en el f\u¡o de p-oducc16n d•J un PfOducto ohnienticio. pueden 1denhficorse 

corno Puntos do Control (r'C). lo'. F'C no dnbPn contund1rso con los PCC. Muchos de os1os PC. 

so relocionon con calidad. control ·~'>lodishco do Pf"OCe~o o propósitos do rogulocion. pefo lo 

pérdida de control en dichos rn~o'> no imphco nc<;.go r->oro lo '!.alud."""' .._... 

Los beneficios del uso c!ul ARICPC son nluchos. alguno-:. d•.1' los mós ímportontos son; 

• Permito adquirir un nnfoquo -.io;.lornót1co que cubro todos \o\ OP•~Cfo\ do segu'fidod del olí

mento, desdo el cultivo. la cosecho ha .. tu el uso final dhl producto. 

• Su uso pOf'rnifo quo uno compañia po<..n de tentcof un enloquo dP anáh<.1s. a un cnfoqu~ pte-

ventivo do los riesgo\ potoncioles. 

• Proporciono uno IC>t"mo hconómica do contro\Clf lo". pohgro<. que rcpro .. ontan la'> enf0f"mc

dade~ transmitido'!. pOf alimentoo;. 

• Perrnitc oo;ignar ef\cozrnento lo'!. H·_.cUf\<..·-. toe ,ico.-.. a los por1oo¡, criticas del procoso. 

• Ayudo a lo dhminución dn pérdidas y dL•s.-•<.'rdicios. 

• Puede sor porto del Si<;t<~n-lo de Adrnin1<,fra :ión Total du Calidad (TOM) 

• Lo~ Autoridodeo; lntrnnocionoles como la fAO ·,•Codo:< Alimentario entro otros. aprueban el 

ARICPC como uno fonno ofeclivo do conholor problon,O'!. do salud con los CJlimenlos.n 
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1.2 El ARICPC COMO PARTt: DEL SISf[.MA DE GARANTIA DE CALIDAD Ofl PROCESO DE 
ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

1'~1nguno e<aaniz:ación quo so dod1Qu•• <11 p•roct•\O <. ... ti-' olirnnnfo\ pu••dn lunc1onc:>r '"'''o'!.arnnnto 

~n un Sislt ... -.ma '-in Ge>ronlia du Calidad con10 d1•.c1phna ''º·C•HK_•ol pc:vn rJClfanf1J"or- que un Pf'O· 

dueto"'ºª '1.0(]Uf"O. saludablo y funcional. 

Desde la nli\n"\O conctªr:>Ci6n de• un nuuvo Pf'Oc:.fu(.;lo • .,¡ A'.••uvrorn1nnfo c_h~ lo Caftdad dobo sef' 

una p<:>rte inlogrol dn la 1n\pocc1ón <Jo la rnutuua r--·"""'ª· d,._.1 proco•\o ·y d•• ·.u d1\fribuci6n. $.o 

debe asoguror al clicnto. quu "'"-' han ton"\ado toda .. la .. í"-""•H ... :<:J11c1ono-. pr>rcl O'.fJQUf"Cll" la nJ(ce· 

lcncio dol ¡::>t"Oducto • ._l 

Aqunllas cmf:W'01.as quo se poocupan peor controlar lo\ P'-'hrJfO\ quo so pu<adon r:-e\entor re· 

quioren do nuevas tocnologias quo ponnifon fnr"\~..,. un control ma'!. amplio \Obro todo ol r:-oco· 

so de olirnonlos dostinodos ol consumo hunu:ino. En osto -:.onhdo, la pCllat>10 cnl1dad ha ovo

lucionado hacia nuovo-s conc~ptos: Control dL' Calidad. Asoguran1it_•nlo de· la Cohdad. Con· 

trol total de lo Calidad otc .. • 

El Aseguramiento d• CoDdad puado -.or dofrn1c:So como una función gc-f"oncial eslratógico. lo 

cual ostobloco politice\ relacionado~ con la Cnltdod. adopta po.._-yomo\ pat"a cumphr con las 

metas e-stoblocidos y brinda lo confianza du quo l!'slas rned1das 'l.on Ploch1o1arnonte aplicados. 

Su n0Ce1.1to º"'tablocL"f una ti1f01'oncio ontr,.. los h"-<rruno-. dn As•ovraml•nto d• Colldad y Con

trol d• Calidad. yo quo dosal0f"1unadomunhª o\lo-. conc• •pto-. \I'"".! han uttl1.tado 1nd1scr1minada· 

monto y su difet"encioción !.O dificulto. El Control do Calidad o-.. el con¡i..;nlo de múlodo-. y octi· 

vidade"' do coróctc-< opcwat1vo quo ~~ utilizan poro sohsfoce< el cumphm1unto dn lo-s. roqui'l.itos 

do calidad osfoblocido'l.. Conhol de Ccslldcsd <•\una función tóctico quo -.o ll·~1o10 a cabo on los 

progomo-s. de A.seguramlenlo d• CaDdad. ·~ 

El mOtodo do ARICPC so puodH con-,¡d..-~or c:omo bO'!.H para Pl control d•~ cnl1da...-_j '='n Hl Pf"OCC· 

-s.arniento mode1·no do lo-s. alimento-;. y como tal con-.lituyL- una porto del S1~tema de Garantía 

do Calidod.:i• !>O 

El si\foma do ARICPC fuó desarrollado iniciolmento poro pelioro'> m1crobiológicoo¡, que afecta· 

ron lo s • .,guridad del producto y paulatrnonu~nlf_• "'P aceptó qulf, oro opl1coblu poro pohgros 

quím1coo¡. y fí'!.iCo\. Ultirnamonto ~n ha monifr.,..tado 1nh:.ré-. un la aphcac16n do! ARICPC pcYa 

idontificCJf do!'.viac1ono'> y med1do1. de control rHlac1onoUo-. con defectos en la cahdod del 

producto. como pe>< ojcrnplo. tamorlo de pariicul<:J. cola<. -s.obOf. fp;w;tvro •.•te .. on lcJ>oria. lo filo

sofía inhu1·cnlu al ARlCPC es oplicablo tanto a lo '..t!gvr1Und del r:.>ro<::hJcfo corno a lo'!. aspee· 

tos do calidad.:-:-
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En la figura 1 se prosonta un esquomo general dol Sistema de Aseguramiento d• Cafldad en la 

Industria de Alimentos v los portes quo lo conforman. Oontro do los h~ornientas do Calidad 

que soportan al Sistema do Asoguramionto de Calidad. :i.o ancuontra uf ARICPC que es opU

coble desde lo mismo recepci6n de los moferlolos ( matotio prima y material de empaque). 

hasta los puntos de vento. JI 
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1.3 LOS 7 PRINCIPIOS DEL ARICPC 

[I Análisis do Ric .. gos. ldnnt1f1cac1ón y Control d., Punto\ Cdticos. consta do :.1oto principios quo 

son lo boso on lo cual .. f~ PtJt•dt•n apoyor lc:n <•n,r>r••"'..OS p<oc••sodoros dr-" olin1ontos poro 

aplicorsn como n,<1tc..,dca d•• cc>rilr·d ..-J•• colocjnrl y 'l'.i obtonPr proc::h1ctos soguros. 1• (figura 2J 

PRINCIPIO NUM. 1 

Identificar los rtesgos asociados con el cuttlvo. cosecha. ma1•rlas prtmas • lngredl•nf•s. proce• 

samlento. manufactura. distribución. mercad•o preparación y consumo. 

Un riosgo o polígro ••s k1 p<obai::>ihduU du q1..1~· -.H d••"..OnolJ,. cuah.J<."'"' ' cvnc.fo"fi\t1co biológica. 

quimica o risica 1noc .... ptabh.• poro lo .. alud d~-1 con .. u.,11'101". Todo-. lo-. ,,,.,•,rin-. poh•ncialos on el 

pirocoso do elobOl'"ación de un ohrnt~nto dBbPn \Pf" ana!1:odo .. <J•~"'..(Jn h1 • ... •rnhf'O a co .. .-,cha. 

hasta lo monufachoro. distribución vo_•nta y con!.1irno dt•I P'oducfo '" 

En oste principio so pen.1guen vario-. ot:>jotivo'.'.. 

causen doño:i. o la salud o du!o11oro ... n ••I cl••nH•nto. 1..trJo•nl:"J .. cJn lcJ!. ccnd1c1on ... -. quo pt~miton 

lo multiplicoc1ón do nltcro~(Jc.Jn1snv:>\ nn lo rnCl!Pfl.J rx1n,,·..l y -::•r1 ••I P'"•.">ducln '••rnurV'.lr.Jo 

pocifico~ do confan11nac1ón. 

CJ Dofel'"minCJr lo po-:.1b111dod c.1·~ '"lUH -.ol"><••·..;1..-ur1 to~ rt;ic.roor<_1on1~1nqo;; ,_.,•,e n1ult1phquon durante 

lo p.roducción. ni r..o<oceson-,1onto. la d1"..fribuco.:'.>r1 y ·~l (J\rnac••n'~n1io~nto í..>'"••·..;1e> el c2:1n:i.umo. 

DI Evaluar los rio .. ".10:1o y lo o::;rov~idud cJn len i.><•l•r¡1n~ 1c.J•~nhficndo".. ',., "~ 

1. - Fonnoc1ón d·-·I f'qU•PO CJ•• ARICF'\ 

2. - Descripción del ohrnt:.•nto y .. u d::i.trib1..0Lion 

4. - ElobOfClf" un d1auromCJ dn flu¡o 

S. - Verificar el diagramo de flujo 

6. - Conducir un onóhs1s du rieo;;ao<;. 

a) Identificar y enli-.tar ta .. elopr_l".. del proc1~ .. a donde puede oc~rír un riesoo potencial 

bJ Enfistor todos lo:i. riosgos id1·1ntificodo-;. asociados con ceda etopa. 
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figura No. 2 
LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANAUSIS D! RIESGOS. ID!NTiflCACION 

Y CONTROL DI! PUNTOS CRlllCOS 

j 1.-k:Jentifmk:Y>~o~ 

2- Octunincr k::::l5 Punta; Oitic:os. de Control J 

4.- M."x"Wtcrecr coda P\xllo Oitico de Control 

5.- E:stc::JtJilec:cr cx::ciones CO'TCC:~ que 
debEri ser lon-c:xi::Js en ca.o de QlJC ocua L.na ~ 

en et P\xllo Oític:o de Control 

7.- Edablcc::er poec:irrienf05 de vaificoción 1 

FUENTE: Secretarla de Salud 11993). ""'°nuol de Aplicación del Anólii~s do Riesgos. Identificación 
v Control de Puntos Críticos 
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Usando ol d10Qt"cima do flujo como uuía. '..o d~Jb.-~ón incluir lodo'> 10-. p~lioro·. qur, razonoblo

mento so puoda .~spt~ar quo ocurran y la-. rn(•cf•do"S <l•.JH dnb•.•n •,f ... 11-.ada"S r->oro controlar tal~-. 

peligros. O"Sociado\ con ICJ adqu1'..1c::1ón y ohnnc.,nc..1rr11•·nln d•• c<1da 1ngrn~J,unl••. Tan1b1Ón !.O 

dobc con"S1dHf'"ar la IOfnH1 on lo c1_10! ••1 J~oc••\O \P cirfn11n•'..tro y lu , 1v'~ pocJtio ttJalrnonl~ ocurrir 

. ..,, qv<....• no hayo .,ido confen1plado en ol d•uornn10 d., flL'l'-..,· pc-1 ''l'•nip!o .ulrr..l<,.o:. •.•n lo-. rft'oceo:.o-s. 

do un olimonto \uqvr<..l con lo\ olnbuto., dn co!id.1<1 n••c••\cyJ,-..,.,., u 

PRINCIPIO NUM. 2 

D•t•nnlnar los Puntos Critlcos d• Control r•qu•rtdos para controlar •I riesgo ld•nftflcado. 

Un Punto Critico de Control (PCCJ ••'..cualquier opnroci6n on t~I poc•·~o dando lo p~-~d1do do 

contTol puedu ro'..ultor t...•n lJn nosgo inacopfablo para lo -.o:ud. ~, .. dnb•-, hace·< una ~!valuación 

dotallada do lo'.. po:.o"S d" la poducción pura id••nl1fic'.>r In\ PCC 10.-.o!mf""nfo d1~b•! •!xhtir un 

muy complojo y POf'" lo lan~o vuln1J<ablL·. o btPn un nnóli•.1\ d•• flf•\~10·. no n1u·,.- rPah:.to. la 1d~n

lificación dH un PCC O\ por.,¡ mr\nio un n·.p•..-clo critico d1•I ·.1~t•.Hnu dt.• AP!CPC ... ~ 

do control doler,...-,inóndolo-. ••n coc1c.J ,,,..,éJf.::i rclt~nl1f"<c-ndo 

comandó on 1988. que fu, .... an H'>tabl•:!'c1cto·. cl.:-i-. l•PO'> d•• r ... un!u<. cril1co'i. d•_• r.onlro! 

PUNTOS CRITJCOS or CO~l'l"F'OL 1 ¡rcc J )· ()-:-,nd•· '..•~ ·-·h_•(.__ ,,:_, l ··I ~c.~n:r0I cornp!c-lo d~.., un rlP\QO Y. 

pOf" lo tanto. la eliminación d+..-1 nt .. '..rJO quP t••.1\le 1_•r1 uthl t~~c1p~""':l r•n riort1culor. por ~~¡omplo. los 

Pf"OCesos d~ pa-.levrizoción y e<.lünlo~ac1on corn•_•rc.:1:-:i:! 

PUNTOS CRHICO:i DE COtJTF..'OL 2 (PCC¿J. Dando-..~ ¡¡,.,_,1 u cc:t10 un control parc:ool. por lo quu 

so:o e-s. po:.•blo r~!duc1r lo nioanitucJ dnl no<.go. pOI'" '-'J"rnplo on o•I lavado d·~ la rnafcria 

¡:>rimo.79 ... '"'"" 

La identificoc1ón de lo'.. PCC requil,rt..• d•...- lJ~' cu.dode;'.o ..:lt:a~'~''-; 1--::>~ pelÍCJf"O'. pueden idün-
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en los que si no existe un control. Ja salud del consurr\idor puede verso afectada. torWondo esto 

presente. su dotorrninoción se simplifico. 

Existon opor-ocionos en las cuales ol control os nocosc.io aunque no so trato do PCC. yo caue 

no se asocian nocosariomento con la seguridad dol producto. estos so describen como Pun

tos de Control {PCJ quo ,.on cualquier punto ospocifico on ol pr-ocoso. donde Jo pérdida do 

control no represonto un riesgo do salud. 

Poro la identificación de los Puntos Críticos de Control. se puede aplicar el órbol de docbJones 

que se va en k::t figl'o. 3 

Su apicación debo SEN" noxlbJo y requiero do sentido común. esto os particularmente impor

tante cuando se considero el impacto de procedirniontos v prócticos que pueden realmente 

oc:t.nir. pero que no f\.JEN"on detallados en ol diagramo do flujo. Como es evidente. el acceso a 

los datos técnicos es necesario para podot" contestar todas los P"'eguntos del órbo1 decisio

nes." 
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figura No. 3 
PROC~SO PARA DETERMINAR rcc·s 

P1 P2 P3 

PRINCIPIO NUM. 3 
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Establecer especHlcaclones para las medidas preventivas cuoclados con cada punto critico de 

conhol ldenttficado. 

En este principio os nncesCJf"io u!.toblec<..~ espocificocioneo;; o lím1t~!. críticos poro cada punto 

critico de control. Un limil~ critico se defir'le como una o nlÓs to!L""ancio:; QUL~ se establecen 

pCYO oscgvtCY que \Jn PCC oo;;tó ofoctivon,ente_ controlando un riesgo microb101og.co fi<;ico o 

Químico. Puude ox.ist1r nló .. de un lírn1to ctit1co poro un PCC. 

Los espocificociono-. pueden ser tis1ccn (f1crnpo. tcrnpe<ofUl"O. tamorO:..o rninlrno d(_• particula~ 

motóliccn dotectoblos. humedad. t~tc: ). quirrucas (pH. actividad acuoso (Aw}. ac1doz t1tuloblo. 

concontroc1ón de sol. concontraci6n d•~ cloro. vhco..,1dod. concontroción du c:ons•.!'tvodon~-s. 

etc.J y b4ol6gicos (espocificocionus nllc,ro=:.•olóqicos poro deterrn•nodo:. rn.crootoanisn-ios}. 

odemós de corocte<ístico'!ó '!óen-.Ofiah~'> corno to lelCturo. aromo o apariencia visual y puoden 
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obton~o do normas oficiaf(n. btnroh.Jfa O'l.P•..fc1olizada. estudios y dalos o,11pttf"írnontalos y do

bt-Aón edt.T corroctarnonlo lundomontadcn para ov1lur la. r ... H=.-.rdido d··~ control on los oporo

ciono~ quo arocton la 'l.ogurtdod do k.J calidad c::h~l piroducto.•"J.+.•'> 

TodO'I len l.Hpocificocionus fionon c-1 f.Jtop6'>.lto do dutorrninc. ~ una opc-roción ndó bojo 

control on un punto c:rit1co. 

PRINCIPIO NUM. 4 

Establ•c•r et rnonMor•o d• cada Punto Critico de Control 

B monitOf'oo os uno socuoncio plonoodo do obs~ocionos o mod1cionos para establecer si un 

PCC ostó ba¡o conl,.ol. odornén do quo al regidrorso tundró un vso fuh.xo on lo vof'ificoción. 

B monitoroo cumplo tro-s J:)lropósitos: 

1 .- Asog..xo quo los rie-sgos son controlados y g<:lf"ontízo la sagL#'1dad do un oltmento en todas 

las operaciones del pt"ocoso. Si cuando 'i.o eloctúo ol monitorco hoy indicio-s de uno posible 

de-sviación por lo pÓf'"d1dCJ du control. untoncH'S puedo tomar'l.n la decisión que conduzco o 

ponm nuevamente bojo control uno oporac1ón qun uslaha ba¡o cont,.ol anlos do quo lo des

viación oclXricro. 

2.- Identifico cuando o-s cvidenlo una de-:.v1oci6n .-.n un punto cnl1co dn control. Entonces 

debe ser lomado uno acción conectiva. 

3.- Proveo do docun"\ontoción 01.crita quo podt'ó usarso nn la otopo do vorificoción del 

ARICPC. 

Es necesario estoblocar un plan do moniloreo poro coda punto crihco do control. Estos accio

nes de monitoreo pueden roallzarso uno vez on cada turno do troba10. cado hOl'"CJ o inclusivo 

de manet""a continuo. El monitoroo incluyo la obsarvación. modici6n y reg1sfro do porómetros 

ostoblocidos pOl'a el control. lo~ ptOCodirnientos Sflloccionado-s pOto rnonitou~or deben pe<

rnitir tomCJI'" medido-s corruc:livos r6pidomonto.·""' ....... 

Cuando no o-s posible monitoroor un PCC do manera continuo. e'S necesario que ol inte<valo 

de tiempo entre coda monilOf'co -soo lo suficie-ntcmcnlo real pCJ:"o indicOt" que el riesgo o pe

ligo estó bojo control. 
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"""chas de tos procodimi(~ntos do rnondotoo para lo-. puntos criticas do control nc-co~ton ser 

de fácil V rópido aplicación. ya QUt.' ústos dabon rollejar los condicionQs do! proceso del o!O

mento on lo lineo du p."c>d1.1cc1ón. Dob.-~ó sor ofica.: y copaz dt+ dotocfOf" cualquit.--r dn-;.vioc1ón. 

odemós, brindOI'" •'tsta tnlorrnoción n hnmpo r>aro quu puo•rlon tomat'\u la-. medidos corroct•-

vas. 7 

El uso do puoba'.o microbiológico:. poro ni n1on1tor.-.o do los PCC no os lrocuonlo. dr.:b1do al 

tion1po roquorido para obton1.-r r•-,.o;ultadoo;: on rnvctio:. caso-:. 1-:I rnonitorno puodo se....,. compl,-~

muntado con pt"Uoba'> fi-.oicas. quirruca'> y/o '.of"•n'>Ofialo'>. LO'> c.nfooo-;. m1crobiol6g1co-s. .. on. s1n 

embargo. un punto muy importante on la vo11ficaci6n. 

Los onólisis fisicoquímicos son m6'> aceptado-. dPbido o quo H' ofQctUan rópidomonlo y 

puodon indic~ los condiciones do control on el Pf'OCf.l'\O del ol1n1unto. 

Con ciorlos al1rnuntos o 1ngred1t.•nlos. no •••hlo_, o!tt.~na!ivo quo sustituyo la roaluoc16n do los 

pt"Uobas rn.ic:robiológicos. sin (_•mborgo. us irnpc:::i<1antn e\fobl.-_,c,-.....- quo la lrc-cuoncio Pn la tomo 

do muestras soo odocvoda para uno dolocción rf"•al rnicroorgan1-.mos patógenos; esto no 

~OmP"O os po-.oiblo dobldo al tornar-10 do n1u<n.lra qun H• noc ••".lfCl y o quo gnrutt>alrnnnto no ~r:

tomo una muestra rop."u\•_•r1fahvc1 cJ(•I total. f'OI" •••.1;::l 1n~ón In-; P'"U< .. b-::::n n"l1crobiológ1cos tienon 

limitaciones en ol mófodo do APICí'C. poro n\ pe>!i.•bh~ H".lablncorla°" como uno m~d•do en la 

vet"ificoción do los PCC. 

AdomCn do uspocificOI'" lo\ rnt.•lodo-. niu-. a¡-xop1cldo-:. di? rnon1t0fuo pata el s1\lurna. !.O dobe 

especificar lo s1guionte: 

1.- t_OuiOn debo actuar~ 

El equipo de .O..RICPC d•"!'bu •,•-.pocificcr el nomt:>f"e dol pu.-y;,to do lo'> operadores que cjocu· 

farón lo vigilancia o n1on1f0f'"PC>. E-:;la pt::.-rsona debe tener el conocim1unlo y la autondad nuco

scrios para tomar acc1on,~._. cnrrecliva-. ~.i la tol~anc.::ia n-.poc1ficada no so logra. Todo"> los ro

gis.tros y documnnlo"i a-.oc•ado-. con <""1 nionttoreo y PCC deben "iL"f" firmados por las persono,; 

que hacen el moniforoo. 

2.- t_Cuondo hoy quo actuar? 

Si ol monitoroo e-.. continuo_ -.n dt_•b•~ uspoc1ricar 1a frucuoncia dol monitoroo. y debo ser s.ufi

cionte para csoguror que ol control o-;.tó lográndo~e en ol PCC. 

3.- ~Cómo tiene que ocfuone? 
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Esto roQuiOf'o uno descripción dololJada de cOmo se flovoró a cabo ol moniloroo. Los detalles 

deben ser relovontos al tipo do monilcweo por ojomplo. los modicionos do temporoturo poro 

un proceso do colontornionto deben orectuano en ol punto mós frío dol producto, mientras 

que los mocficlonos de tumperot~o paro un i:iroceso do onfriornionlo debon hoccne ~n el 

punto mós cofiente do lo parto. Esto requerimiento significo que los operadores doslgnodos 

deben ester onfrenodos poro entondOt"" sus runcionos do monjforoo v cómo orectuerlas de 

monoro correcta.2•.>..-

rmNCIPIO NUM. 5 

~ablec•• ac clone• cCMNH:9waa CIU9 ~ •••tornadas •n caso de qu• oc una una deavtacl6n 

en ., Punto Critlc o d• CCNllrol 

Los acciones correctivas deben efirninc:JI" los rio$gos potonciolos que fuaron originados por las 

desviaciones del pion do ARICPC. deben sor cloromonto definidas antes de llovorlos o cabo y 

únicamente el personal que llene pleno conocimiento del producto. Pf"OC&SO y dol plan de 

A.RICPC es el indicado poro tornc:w acciones cotToctivcn quo deben ser registradas en hojas de 

control. Se propone hocor uso de las ho¡os de control en los cuales se identifique coda PCC. y 

se especifique la acción COITOCfivo que se roolizer6 on ceno de uno dosvloción,2• 

Los acciones conectivos deben ser úfües poro: 

oJ Delerrniner el destino de un Pf'oducto rochozado. 

bJ COtTegir la causo del rechazo poro osegurer que el PCC estó de nuevo bojo control. y 

cJ ""'°"tener regislros de los monitcwecx roalizodos y de las acciones cotTectivas que se con

sideraron cuando OCt..n'iÓ una desviación del PCC.3.<1..-

Debido a lo voriodod en los puntos crilicos de control poro los divOt"sos alimentos v por lo di

versidad de posibles desviaciones. los planes de len acciones conectivos específicos deben 

descwrollorse para cado PCC. 

Lo idontlricación de lotes Que han sido sometidos o acciones correctivos llevados o cabo 

paro osogurer lo calidad. deben ser asontodos en el Pf'OCedirniento do registro croado pero el 

pion de ARICPC y necesita pcwmonec:er crchivodo por un tiempo convenientemente 

eslablecido después do k:I fecha de caducidad o de lo vida rrtedio esperada del producto.:zs 
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PRINCIPIO NUM. 6 

Esiablecer un sistema efectivo para registrar y mantener Ja docum•nfac:lón requerida en el plan 

de ARICPC. 

Es importante quo on ul procnso dol alimonlo. -; ... cuoPt•ct con rng1o;tros d<, control. do materia 

Pfimo. pn::>co-;os y PJoductos para quo en CC".J~(l nncnsCJf"10 Sf~ fonoa una horromiento de con

·.ulta. Estos rnoi:i.tros tornbión su ulllrzon p0ta usor¡•.ft"nf qLu_-. un PCC \A t!nCVt~nlro bojo control. es 

decir. que cun1pl~ con los U'>pP.tr.rficociono~ quo so han 01olabk-.c1do. El rogistro so hoco aún 

mós importanlu poro Jas dc+pt.•ndunc10'> gubornamontalos oncar-gadu~ de lo roguloción s.on.i

forio. Es foctiblo que postcriormP.nfo las vonficociont.,s so enfoquon mós en lo revisión do I~ 

PCC detectados por esto método y mono'!. .-.n lo'!. inspecciono1 dol J:X"Oducto final. 

Gene<olmonto. los tipos de rogi'l.fros utilizados on ol ARICPC on los otopos dol proceso son los 

~guiontos: 

Materia prima: 

• Nohxolez:o. origon v co!idod de los motodas primos 

• Documentación cOtTespondionto o los Rspccificociones dol cliento do confOt"midod con los 

ospecificociones d•~I provoedOf. 

• Registros de lompef'"aluras do almocenarrnonfo para matona pnma que así lo requiera 

• Registros del fit:-mpo do almaconamionto poro n1atnrio primo cuvo vida do anaquel 

corto. 

leglsbos relacionados a la segurldad d•I producto: 

• Datos y rogistros suficientos para ustoblocOf' la oficocia do las bon"e<os poro mantener lo 

soguridod de un olimonto. 

• Datos y registros poro cstab!ú>COf'" lo vida de anaquel del producto. 

• Documentación quo certifique o los outoridodo~ quo los po,01. en ol proceso. son los 

adecuados ol producto. 

• Registros de Jimpiezo y sonitizoción. 
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Proc•so: 

• Regi'lotros dol monitoroo do todo .. lo\ rcc dol Pf"OCOSO. 

• e Con10 so llegó a lo-.. dttcisionns tomados corunpo~ontos o soguridod d~ producloi 

• un archivo do desviocionos 

• Un Ofchivo do acciono-. corroclivc.n o de dispos.ición 

rnvase: 

• Registros que lndiquon quo so cumple con los o-spec.lficocionos del material de empaque 

Dlshibuclón y almacenaje: 

• Regi'lotros do tomperoluro 

• Registros paro controlc.r lo caducidad dol proc:fucto (codlficoción. inspección 

anaqueles}. 7'9.><1-'"s 

PRJNCIPIO NUM. 7 

lmplantOf procedimientos de vertftcockin que Incluyan pru•bas suplemenlorlas apropiadas 

Junto con audtloñas que confirmen que el sistema ARICPC esté babaJando electtvamente. 

La verificación debe aplicarse por quión elabora el producto poro determinar quo el método 

ARICPC que 1.e llovo o cabo. 01.IÓ en concCM"doncio con el pJan di1.oñodo y puodo incluir lo 

ravi~6n de los registros do los anátio;.i,. microbiológicos. fisico'\ y quíf'Tlicos o-..toblocidos p-ovio

monto. En lo vorificación so d~bon revisor los registros dol ARICPC do manero total. Los pro

cedimientos do verificación pucdon incluir sj'!Ofomas do auditoría inh.l'f"na y odlA'f"nO. cxómomos 

rniaobtológicos de muestras fonio intermodas como do producto 1at"minodo. pruebas de 

produclo tomados do portes seleccionados de los PCC y del n1.-.l1"cado. poro 1don1ificor pro

blemas do descomposición asociados con ol p-oducto y po\Jblos p<oblomos con el consumi-

Algunos ejemplos do len octividodos de la vEXificoci6n son: 

• Estcblocimiunto do p<ogromas do auditorias CJPf"Opiodas 

• Revisión continuo del plan do ARICPC 

• Revisión de los rog1stros de los PCC 

• Revl~ón do los desviaciones y disposiciones 
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• lnspocclonos visuales do los oporociono\ para ob'.orvor 5.i IO'ó PCC so oncuontton bojo 

control. 

• Colección oloatoda do n1un'l.!ras para r:inól1"1.1-;. 

• Registros c-'l.cntos d.-. len ;n-.pf~cciono"; u., vnnf1c:nc1ón ,_,un cnrt1!1quen quo ,~1 pion dQ ARJCPC 

,;o ost6 rnnlizondo dd ocuo~rcJ,-, a •.u d1'l.cr\o, o 'lou:> po-;il>I• "• Llt~·.'"'iocionu·. y lo:. rnHdida'l. cor-

roctivo'lo o ton-.or. 

• Do rnoncxa ruhnono o -.In r:>l"uvio avi-.o poru a'l.ogvror ni control adf?'cuodo dn lo-; PCC. 

• Cuando so conoco nuovo infQf"rnoci6n quo punda afoctor c'l:roctamfl'nfo lo ,..-~txidod d~I 

oiimonlo. 

• Cuando algún olimunto su ha rolocionodo con Uoto-. do onfurrnodades on lo pobloc16n 

quo los consume. 

POl"O vorificCJf'" quo los cambios han 1.ido irnplantados correctamonto después do quo el plan 

de ARfCPC ha sido n1odificado.::~ ..... ·~ 

1.3.1 CLASIPICACION DE LAS CATEGORIAS DE RIESGO 

Oontro do lo n1otodologío dol ARICPC. un punto in1portonte e-s ol estobloc1mionto do coto

gOf"íos de rie-.oo paro 1ngu~d1oritos y paro ol producto. Lo-; cotc~g0tio,; do nosgo ostoblecon 

esanc1alrno~nto el n1v~_·1 d~ rinsgo osoc•ado con un in7ed1enle o rxoduclo en oart1cu!ar. v 'l.On 

útllos ontru otros co:.cn. poro ·.obt-r ol cuicJado nn •-:-1 rnonr•jc de los 1ngredientes o po a 

ostabloct..--r O\p~·c1ficac1on°'-; paro los prov(.,ndr.xe!.. Lo l'T"\Ont""f"O d<:.• dt..'h ... "fminor lo catugorio do 

riesgo. !de'>da '"c:Pro" ul de rTH_•nor riosgo. ha~ln VI el mó-;. tin'>QO!.O) e~ cta~ificar ni producto POI'" 

el número do cu~ocl•·f;\:,c.o-;. d,_,. rio-.go (noniL"oda~ d•..' la .--... a la ~ J qu•-• po::.PO. ~~ U!.O vn s.igno 

(+-) pCJro indicar pt{""~Pnc10 o un (0} para iryi•cor 011~Pnc•o d•~I r+•..''.(10 potunc1c!. [1 nurn~o do 

Caracteristtca A: Ck1-;.o o::.oocio! ov•• ._,. a~;!>co o pr~d•JC!o-. no ,_ • ._1ér1I•~-. d<'~~~1nada-. poro el 

biológico-.. 

Caracteisttca O: El producto pundo P:>~or -.uj .. to a reconton1•nac.:1on durantn ol poc<.HO an-

tes del onvO'>P. 
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Carcferiatlca ~ Elddo un gran polenciol do obu"S.o nlicrobiol6gico dLXonto Jo dislribudón 

del producto. o en ol rnono;o dol rniuno pc:w- parto del consumidor. que lo pueden hacer 

dofÑno cuando s.o consurrto. cotn<> resultado dol crocirnlonto microbiano. 

Caracteridk:a P: No o.-:ido vn proc«HO té.-rnico lorn-Mnol dos.puós dol envasado o cuando .se 

cocino o prepara on ol hogar. 

S1 el proctucto presenta kl coroctoristica de riosgo A. outomóticomente so debe considera 

como cofogoria do riesgo VI. Los riesgos considerados temblón puedon ser químicos o lislcos. 

Las cotegorias de riesgo son kn siguientes: 

CAteGOmA VI: Catogoria ospecial que se aplico o productos no estériles destinados paro 

el consumo do pobk>ciones espoc:::ic::aiN corno niOos. ancianos y pEWSonas enfermas. Se de

ben conskhwcr kn caroc:terisflcos de riesgo do lo A a Jo F. 

CATeG<>mA V: Productos sujetos o len cinco caroctoristica de riesgo generales fB.C. D. E. FJ 

• CAllGC>mA IV: Productos sujetos a cuatro corocteristicos de riesgo 

CAteG<>•A • : A'oductos su;etos o tres de los carocteristfcas do riesgo generales 

CAfeGC>mA 11 : f'r'oductos SUietos o dos de len caracteristicos do riesgo g&neroles 

CAteGOeA 1: A'oductos su¡otos o una de los carocteristica de riesgo generales 

CAfeG<>mA O : cieno sin riesgo. 
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1.4 PtUGROS MAS COMUNeS EN lA INDUSTRIA DE AUMENTOS 

B sistema do ARICPC -.o enfoco cor-no yo .. ._ .. ha moncionodo. ol control do tro .. tipo1. do po-

ligros en lo indu .. trio do alimento .. : pol•gro .. fí~co-.. quimico1. y rnicrobiolÓgico-.. 

Un peligro físico .. o puedo dofln1r como cuo\qu10t" matona oJ<.troño Quo on condiciono1. nor~ 

molo,, no -.e encuentro on ol alimunto y pvodo cov-:.or daño o lo~ón al con .. umidOf'. 

l01. p•Ugros químicos son todo-. lo-. conlpononto-. químico-. quo no 1.o oncvontron norma~ 

monte dentro do 101. shtomc:n de olimonto-.. puodon -.or incOf'porodo .. al alimento an cuolquieto 

de los etapas dol prcx::e .. o (cos.ocho.on lo planto. en los tormulocionos. o puudo !.et" par1o del 

rni1.mo alimento) y ros.vitan dañinos. paro ot con-.umidor. 

Los. p•Dgro• rnlcroblológlcos o-.tón o-.ociodo-. o lo presencio do rruooorgoni1.mos patOgenos en 

los olimontos o que son incorporado-. ol mis.me pcw ol p-ocos.o, ombonte por ... u rni-..mo notu

rolezo etc. son lo-. principolo .. cous.os do los péc-didos. económico-. on lo-.. ptocesos y lo ... 

covsonlo de lo tron-.mi!Jón de onfermedode-.. 

Los concepto-. do peligro y rie-.go !>On a n.,enudo confundido.... por lo QUO o-. imporlonto 

dilorencior entro uno y otro. P•Ugro ~o dofino como cuolquiOf" ptopedod biológico. químico o 

físico que puedo cou~or daño ol consumidOI". riesgo o-. el o-.hmodo de lo probob1lidod do que 

OCVJTO un peligro y o lo magnitud do un no-.go -.o le conoce como gravedad. 

En el principio No. 1 del ~-.lomo do ARICPC ... o realizo lo idontificoci6n de los peligro-. y rie-..go-. 

asociados al proce-.o do oloboroción do alimento-.. en este principo -.e establece et tipo de 

peligro y ... u probobilidod de oporecor lrio-.go) es lo que -.e controlo•'"'· 

En et cuodro No. 1 se pro-.enton los peligro-. fi-.ico-.. quín-...ico-. y m1CTobiológico-.. mós comunes en 

lo indu-.trio do alimento-.. 
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Cuadro 1 
PELIGROS MAS COMUNES EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 

PEUCll'OS CAUSAS CONTROL 
MICR08f0lÓCICOS 

Closlridium bolulinum 

Slaphyfococcus ourcus 

Salrnonello 

t.hleria monocytoaenes 

Closlrldivrn perln·ngens 

Escheriehia coú 

Bocitlus cereu.s 

PELIGROS QUIMICOS 

Al1monlos onlofados úforilizoción offcionto 

Rofrfgeroción inodocuodo, variacio- Trotornionto lt'~mica 
nos tót"rrMcas del ofimonro odocuodo 

Conlorninoc:ión do ingediontos "'lib<,,s- EvilCJr' contarnínoción 
con ingod. quo lo contengan. zoda. p-ovoodoros. 
d1.Konle ol proceso. anima/os onfOt'-
mos etc: .. 
tocho y dorlvados.. corno lrosco y al- Trofornionto IÓ<rnico. 
gunos vogaloles 

lngrodionfos. cornos crudos 

piroveodores. contorni
noción cruzado 
Trolornionfo 19'-rnico. 
provoodoros. contom
noción cruzada 

lngrodionlos. en padok~o y Pf'Od. o Conservación o rofr-ig-
boso do cAtoafos cornoi oración adocuado 
Postros do postelorío. pi'Od. a baso do ConsOC"Vación o refr-ig&· 
coraal•F.U. r.ostolos do carne ación odocuoda 

CAUSAS CONTROl 

Plaguicidas /herbicidas Contonidos .-:.•n ingrndi~•ntv-s orig,_..n on Especificaciones. Ce<fifi
coci6n do prOvf'H~dore\. 
uso orwobodo. 

fungicidas. rodentlcidos. fo ogricurr~a 
insecticidost 
Adiflvos en olirnonros. Adición 
como colorantes. blon· Pf'Ocoso 
queodores. espesantes 
feudontes etc .. 

inadocvodo dtJont,-;, 

Aditivos en aguo fsist. de Sistema do tratamiento do aguo 
trofornienfoJ 

•JI Cantidad on lo rormu-
lacr6n. 

Pureza. requorimiontoi de 
etiquetado. o.1eentos de 
pron1bción 
Sustancias químicos opro
bodos 

Hormonas: de ci-ecimionto. Contenidos on ingredientes origen on Especiticociones. cer1iti
ontiblólic:os lo gonodoria. coc:;6n do proveed ce-. us.o 

aprobado cantidad. 
Solventes. sustancias tóJci- Contorninoción en olrnocenornionto Inspección y control de 
cos: o distribución oslmaconarniento y trons

oorte 
Limpiadores. s.onitizontes:. Uso Inadecuado o falto do copoci· Sust. qvirnicos aprobados. 
lubicantes:. pjnft.Xos. re- loción pcwo s.u uso. p-ocedirnientos de lim-
cubrfITTentos. gasolinas piozo. enjuague 

odoc:uodo. ca .......... citaci6n. 
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PELIGROS PÍSICOS 

"""°'ª' 

Vidrio 

Insectos 

Cabello 

Heces do roodoros 

Chicles 

JOyOf"ÍO 

Co611as do cigCJrTo 

CAUSAS CONTROl 

TronspcwtadOf"o<;.. tamic~s. r->PfnOs. lh.o do rojiflos. mognéficas.. 
tornlllos ingr-odionfos. uk:.. dofocfo.- do motolos. co· 

pocitocl6n. s.uporvisión. 
dosonollo y cortificación 
do r.rovood0<os. 

Bulbos da f0t"n1ómufro. crislol.-.s do ProtoclOfos. do bulbo. no 
rolojos contonuc.Jclf'"O\ do v1ririo o<;.pojos u<;.ar modid0<os do vidrio. 
ole. copocifoci6n. supervisión. 

tomicos 
Ambiento. rnatnno.. pima... oxfo· Eliminar hierbo dG oirodo
rio.-os. odificio,. otc. d0<os. disofio. control do 

plagas. provoodoros. op. 
ropiado olmaconornionfo. 

lngrodionles. corn~J. 

ropo, roodCKos. ale. 
empleados. ProveodOfo-s. copoci-

toción. buenas J:)l'6cficos 
do monufocflXO. control 
do olooos 

IY\oforios p.r1mcn. inoducuado control Provoudores. control da 
de plogo-s otc. plagas 

""1.olos p<ócticos do monufoch.xo. Copocitoción. supe-rvi-
Dt.....,.<sanol ción. 

/1..1\olos prácticos do manufacturo. Copodfación. supe<vi· 
oononol ci6n. 
f'v\afOt"ias pr-imas. n10/01. póctica~ do Copocitac1ón. -supervi-

1------------Fm=o"-n'-"u"'fo=c,_,I~=º'--- ci6n. 
Astillas do mod0<0 Tonmas. cntruclurc;;~. odific1os. nquipQ. lnspocción do tCJf'"imos. 

Pedazos do ompoquo 

ulons.ilto\ montenirnionto. no u~or 

uton~fios o partos. de 
oauioo do modOf'"O 

lnodocuado ~1ston1a do montan- lns.pocci6n 
imionto preventivo. 

tv\otef'ioles de aislamiento Edificio. tubOf'ios dH vapor ole. Inspección. manten
imiento. uso de mot~ioles 
opt'opiodos. 

Fuente: Martrl Rivera Rafael. Cu,-so. HACCP en la lndustna da Alimentos. Asoc1ac10n Nacional de 
Tecnólogos en Alimentos. Aguas.calientes ( 1995 J. 
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1.5 l.A INSTRUMENTACION DEL ARICP'C fN lA INDUSTRIA ELABORADORA DE HARINA PRf:PARADA 
PARA HOT CAICES {TIP'O JNSTANTANEA) 

El conoc1rniunfo do la muh;"fia pr1n"lo, !.U'I. h.1tH:ioru':. y ccJJuc:l•-<l'>t•CCJ!. fÍ'.ico ... quirnlco .. y rnicro

biológiccn. la d.:r~cl'lpc.i6n del PfOC'-•:.o. t•I control du col1d(.Jd y kn bu•HlO'> í->fÓc.fica .. de manu

faCflXa obsoorvodo.._ ,,.,,..... ol n'U'..rT"tO y on la'l OJ".>•-<ocionu'> ch• cJ•-:..lr1h•1c1ón. u1rr•CJC.••namio.-ito, puntos 

do vv-nlo y en la rnanipuloc1ón quo lo darU ol cornun"11dc" o! nhrnonto. ~on noc•~'l.arioo¡, poro 

asogl..#crn~ quo '1.0 va a obtnn•...- un poducto con un pt_-<f•I '!Or•n·,or1a1 '>iorn~t• c:on~lant,_. y con 

espcc:.il'icocioncu. n-Vc::t"obiiológicoo¡ y foXJcolÚ{"J1ca .. quL• no o¡,ioruficiuun \.Jn nn~go du '.alud para ol 

consunlidor. 

Estob1occr- el control en codo uno do len OP<l!-"aciono'!O nornl::i<ada; anle1·1ot"mHnlo t)'n el Pf'"OCoso. 

do Harincn Proporodcn 1.o nova a cabo por mt.!dio do! ARICPC. quu ••'.,corno ya'>*-~ ho moncio

nodo parte dol ~1.hMnO do As•gurarnlento De Calidad quo t1nno como ol::>¡oti· ... o'. logr-ar- la 1.0· 

guridod do kn alirnontc:x. rnojc.-c::r su calidad y r;.<ovo< y e O<TnQ1t fallo'!O quu oco\..ion0n do'ivio· 

ción on los ospoc;.ificocicx10'>. 

La pcrficipación que tiono no¡fo tipo do pt"e>duclo on ol tv\f~cado "-'\<.:!'.I.icano d•~ntro dP. !.V rubro. 

os importante. &nPf"ftt.O'S lidOf"<n on ol romo do lo pon1ficoció:' nlabOl"an O'!Ofo producto quo 

tiene una t:>vena oct...-ptocfón por ol consurnidcW". Al iauar Q\..'•-~ en la~ dornén 1ndu'!.1rtcn D'OCosa· 

dOl"os do alímontos. la impot"fancia quo t1nno la in'>ltunv-n1ac1ón d•• un o;.i\ton"la do control 

COITlO ol ARJCP'C on el porocoso do Harina'\ f"rHporado'>. º" qronLl•• ya quo su obJt;"frvo y::or1nc1pol 

os la Calidad lntogrol del piroducto quo so ofrucetO ol con~urn•d•,#". las f.-_,ndonc1ao¡, actualo'\ do 

un Sistema do Calidad. puntuaiizon qu.-• la'\ ob'.ervoc1on~s de11voda~ dol r-.xop;o consumidc:w

son ol motivo más impc:wtante par-o la mod1ficac16n c1.-~ lo·. PfOCf?';O'>. y ol móvil do lo mojcYCJ 

continua. En 1'.ltéxico S•~ ha publicado como Anfoproyncto d•_• t-Jcw-r-na qv•:!' la Autotídad Soni· 

laio IScc:rctorío de Salud) on su Dvncc16n <._-;.enc-<al d.-, Conf~ol Son1tor10 dP 91ont-.'> v Servicios 

0JC11a lo documonloción cono..pondionlc o P">la rnntocJoloQia. n !o-. ••rnr;.r••-.a'I.. para aun,1~n!Clf" 

lo eficacia en lo VQ!f'"ificoci6n da sus ouditotos.•i ....... ~ 

En O'Sfo proc.-?!.-0. os imrJ'Oftanto mencionCJf la nPC:•Y.idad d•• r1•ahzar un dP'.CJTrollo de ¡:=.rovoo-

dores dobido o lo nxjo¡foncia do ingodient•"'s cnhficado-. corno ··-.ensdivo\ .. ( HuüVO y Lecho on 

polvo) por ~u su~cn·phbdidad rnic:robol6g:icn y f"lu.-, d..-.ba.Jo a qu'" on el Pt"occ..•so do nlabO· 

roción do Hc::rinao;. PropCJfadas no ,_•ll.isfH uno opef"oc1ón •"n lu qut> hoyo disminución o de">a

porición do la CCJfgo rnic:robiana, por lo qt..u.! f_•I ,.e{Jlnnlienlo d•! loo¡, Proveedore">. el n,ue~troo y 

llber-oción de lo rnat.-~ia prirno en la rncHpci6n '>On •nlpe>rk1nfe<; f'or lo anfúfi0< ">O o,.labloco el 

procodimiunto f>Cll'O lo Evaluación y Dcv.:inollo d1~ f'rov'-•e•.Jot'-~" <J•~ t.Aater1os Pruno'> aphcoble a 

O"Sfe y alfo'S Proc;o"S.O'> df~ AJimentoo¡. 
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1.5.l HISTORIA Df. l.AS HARINAS PREPARADAS 

Hocu m6s do 30 año<s un ol rn~,..cado nor1•"'onn."1icono la\ rn~,z.clos para ponod~io rocibiQ<on 

una trio acogida al V-~ pto\ontoda'> al púbhco cono¡,urnidC>f. lo"> mujoro<s pon">oron quu IO'l 

mezclo'\ d1">minuidon 'SU popol dn an\O'> dH ca\o y In'> panodnro-. pt"ofoo:.ionolo\ pon\oron lo 

mismo. pu<o o'loa'lo idoas combic:uon con lo-. año~ 

Cuando lo compor"\io mohnoro General Mllb de tos f.stados Unldos íYCJ"!O•lnfó las promozclos de 

horino,. peporodo\ poro pa .. to1, • .,. y bizcocho-.. o f:)f"inc:ip;o-. do lo'> or'\o\ c1ncuonto, encontró lo 

ru!.i!.tcncio do los con\umidDfO\. Al princ1p10 lo-.. producto'> fueron c..infinido'> corno mezclo\ pO"O 

-ogrcgor solomonto aguoR. Lo \lenta do dn::ho-. poductoo¡, .-"'ª minirna ho\ta que lo compañía 

hizo uno oncuosto y lo ro\pUe!.to típico de lo<".. ama .... do co-;.o hJO. quo no \u \Ontion Of"gu\Josos 

de un pasto\ hecho do mozcloo;. yo pn ... pcvado-.. potquo no Of'CJ v01dod0f"ornonto un producto 

Lo compañía tomó estos idoo'5. y cambió lc:n moz.cla'> por otro-.: ··agregar aguo, hue..,os y 

aceito \lcgelo\- . Lo-. vonto!. oumontOt"on al mC,.:.irno. lo rozón tuo quo 10-. ornen de coso sin

tieron que contribuían o\ Dt"OCC'5.0 do la olobOt"oción dol po,.tol y -.e \ontian orgulloso-. de su 

trabajo porque estimaban quo el produclo ero oUn hocho un coso. El mi-.mo combo so pro

duio on los ponodJXoo;. pofo-.ionola-.. 

En los últimos dócodo,. osta t~ndcncio fuó camb1ondo y ohOfo la!. p.rcmczclCJ"!O ocupan uno 

participación irnpo.-tontn on \o,. 04'0ducto"!O h•Jcho-. 1n1 ponodt"fi0'5. y lo rnivno ocur-re en -.upOI"· 

mOf"codos con P"•lmezcla-. poro b1:.cocho!. y Hot Ca~º" nntrn otro-..~' 

l.S.2 MERCADO Of LAS HARINAS PREPARADAS PARA HOT CAKES (TlPO INSTANTANfA) 

Estados Unidos con-.tituyo ~I rnot"codo n,o .. arando d•~ Harina-. PfopOTodo-.. \U valor opro.-j

rnodo o-. do \ .1 billone\ d<'"• d61oro-. onvolu-. •H-,, vnntcr •. -.iendo \o<, p1nc1polo'5. fobirlconte-.: 

Goncrol Mlls. Proctcr f~ Gombl.-. y P1lhb1..xy 

L0'5. tendencia-;. octuolo<, dft e-.to rn.-~codo Pn E-.,odo\ Unido-. al igual que ol de otro!. pcoducto-. 

• Productos con bojo contonid<.- do 9ro-.a (colo<,lorol} 

• Producto\ con\loniente·. 

• Producto\ Divertidos (mot"codo •nfont1I) 

El concepto de hot cake\ li">fo-. para preporor-.H (Harina PToparodo poro Hot Cokcs lipa 1n!.ton

tóneo) ha -.ido CKito\O nn e">to paío;. ya quo -.iguo con lo tendencia hocio producto\ con\lonion

fe\ do lóci\-.¡ rópido ptepofación. 
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En """"°>rJco. ol rnorcado do Horinoi. f-'roporodas so oncuunlro formado un su moyClf'ia Cmó-. dol 

75 ~J POI" Harinas f'Toporadoi. por-a Hot Coko.,,, ocupando los Harina-. por-o PCJ'l.lolos un 'l.ogundo 

lugcr. Dobido a Jo infhJt•ncta do lo-. Estado'!. Unido-. loi. Hot Cnko-. (Pon Colo'tHJ ri..-.u1on uno gran 

oceptoci6n on nuo'l.tro poii..J.t 

Lo ~tuoción do lo'i h0tinai. J:Yoporodcn Qn ol m•.,.codo m•,•icono '!.O rnflojo on ol on61uü do 

m<'"f"cado que -;o poro-.;~nto a continuación. 

El Ct"ocimionto anual d•'" c-ste mef'"Codo u-nfrH 19 75 y 1982 fuú do 1 .S. l 'J: •• duranfo 1983 dobfdo o 

la crisis eccnómico JYOVOlocionto so contrajo ul mercado nn un 2'0'X.. Do acuerdo al estudio 

realizado dlxanfo 1984. pormonoció constonlo, osp<..of"Óndosc~ un oocirniento anual do 3.22'S 

de 1985 a 1990 (Cuadro No. 2} 

CUADRO No. 2 
MERCADO DE HARINAS PREPARADAS 

México 
VENTAS POI VOLUMEN 

ANO NJLES DE 
TONELADAS 

1975 6.0 
1976 7.4 
1977 9.1 
1978 10.8 
1979 12.3 
1980 13B 
1981 15.3 
1982 16.1 
1983 17.9 
1984 16.1 
1985 1/.5 
1986 IBB 
1987 ::u o 
1988 21.0 

FUENTE: 0..Clll'Tokl de "'" Proceso de 1'1.1\ezclado P<Jro lo Dabofoe~ de ~ ptepcsadas """9na NovarTO Lvc;ik;J 1987 
t.UA. 

Según el anóli~s citado anft ... .orio..-mente. oproJOmadomenfo ol ~ do lo población consume 

harinas preparados por lo monos una voz cado qUtnco dios y ol 7 7-X. los consume por lo menos 

uno vez al mes. Los zono~ geogróficos do may°" frecuencia du compra se muestran en al 

Cuadro No .. 3. 
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CUADRO No. 3 
POBLACION QUE CONSUME HARINAS PREPARADAS 

POR LO MENOS DOS VECES Al MES 

AREA 

·---+-------------~------ ~--
llA 

JI 
Coohu;1a, NuPvo l••on. S.L.P_. lqn1:1ul1f •CJ-:. 

Chiapas, Duror,go. Zocul1•<:~1·. 
D F .. A.roo nu~tropolitono 

Jalisco t-.-..choocón. Guun'.°:!PJUlo 
Oa::..aca. Vü1"ocrut 

750 
660 
610 
mo 
510 

111 
VI 
IV 

-- --,~-~~'¡"º" 

GvNTOfO. Puot>la. H1dolq;.J, E'-:. toda de f'v•\.0,..-1co Tia><c <lk~ t-~'\c>Jr-lo :>:>O 

FUENTE: Mono N. Lucila. Dosanollo do un F'roc•!·.o dn l'~:clado puru In Flab0foc:16n do harinas 
prepOTodas. (1967) ULSA. 

Aunque ul ostudio do rno<cado fuú roo\izodo .. Jn l '184 y es para honna\ propcwoda'> on goneu:sl. 

eo;te no'> indico claromonto quo la tondonc1u d,.I rnjl'f"Cado os hacia .. "'1 aum~nlo un ol conv 

sumo de o\IOs producto-;, lo qut_ .. -:.11~1nlfica qut_• lu rJ•!nto ocepla y adquioro cado "'<!"Z. "'ª'> div 

cha"> mozclas. 

Tomando ol dalo onto<iOf du uuo nl 7S'-,:,, d1• la~ hoona•. puporoda\ cotT,~spond•~ o Harinas 

PropQl"odao; para Hot Coi.._ os. •,.-_. dobn rn•-nc 1onar q<J•! .-y-:.ta-. hor1no\ -:.or' la-;. tracfic1onalos a la"> 

que so dobon adicionCJI'" \t,chn. rnant••qv•llo r· hu••Y<J 

Paro el dosonollo dol concopto dü hot ca.-t-•. 11•,!0-:. r->orn í"-"••porar\11 (lo ou1, llan ... arno-;. en c'S.fe 

trobqo ho,.-ino~ Prc-pCJifotJa\ paro Hnt r:o~.Hs Tipo ln\tontánea) on ni mercado me..:jcano. dev 

ben analizar-;.•.! loctcxe .. dolerm1ncr"1t•••, corno 

• Calidad del PfOducto 

• Empaquo 

• Precio 

• Poo;icionorniunto 

Estos foctOfos son do gran impor-tor,cio paro ~l con\umidor- quo bu .. ca calidad y con,,,,eniencio, 

cunado o quo en la actualidad el consumida mo-..icano cuento con más y moja<e'> ptoducto" 

en ol mercado do alimentos on aonerol. Lo calidad y ni pl"ocio. foclOfo'i importonlisin,oo; on el 

posicionomionlo de e!.to pt"Oducto "'º alcanzan or.>t1rnizando p\ proco~o y hacinndo vo;o do 

herromionlo'$. como ol ARICPC para oot.-~nt."'1" y manten•"'1" un pfoduc::to do calidad. os pOf esto 

lo lmpOC"loncia do su oplicoci6n . .J.1 

l_ó DESCRIPCION DE LAS MATERIAS PRIMAS EMPLEADAS EN LA ELABORACION DE HARINA 
PREPARADA PARA HOT CAKES 

Lo calidad do cuolqui04" pt"Oducto para pc1nad•..!'rio depenc.h• d~~ lrc:.-'i. factoros principa!n1ento: 

• Lo 0!.pocificidod de cado ingred1enlt~ individual poro el tipo do producto. 

• Los proporcionü-"> o bolonco do los d1fer•_.ntc1o; ingrc-d1c-nle'> f..!'n la f&mula 
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• El Pf'Ocodirnionlo do mozclodo y horneado 

Coda pt"oducto c-.hibiró sus pt"opios caroclot"isticos dopond1ondo do lo combinación de in

gredionto1. on lo formulnciÓn. y codo ingrod1onto dQnfro do uno moi:cla dtnompoño un afecto 

único sobro la1. coroctotístico<> y calidad dol producto final. Por osto motivo. os muy importante 

conocer lo intordopondoncio onlro los ingrodionhn. y la<> coracfot"islicos y funciones princi

pales dentro de lo mozcla do Harina proporoda.s1 

1.6.1.- INGtEDIENTES Y SU fUNCION 

los ingediontos nocosorios poro oloboror un hc;rina proporodo poro Hot Colt:es de tipo instan

táneo son los ~guionto1.: 

H~na d• higo pad•l•ra 
AaUCGI' 

H~nade soya 
Sal 
alcarbonato de sodio 
fosfato monocalclco 
SuWalo de Alurninlo y Sodio 
l•ch• •nf•ra en polvo 
Hu•vo •n polvo 
Sabof' 
Color 

HAtlNA DE TtJGO 

Los pt'incipoles funciones dol horino on productos de panificación y en general en los harinas 

preparados son: 

1) PROVEER ESTRUCTURA 

El harina es lo responsable de lo estrvcturo do los pt'oductos de panificación. o través de lo 

formación de gluton y lo gololinización del almidón. Lo gliodino y glutenina. que forman el 

BO';L del lolal de los proteínas. so hidratan al mezclarse con aguo y construyen uno red. el glu

ten. responsable de lo retención do gas on los productos de panode-ría. lv\edionte el proceso 

do gelotinizoción. el almidón dol harina tambiOn desarrollo porto de la e'.i.fructuro de lo5. pro

ductos que se estabilizo dl..Konlo ol hornoo. Los gránulos do almidón so hinchan gradualmente 

cuando la maso alcanzo tempet'otl.Kos ontre 5.SO a 82<'-C. Aumentan su oreo superficial. que 

inmediatamente es rodeado por el agua disponible poro formar uno os.pecio de gel Que. 

despuOs de lo cocción y onfriarnionto. so vuelve rígido poro osi contribuif' a lo estructuro del 

Pf'Oducto.:n 

2) ME.JORA LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO FINAL 

oJ Volumen.·· El hCX"ino es ol osquoloto bó~co de los productos do panadería. Es el principal 

responsable del volumen del producto final. 
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bl Color de la cortuza.- El horina puodo influnncior porcialrnontn ol cOIOI" du COffoza dul pro· 

dueto. El corcw de corteza podró 1.uf' pólicto o nconluodo. d•,porH:JH_•ndo dr1I confon1do dr, 

almidón dofK1do dol hcmno v do o,u octivicJod nrndó•.rca./l--:nn•.id,•rondo qu'--' no v.• añad•· 

az:Ucor a la rncno 1 

e) Col0< dt• la n)Í<,Jn.- LI colc.w' dL•I •1·-:r1nu ir1flu••riLio ho~ta c11•rto punf(> .,¡cole_,,. do lo rnicJa d...,. 

len p-odt.1clo">. ontr ... rTlClYOf -.no ol conten1dn d .. ~···ni."n'. ctol hcv1na. rnU<. 01.Cl.Jf"O ~oró -.u color y 

n1on01. blanca lo rníga. (1 cok.>r <.J•_• lo rnic¡a lnrT1t_,.i··n ••1.lu inf!<..Jnnc:iado pC>I" !u H1.lrucllJ!"o d•Jol 

grano. lo"> celdi!lcn pequuñao, y uri1fOfrTV"!\ P""Dduc•:!'n t•nCJ n"'l•".:l".l ~Ó'. blonc:,-¡. '_lrnc:ia'. a una 

mayor cantidad do luz rO"fiojado. Un crono ab•t"'!-(fO ..-~ irrooulor, p<oduc1ró una rn1ua n1á1. oo;.cura. 

di Gano y te:io.furo.- El trpo do harina nmplnado rt:-gulo i<."J1. coroct~rí~11cao, d~·I (]f"Ono del pro

ducto final y Ó1.to. a su voz dofc."f"m1no lo tc- .. tLKo. Uno harina fu01"1n . .,, de buena calidad pro

ducii-ó una rrligo con un grano fino y unifDl'm,-., rn10,mo quo le 1rnporf1ró uno !adura otorcio

polodo.'~ ~ 

AZUCAR 

lo socOf"oo,o ">l~ U'>O en lo indul.tria ponodoo~ro POf -.u dulZl.Jra, du~orTollo dnl coleor y modifica

ción del 1.aba<. ol mis.me lionlpo por s.u lf..-<nl•"nlobdidad •"n P'"Oduclo"> leudado"> con lovoduo. 

Tombión 01. importonto por 1.U1. co.-actcrht1coo, df~ cno;.toliroc16n y no;. un Hdulcorantn- y agente 

fcwmodor do cueo.-po f"?n re!l•-.no"> y jotooo,. En producto\ corno loo;. hot co~·no, 1.U funci6n p.r1ncipal 

es lo de ir:ipartir s.obor y junto con otroo;. ingr,~d1ontns. •-•'!. rns.pon~oble del colo.- dorado de lo 

c0<tozo.s. 1 ... 

HARINA DE SOYA DESGRASADA 

El horino de ">OYCJ düsqrosada '~s un producto quo s.n obt1eno de lo rnohenda de hojuelas do'>

g01.adcn cocidao;. y too;.tacJo·. do fr1¡ol do o,ova. Es. un horina dv alto contonido ¡::>rotOrco. alto 

valor nutrlc1onol y gran v-.tabdodad o la ronc1d••z. Cont .. •rH~ d.- ..Sfj CJ S:J~ .. d•-' pro!Hlnai;. 

Su uso en panificación mn1oro t.~! CU(.'1"po do la rn•<:JCJ, poporciono rno_•jo< cola< de c0tfezo y 

mayor capacidad do rotonci6n do humodod. ndc-rncn d•~ quo prn .. +~nta \Jn e•celentc- vale< 

nutricional y contribuyo al t·~nnqur~c1mH:>nto del pt"oducto ~· 

SAL 

FUNCIONES DE LA SAL 

""1ojOfO ol sobar.- lo func16n rna'. 1n1portanl·~· u .. ~ lo \<.:JI ,.~ el mt,JOrornn.•nto del 'l.<:lbor d•~I pro

ducto. El sabor de 10 m1-.ma o,at no O'. do1.eablo pc>r lo a•-~n·-~rol. p~o es ba"n 1.0b•do que t1eno lo 

p-opiodod de ocenfuOT otros sabor-e~. Lo o;.ol actúo con10 •.ntimulanto do.:- lo\ term1nociono-. 
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nCC""Vioso\. locah:odcn un lo lf•n• ¡vcJ y' l\Í hac:u rn\ollc.w y notar- los sobOl'o-:.. qu•,. Uo otro rnont""_wo 

pOSCJrion d•~sopp1•c1b1do\ Tornt)••Jn .,,, pu(•ch• u-.c.-. pcwc1 Ojl.1'\ICW la dul.l'L.KO r.Jol Dt""odu<-tn ';i ol 

pan rosulta sor rnuy dlr1co•. \1• p1;•?do! U10,rrurl\11r lcJ du!It.,..a O(JJ•t{Jando mó·. sol <.J,, lo notnlcJI. y 0$1 

no so piet"do (.•1 t•fnclo SlJow·u·onlo dol CJJ"Ucc.v ..... ~• 

MojOf'O o! colOf d•' la C('lfl••J'O.· A p••\c:>r d•' quo •·I bnlio cJ•, 1..-1 cortnzo [lOn(l'fOlmt.H'lfo \U asocia 

con ozúcare\ y dn .. trino-.. tornb1"':•n .,., nnc._~-.ona lo saL lo "".al hono un or.-,clo sot_;,orn lo tompef"O· 

h..wa o lo cual corcunuh:an loo, a:úcoru-.. Con ni vo;.o cjn la o,ol. c::Jíuninuyu oo;;tn fnmfJ .. f'Olt.Ko .,.. -:.o 

obtiono un moj0< colc>r do COff••Za. 

SISTEMA U:UDANTE: &!CARBONATO DE SODIO. fOSfATO MONOCALCICO Y SUlfATO DE 
ALUMINIO Y SODIO 

Los productos hornoado"". h<l•cho-. de hortno poctrion SOf" P4-'sodos y compactos sin ol gas quo 

los esponjo. El o•re. ol vopOt' y ol bióxido do CClf"b<>no son los gosos ospon¡onlos. lo moyOf'io de 

los productos hOf'nnados -.o hinchan con rnO-. do uno dt' lo\. tres goso\. o-sponjonlos. Algunos 

burbujas do 01ru so incorpe>f'an nn todos lo-:. p-oducto'\ hCl"nOOdos. Debido o qv•t todo-. con

tienen líquido. Pn todos ..,,, fCM"rno oigo d"' vap()(. ~n nmbargo. no lodos los p.roductos hOf"· 

naodos se ospon¡an con ol b16,.ido dto!- carbono. 

B locor gas loudontn para podvr:::1r un buPn eo,pon1ocjo al hornoar os ol b6XldO du CClf"bono 

(CO:). El bió .. 1do dt> curbono pf'oduc1do r)ot to-. rnk~rocxqonrsmo\ ~n ufiliro ,,...., la rnata d•~ le

vadura. y ton'b<¿..n pundo :iberorso df'~I b•Co:rbonolo dn socLo (t~oHCO;,) o blcOl"bonoto. 

Lo combinoc16n del bicof'bonato dn sod•o y ácidos .. (."<:O\ foonon lo'\ lloniado".. polvcs poro 

hOf'noor que producen la l1b"-'"rO<::ión du CO:. los cfifert.!'ncios entro los polvo-:. poro hOf'near se 

dobon a las ctasu~ do ácidos vt1!iz:odos paro f0<mure»""lo'5.."' 

&.iston tres clo.,es du polvos para hornuar. lo._ do occi6n r6pedo. do acción lf',.,.nlo y los de do

blo acción. Esta cla-.1ficac1ón .. u dobo a la fOl'mCJ en lo que Eib"'."fon ol bóx.ido d<l• cOft>ono on 

un producto di']' ponificac1ón. Lo-.. pol\l'os de acción rápido. liberan la moyOf' parto del b16 .. ido 

de CCJl"bono. en el rnozclado a la hOf'O d<"-• adicionar ol aguo. loo, do acción lento DOt'O l1bC"f'o..- <"'\ 

CO~ odomós d•., aguo necesitan calOf'. y la libctac1ón do lo moyot parte dol CO:i sn hc:sco t:.!n el 

hOf"neodo. lo-. dt;l' doblo acción honon uno acción combinada do lo\. dos anteriC>fH~ y pnrn-i•lon 

uno libet""oción -..••cunnciol del CD: desdt-J ni batido ha'-to "' hc.)tnf'"odo.37J 1 .!> 1 

Dependiendo dol ingrt!'du:?nte roocflvo ácido utilizado "'" combinación con el bicarbonato. 

se:-ó el polvo dH hornoor obtenido. asi POf' ojomplo con el fosfato lv\Onocólcico so ob!1enen 

polvos poro hornocr. dt-~ acción rópida. con el !.ulfoto dü· olurninio y \.Odio "..O obliun•~n pol\l'O~ 
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do hornoCW' do acción lon•a y tJnc» do dobl~ acción set"ia (!1 blcorbonc:Jto m6'l. la combinación 

estoquiomútrica do an1bo,._ 

Para uno harina p·r•!porada corno la dn 'º"' Hot c.olo,f~'>. Sf, ul11iru un !.1:.l•nna f.-_•uc.Jonlt~ rJuo ci?n

fc'"lgo ••I bicnrbonolo df• '>Od•u y \Jnc1 cornbinacion d•' ío".fato ~....-..Ono<::átcico y Sulfato do ohJ

minio y sodio. aunquo t•-.to e'.io o;ol•> 11na opci6n pc•r quo -..., r•UPCh.•n u·.ur otro5 á~:1do'> knidanl•!~ 

corno ul Tortrato uc•do du pota .. io n1<-JCX" con::>cido como cr•1n-1ot t6rtcyo (acc10n rópoda). el 

piroloslolo ácido d•• -.~:>dio (acción r6pidn) o•·! fo'..fato do aluminio y o;od10 (acción l•-~ntaj. Do:. 

tralización (partos d11.~ bicarbonato dl..--. sodio quo son noulralozadcn por 100 partos do Ocido 

loudan!oJ y la v•1tocidad du ruocc1ón (quo ... n dotormino rnidiondo la l1b".!'l"aci6n do bio..:Jdo d'1' 

c~bor.o ._~n ul balido on un podado do tiün1po). En ol Cuad"o No. 4 '1.0 n1v•.J'>f~an lo·. vol::'.)<01.., dn 

Os.to\. p.rop1odades PO'fa lo-. ocido.., h•tJdantns rnó'I. 1.J!1~1:odos en lo 1ndvsfria de la ponificac1ón." 

CUADRO No. 4 
CARACTERISTICAS DE LOS ACIDOS LEUDANTES MAS USADOS EN PANADERIA 

NOMBRE QUIMICO ABREVIATURA O 1 VELOCIDAD DE:=J-----VALOR DE __ _ 
NOMBRE COMUN REACCION NEUTRAUZACION 

f.,,----,.,.,----~:------j-_LSIG"-~__!_!!IN'!_~J- __ 
Fosfóto n1onocótc1co 1'.1CP. H:'O F rapda _ tlO 
monohidrotado 
Fosfáto monocótcico ,,..,r::r lenta 8...1 
anhidro 

Fvente. IV\atz. Sornuol A. BoO-ery h?chnolo("")·t' and Eno•onef"_.,.,ng. 3a. tid 
Ed. Von Nostrond p.~,1nt,old rJ.Y. 

LECHE DESCREMADA EN POLVO 
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lo od1ci6n do lecho a los rxodu:::::to-. dt.! ponificac1ón ro\ulto on un aumento d<!' \u calidad nu-

tricional _Lo l~che d.-~'l.cren,oda Pn polvo cj•.!t:>e cantone< no rnós de l .53 do gra\.O y no n-iós 

de 5..c:rx. de humedad. lo lactosa. prolHino'I. ',;' lo\ minuro!os \O presentan on igual PfOPOf"CiÓn 

relativo que on lo loche fro~ca.:--._-.:;o 
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PUNC10N!S DE LA U:CHf ll!N LA HARINA PREPARADA: 

o} VALOR NUTRTITIVO: 

Lo lechu descremado nn poi"º os una buuna fuonln do nboflovina •. Los minet"olos como ol 

calcio y fósforo so oncuontrori on concontración relativanu.nto gtandc.s en lo lecho. Lo loc

toso. lombiiJn contribuyo al vale< nutritivo do lo locho.-Y7 

b) MEJORA EL COLOR DE LA CORTEZA 

Con ol uso do un nivol adocuado do locho s.e vuolvo mós. atroct1vo ol colot do lo corteza de 

los Pfoductos de panificación. yu que.~ 'loo imparto un colDf" mós obscuro. Lo pres6ncio de lo 

klctoso. cuyo contenido no vaio P'--"<Cophblomonto durante 01 rxocos.o. caromolizo bajo lo 

influonclo del colot debido a que os un ozUcOJ" roduclot, quo puedo participe.- nn los rooccio

nos de obscuocimionto no enzimólico rovotoc1dos por ul apot1e do ptotoíno~ do lo locho. que 

tombión participan on osta ri:-acci6n. 

e) l"v\EJORA El SABOR: 

El uso de lo leche on pstos producto ... mt.•jOfo ol '!.obor y hacn mós atractivo el ptoducto al 

paladar. 

d) ACCION E.STRUCTURAt..!T[: 

los s6lido'5 do loche. pt"incipolni.-,nfo las prolcino<; y '-'' calcio tíonon un ofer.to onlozanto ':.obre 

lo pcoh~ino dol harina. croonde> un efr~cto ostructuranlt~ .-_•n los masas 

e) MEJORA LA TEXTURA: 

Lo proteína do lo lecho obsOfbe aguo dLKanto la Pf'Cporoc16n do los maso-:. y ósto no f!'Sfó su

jeto o pórdidos con-:.ide<ablos duront~ el horneo. El producto final rufondró entonces uno 

moyOf cantidad de aguo. por lo quo mo-:.trotó uno n10y0f" suovidod.Z3 

En un Harina Proparodo poro Hot Cake<; Tipo lnstontónoo, lo lecho es ul segundo ingrediente 

mó':. irnpOl"tonle dospuós dü>I harina do Inga. en la pcóctico su ha observado que poro obtenc< 

un Hot coko con coractcri .. tico-; sen'!.otioles ópfim0'5 (vOf cuadro BJ su nivol de U'50 mínimo 

debe SOt'" de 8%. obtonióndoo;.c las mejoro._ cCJl'oct~íslico._ con un 1ZX.. Los funcionas do lo 

leche entes moncionodoo; • ._o dc<;orTollorón. "Si os eniploodo en un nivel óptin"lo. si no es así el 

producto final no mostroró ninguno mejOf"a -s.onsot"iol. ni tonipoco so clovoró apreciablemente 

~u valor nutritivo.:.7 
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HUEVO ENTERO EN POLVO Y ALBUMINA DE HUEVO EN POLVO 

Los tres piropiodado-. li-.lca-:. nién 1n1poffanlo•o; <.1!riL>ui(icJ•. ~il l1u•••O y '.lJ':. ~oducloo;. y qu,.• -.on do 

gran importoncio paro ,,1 tocr1ol0<)<:1 ~H' uhn1Pnlr,·. ·.· .. n '.•J poch..,.. o:--.oumonto. ~I do nrnuh1fi

conte y el coagulonluJ·1 -"'= .,, 

Para ~odLicfo\ hC>tneodo'. y i-10...J• "-_ 10-. c.:orn') l1;_111nq ¡ ,ro.onoru.::.:lc1 pClfrJ ho! ca~ n\ tipo in-.tan

tónea lo co~oc!Pri-.ticn d•-,1 ht1••vo .~n pr.itvo n~<1·. irnp<.)f'fnnfl"• ,~., la do cooguloci6n Lo-. piroduc· 

tos del hu<.•vo pirusonlan buona•. propü_·~-lud•~·. do o\rn•\onunnlo y ligamionto en ol batido yo 

quo -.vs poteincn ligan ol aova y n-.tobl•""c••n ,,_.d•t•. ftnlrolu.tada-:. do rnolUcula\ modianto on· 

laces do hidróguno. La habilidad do len s:xoteincn dol t1ufl•vo poro p<oducir un gol firmo on la 

masa. bojo lo aplicación do colcx ti-. una do -.u-. rnc':n impottontes p<opiododos. tlto ostructura 

es elástico y adopta su fauno final junto con <•I p<od•Jcfo hOf'n.,ado. cuando so alcanzo lo 

máximo ft!'mpc.orotura_ii 

COLOR 

Los coloro-. ortificial<JS v naturolu-s. -.u usan on lo industna d1:0 lo panificación paro re5.altor la 

apariencia visuoi dol rxoducto. Las opcionP-. paro nlt.""iotar la apariancia del producto con 

coloros, sobfu todo con coloro-. art1ficialo-.. CJ vnco-. O\ 11m1toda ya quo 5-0 oncunntron <~stricto. 

mento roglomcntodo\ y alguno-. '\.O oncuun!ran inclu\o do .. continuodos. 

En el coso do la'> harinas r.)fL•r->:::Jrodo~ '-"" t .. \f·~,,,,1co. ni pt_--rfil d~I poroducto tal y corno se conoce 

el(]go la adición do un color amorillo {gun(!"l"alnH•ritu ~-.Jrt1fic101) que lo do al pc"Oducto un tono 

tenue entre crerna y amarillo. En lugore-. corno E-.tadn\ Un1cjo\ los tiom61ogos conocido-. como 

.. pancoko\ ... pesnnton lo \UP~·rfic.1t• d<XOda v \e puod•· d1-.hngu1r la miga muy blanco por la 

falta de colDf' .•• ~' 

SABOR 

Los sabores no!urolo'> o ort1ficioles lo 1rnpctlon lo noto oarodoblú o difef"onto o un p<oducto de 

ponUicoción. Lo .. ingrod1enlos como el hu.-..vo. lo loche y ul mi\mO horino Je don un ~obor 

corocteristico y cgrodoblo ol producto. \1n Hmborgo si -.o quic.~u roforzor o dar un tono de 

sobar, se puodo utilizar alglJn -.obor natural o artificial. lo .... abores QUH caroctcfizan a esto hpo 

de producto son gcnorolmente lo-. 'iaboro-. o vainilla. maple. nu•."t." o combinocionos. aunque 

no son únicomento o'itos. En Estados Unido-. uxisto inclusivo uno rxesentoci6n do ··poncal.ei.·· 

con pedacitos do frula'i socas o lo\ llanH .. "Jdo<; nugnot-.. QU<.> son trocitos do un og\omnrado dP 

azúcar. gomas. color y sabor quo porecon frutos y que \O adicionan al harina preparado poro 

que al agregar- ol aguo y preparar el hot co~o le d6n un color. sobo< y apariencia difec-ontcs .... "' 
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1.7.- DESARROLLO Y AUDITORIA DE PROVEEDORES 

Lo colidod du lo .. n1alt•nalo .. y componnntn-. .-.umin1 .. '1udo.._ poor lo-. p<ovu .. _,du01-. innuvun nalu-

rolmonto Ar'\ la calidad dol p•<oducto obh•riido '-'°"" ello:.. En la rnovui::::l do lo-. r::woco-:.o-. do 

oloboración dt-t olimor,•nlo'5. .. .., corn.idH<a a In calidad d .. IC'l rnoh:>fia pirno v moto•no1 do om

poquo corno un Punto Critico o conlroloir "" ol pirocnv:J. r~or lo quo <!1 Dn•.a:rrollo. Snlocc1ón y 

po .. turiOfrnonto la Cor11ficoci6n dn 10 .. f'rovood0fo'5. <:Jo ••".to .. '>urninhtro". -.o con\.Ídc_"f'o un punto 

1mportanlo poro manlonl"."'f'" bo10 control lo .. du1.v1nc1ono•. quu r-->udu>ta cau:.c.Y ol ulihror un ma-

teriol no confiablo. 

El objotivo pcimOl"diol do lo"5. rolocione'5. con 10 .. rxovoudcxo'5. t . .n hoc1~ po~blo quo or,¡ cornpt"odor 

odquiet'o lo confianza on ol U'5.0 du la .. m<"f'Cancío'5. y c•tond<. ... o .. to confu:Jnza al provoodor 

como ~ '5.0 frataso do un dopc.tonu~nto de lo propo •.Jrnpo .. -..o. poro Quo ol p<oducto fob<i· 

codo como el producto -comprado-. fongon lo rni-.nKJ .-;atldoc:1. 

1.7.1 CONTROL DE. ADQUISICIONES 

En un pirincipio, los rutina"5. dol control do adqt.A\.lcion"-. concuntraban -.u atunción pnncipal

mt'.!'nto o los procodimionto-.. do in .. pección un la H~cepc1611. St,. c:on-.1den::1ba como rf!'pro-..enta

t1vo do un corlci~nzudo pf'ograma do conlrc-1. di .... pon•"f dn áru<:n y p•"'f" .... onal .. uficionto pCYo 

llevar o coba la in-;.pocción del mafnt""ial adqu•rido on lo rocopc16n. -..in unib<Jr(lO hoy on día los 

pcocodirniontos do control do adqui\.lcione-. ya no t1onnn n .. a ononloc1ón. ta ... oc11vidodo-. de 

control don moyOf" i-nkni'S al control de lo'5. rnalnt·ioln .. on '5.U p.ropo Ofig<:Hl y -.ob<o un e .. trocho 

convenio '5.0bro la calidad del procluclo entr~~ el clionlu v t:-1 f::l'ove~dOf" .:• 

El control de adquisiciones. obal"Ca todo .. ta .. octtvidadu1. d•.~ control do cohdod llovodos a 

cabo desdo quo -.o inicio ol contrato dn con1pt"a v .. e• c--.tobh!'cen lo-. p<oc10 ... durante lo ro

copc16n do lo-.. n1atuna\os. s.u in'5.pocci6n. aln'\oconarniunto v con1porton·11onto on el pt"Oceso. 

El control do las odqU1sic1ones o'5. bó-..ico en lo elabotoc16n del DfOducto y rnuy 0!11 pCJl"a p<o· 

venir de-..viocionos.:;-1 :;-• 

1.7.2 ORGANllAClON PARA El CONTROL DE ADQUISICIONES 

El control do odqui .. icionos os uno actividad 1nte<di .. cipl1nor10. !.Ufgo dol óroa h.:.Cnico pe<o es 

rospon .. abilidod dn Compco-;.. su efectividad dependo diroctamenlo deo lo magnitud del pion 

que \~ e-;.tablozco. mi<J.mo quo dobe ostCll" bien a .. pocificodo on la porto del s.i-stemo de cali

dad qua se relaciono con el control de matetiolo-...7 
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El papel do \os difou:tnto'S. rj(":partornonlos que f~rnan p-orto do O"S.IO octividod so puode ver on 
el Cuo<:*o No. 5 

los dopo..-ton1ontos clavt~ d••nho d•• lo o<qc.H'1~acic'ln d•.,\ control do odquh.lción do rnotOfioles 

-:.on: lnvostigoc16n V Oo"S.orro\\o. Corn~,.ro'>. Cof1trol dH Cul1cJod '/ Ao¡,ogLKorTiionto do la Colidod. 

-s.obl"o los cuolo-:. rnco(, la roo¡,pon'>ab1lic.Jud <:j .. ·.nl~~cc;on y C.L1liflcociC:1n do lo--:. Pf"OVoedClff',.,_.,::~ 

1 .· !NVES11GACION Y DESARPOLLO 

Dcporlomenlo ro-:.pon-:.obi•• d•:• ki º"oh.1ac16n inicial o nuuvos p<ovoodoros y ayuda on ca-:.o 

de probloma-;. con los pcovood0tos ya º"htentos ( deci~ones so'of"o lo odocuación do produc

tcn no conformas). 

Cuadro No. S 
ACC10NES DE lOS DlfEREN1ES DEPAl.TAM.EN10S 

DE UNA COMPAÑIA EN El DESA1'R0ll0 DE PROVEEDORES 
DEPAR1AMEN10 fUNClONES RESUL1ADO 

"""'°'cadotocnio ldenhf1co ur10 n•.,ce'>idad do ff\OfCOdo Gorlf_~aci6n do\ porf.l del 
producto. 

lngonioda E-.tablocu eo¡,poc1ficoc1onn-;. y Co-:.to•, E.-:.poc1f1coc1ono-;. p<el•rni
naoro'> 

Control y A'>cguromiento D1o;.or'la \O'> requ.-_-firnitC"nto-. du Calidad E-;.p.-.c1ficocionns 
de Calidad r-,,..,,r1o lo-. n11.J'>qe>'> Cotólogo de PTo .. nedoro-. 

Evo\(Jo y OPfl.H-~bo In-:. fuHnlt-'> do oba\- proplit~ .. ,O'> 
tociminnto 

Compro-:. Evalúo y apo-uuoo llJf']'ntu\ d .. oDo!.- Cot61ogo do provoodoro'> 

Opt?"rociono'> 
toc1m1t~nto l co .. to-t.-..rnüf1c;10J_~---~ .2f2!:é-'O~b~a~de'-o~·~· --~~------! 
01-;.eño el pocco;.o do o!aboroción ,. D"'finic;ón df• lo'> instolocio-

~codotocnio 
•,i-;.lemo de di'>tr1buci6n ___ n~!...!:'!.~~~·ª~'~----__, 
0.'.cl'io un -:.i .. torno d~ rnanPIO d·~ tv'\<~dic16n d.-, lo '>Ot; .. facción 
aur o-:. o rec\01110-; d~·I ci;nnto 

2.-COMPRAS 

Departamento respon'ioblo d~!I monu¡o du lo-:. Ofdeno-:. dt.. ... cornPJO y troto directo con los 

p-oveeda<os (Controtoción\. A t1ov···-. du •·• .. to dopononi.~nto 'Oe ..-,._toblece con los provee

dora ... lo-;. requhitos de o-:.puc1ficac1on•·!~. c•_oftif1codor. do coUdod. cond1c1one'> de rechazo (no 

conformidad de producto-:.l y t~n g~1'n··~a11a·. och"1dade<.. quo <..e o-:.po-..-an del pcovoodor como: 

• Pre"Sentoc\6n do rnuc-.tra-. 

• Preporoción do piona<.. do ConHol 

• Progroma-s especifico-:. do inspección y onsoyo quo son neco-;.arios 
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• Programas ospocificoi. sobf"o fiot>ibdod Quo so noco'Silon 

• Procodim1ontos quo .,;.orón ulihzodos para {j¿s.ponor do rnoh!'fiol no confcw-mo (indicando en 

quo caso.,;. d~~ doc..v1qc1cno-. df., colidod ni mateot"iol d«hn sor fOP1-JH'l.to por ol pro.,..oodor en 

rechazos dn piso o lt>Chc1zos 1n.iciolos). Paro ol cun-1pllnllnnto do lo onh.Jf1or. o'ó nocoSC#"ÍO lo 

tronderoncio rápida do ink-"'moci6n do n~sultados dol labototCW"10 do Control do Cohdod 

y/o Almacén y d•..1 C,_,,T1prn~ hacia ul Pro.,..eodoir. 

• Registros u infDf"rr"h"~-:> 

- Procodirniontos poro llovor o cabo con1bios do disoño 

• Entr6QO de patronos sonsorialos on ol coso do roQuOl'iirlos 

• El Dcparton1onto de- Compras es al rosponsoblo do controtar los ór"denc'S do compl"o y o'S

pecificondo un intos. los fe-chas du onlrego. ino;trucciono-. de ontrogo. condiciones de 

compra, fOl"mo d<" fach.xoci6n. 

3.- CONTROL DE CALIDAD 

• Depcsrtomcnfo fP'Sponsablo du 1-.:l evaluación dn codo en1bcs"quo de lo-. pirovendore'S. Del 

registro hlstéw1co d•-' lo calidad do IO'S n1alcnolos. paro ni ;.X.Hhx1or .,studio de lo cahdod del 

p-oveodor. Puedo tntablocc_......- lo inspección y ptuebo'S ruoluodas. en los molc-t'1ales. Par1icípo 

activamonto Hn las auditoria<:> a lo-. provoodoros. 

4.- ASEGURAN\IENTO DE LA CAUDAO 

• Rcsponsoblo do auditor o los d1fCKontos piroveodores. y u~pcw1ar r•rs.ultodo'lo dando 'Se

guimiento do acuerdo o '>us re"Sullodo'\. 

• Establoco las fecho~ para oudifOfiO de común ocutlf'do con el auc.titado. 

• Vigilo lo calidad dot pro.,..ondor. 

• lnter.rieno directomonto on lo colificodón do lo calidad del pr-o.,..oedor y del do"S01Tollo de 

Programo-. de ~joro'S paro el provoedO". ol cual 'Se P.Sfoblece modionfeo las auditorías. 

1.7.3 SELECCION DE PROVEE.DORES 

La Selección do Pro.,..eodoros licno POI'" ot>¡otivo: Ouo IO'S compn:is sólo so efectUon o Provoo-

dO"es capaces de cumplir soti-.foctoriamonto los exigencia-. de calidad do los moteriolos. de 

cumplir con los plazos do ontrogo ostoblocidos y do tone< precios competitivos. Esto "Selección 

se llevo o cabo por los cuatro deportamonlos mencionados anteriQl"monto. 
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Lo Solocción du los provoodCTos so hncn fT.,ct.Jt11nlornonlo con l:>o-..o r~n: 

J_. C.ol•dOO~<:f•::LR(:odvcto: Qu., ul PfOducto curnp!a c:::nn la ca:1dod roquúf1dC"_J on las o~pecHi· 

coc1onos, incluyonlt1o por cada loft~ un cPfhf1codo d•· cal•dnrJ •.¡ con •.")ovidoncia ododisfico de 

la confetmidod dol rxoducto. 

2.- CE:ll!Q.Qd r-:l~·t .$•.'fV•C•Q: C)u•• ••l pro<:JL•Cfn ·.na ••nlr11(FHJC> ••n .,i '"·n1pu y vol•_.Jr1H·•nos o.,fabloci

do\ cutxit_~ndo los roqu•.w1n11Hnfo\ d•• cn;•docl ,~.,tnbl•,C•dc.·. ;'con a~uyo l(•cnico dol povr~odor 

on co\n du roQUL•rus.,. 

3.- Eu;i_<;i_9: Ouo ni rxovou(jO< sna cornpet1hvu 1•n cuar1to u p<uc;o y fc"'rncn dn paqo 

mótodos prt~dict1vos con ... o: 

el pro1.1oodo..- forno rnuostros d(..•I producto y k1'. r-J(••\nnto_• al cornr:;.r-adC>f r•CYO -.u pu~ba. Estas 

J:)l'Uobas no son s.iniplomonto poro 1•-;loblc••r In e •_v1!'..J(~n1d:-.1d 1n .. tnnlór1,..o con lu\ •.! .. pr.•cific:o· 

cienos. su Crnbito su o.diundo a la ·..r1do d••I P'Od•Jr:lo (~I in•Jic•• d~· tnflo., v !":l o'ro\ a-;poc·ros dol 

uso. So noceo;.ita mucho tion1po pCl'fa •Hfo ''"º cJ" r . .>'l•d.c.c..iF_.n dP !u caf1rJo,:! y ••i p<o<:•~d1rniento 

es bastanh• costo .. o p0or lo quL• '!OO apl•cn a ~....roy~·clo-; rnuy n-:.p••c:!;co'. y !n ..ru!·ch•: d•• la-. mu~'..-

ICJr"os do olroi. c!¡untus. [\lo'. datos '..t> pUL''::j'--•n uu1·~rH•f ,.,~ i' .. -:inco·. Ll•-· elatos. ••n ic1 r•~•::JYOt"io de· los 

e) Estinlación do lo copocrdad do! ~'.)f"Oveedor. :::;o ,.f .. c:tUo n1,.,_J•nnt+• v...,o 1n·..r•_•-:.t1c¡aci6n de la 

Calidad dol PTov•..!oc1or_:-• :-• 

1.7.4 INV!.STIGACJON SOBRE LA CALIDAD DEL LOS PROVEEDORES 

Si los comf:M'"ode>ro!; no disponon do ulornt:~ntoi. de ¡v1c10 r..:ivo IP-:. ri• •rrnilon doff:}fm1nar q...10 el 

pt""oveodo..- cumplo soti'l.foctodan1ont•~ la-; ~_!w19onc10\ do col.duU ,,,,a11:orón ">V'> p<odicciones 

por otros vios. Una formo n1uy comUn do realizar toln'. pro;-diccion•~·s PS lo rnspu-cc16n dH la cali· 

dad del proveodor. Do ocu1:f"do con f.•".f•• si-sto•n-10. un equipr:> Ch" ntnervad0<os colificados 

usualmente constituido por p(...,.Sonol de loo:. d•-·partarnnntos 1n11olucrados .-~n (~1 olan. reohza uno 

visito al J:)l'OvoedC>f". ObsL-..,.van la .. in-;tolociono-.. t~sludian lo'!O pocodi.rnionto-s. hoblon con ni p-8<

sonal V recogen los dolos oportunos. P., partir do •ntos infC>f"moo:. df:"bnn estor en cond1cionos de 

establecer uno prodicción sobro lo po-.ibili<"Jad do qu•-J ••l rxovu.-.d~ Su"ninistro producro~ do 
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bveno calidad. En lo r;wOcflca. P".M<.l lo v1-:.1lo \(• tfHnHo íA••V•(Jrru~nlo un cuu-.lionario quf~ dobf'1 

ser conlosfado y duvu.-•rto POI ••I rxovnf•dc.". j1H1lo CTJ'1 cor>in-.o ~1•• -.u:. cJoto._ y rnnnvale'Jo so-

El estudio do 10 .. c;:uo\l1,>rio10 .. y lo .. lato-. <h• c.:orr1rAob<1c1 .. >n r:..on.-. cJo rnonrfi••'o'º uno :..-.no do 

puntos comuno\ qut• dt•bPn \Pf 1nvn'>haado-.·:• .u 

Dlr•cclón-gedJón: f!lo\otín. polil1c.:a d•" cul1dc1d. f'•.,trucllKCl rfo• fo c-,,,9on1.·uc16r1. fOf"mación. r:;.roo

cupoci6n por la calidad. 

Diseño: Oganización. -.1-.l••rncn nn uso. n1vf~I d~· lo\ ospnc1ficocion"''.,· cxi••nlación tlacio las 

técrMca\ mod'l"f'nO'>, conlrc>I <Ju lo\ cornt:>ioo.; du d• .. •H'to. lol.>OO"utcvio-. do 1rivuo;.l1gaci6n v de-:.orro-

llo. 

fabricación: in,.taracion~? ... manf,,,n1rnH_•nto. r-"OC(? .. O\ P'l.peclale'>. cor>ac1dad do lo\ r:;.roc•-"'>0'>. 

capacidad do p.roduc-ción, nivl"I dH plon1hcación. id<•nf1frcac16n y ">•Jgvimit>nlo d•-~ loo.; loff-·'> 

Compras: u.,poc1ticoc1on••'>. rolcJc10nf•\ con l~'> po .... oodor••'.. prnc:r•d1rt\l•_•t1To'l.. 

Control d• Ja Calidad· P'>1ruchxa dr! h..~ cxi1aruzoci6n. plaruficoc1ón d•! fcl calic-lod. { n1nlef"1<:1los 

rrcbajos on CLK .. o. i,xoduclO'> c:E.::c..Jt>a{·Jn">. o•n1t)c.llO¡••. rilrnoc,•norn•••nf,), lrrJn-.p0<f1·. ~·~v1r::10., post-

vento/. conlroJ d•-.J c:urnpl•n"•'nlo dt• len pJor .. •o:. 

Coordinación d• la calidad: Of'gon1zación (l•t !o cooorrJ1nac•or:. r1nó!;-:.1'l. dn P••d1do ... control do 

los svb=ontrat1stas. anor1.,is dol casio d1• k1 cnlldad. mftdido\ corrnctr'-'Cl"i.. d•!"'ol1no d~• los produc-

fos quo no cumplen la •HPc.~cificación -

Sistemas d• datos: oquipos.. IJ'OCedirn1unloo:.. vlrf1zac1ón roor. 1nforrner,. 

P•nonal: in!.lrucc1on, forrnac16n motivación. 

Resutfados •n mcrlerta de Ja caOdad: ,.-nnd1r°'onlo obh~nido. '-'rnplno dol produclo en la p,.-opic 

empresa. buenos cliente\. buonos \ubcontfatisfo'Jo. 

Una vez realizado (..•! <F•-;.tudio. HI equipo infOfrno s.ot:xo conclu.-.iono-.. El infot"mo -.o conc,.-eto en: 

(1) doto., muy ob¡ehvos '>Obro las in'l.talac1ono'.i qut'-' po'5.oo o da los quo coroco .ol Pf"Ovoedor. 

(2) Juicios subjollvo'.i '5.0bte lo eficiencia opt..."f'"Ollvo dol proveedor. (3) juicios sobf"o lo ayuda quo 

necesita el Df'"Oveedor y (4) un Pf"Onó'5.llco muy :s.utJiot1vo sobt"o \i ol proveedC>f \uministrCJf'"Ó un 

buen pt"Oducto on co!.o do quo so lo od¡udiquo un conlroto. 
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CAPITULO 11 
APUCACION DEL SISTEMA DE ANAUSIS DE RIESGOS. IDENTlflCACION Y CONTROL DE PUNTOS 

CRITICOS EN El PROCESO DE ELABORACION DE HARINA PREPARADA PARA HOT CAKES 
INSTANTANtA. 

2.1 CUADRO METOLOGICO GLOBAL 

pcocedirnionto pCl""Cl ni De'>orrot~o dn í"lov1.•ocL-:>1u: 

Aploc.Ar .i ~~de AR!Cf"'C l. 
Est•no....::- pr ... ·.-1.n-.ro o-~..., do> p,~)._,,,_ :~ 

-c;::::-.::o -~~ . _ _., __ ,-···-··~~.c ..... _ .... c;:::=::;:-;t.:..oa:w;;;::_.™ .. -·; 

r-"~inc:.- lo& '-00- º poff"j·~ í:~ 
<·!'===~ 

--·---- ... l 0.C~r punlo-s c.;•1e:°"' d .. .:.:.<'lll'r,_,j fj 
·r::m:s:;;::::a-m""-l..-1 _.:;:¡: _ _.7.:-:-~.! 

.~ . 
: EstabMtc- fT10nJl:Ot-.> P"'• ,_...,. PCC j ' 

l_=====-=-..,c:c·"=--=-~: 
- ..... ,,, 

r E~..:.oo~..w-..-- __J~ 

. ..........,~_ .. n.....,.1.-'·•· -·····-'·-·•--..l'• ..... 

1 • ' 

J Est~ •ce~ coned,....• apúc..-t~ l~ 

; m:n:x:=:.::4~c~ L~ ,~,--~ ~j f_· •. :~··: AWl:aroa"' a P1.anl:a ""°'Pro~ r~ 

- ;;~~ ... -;,. -· •.. J. - --~· ·'~· . .-':ú.'. 

r · - lrtt.t:r~ac.on ~ AH;CPC --. ef Pf"OC......, i ~ 

--~-"'~- ~-
1 

Cor.:~-;.:.~ -- h 
:;¡:a¿;¡;¡¡;;¡¡~-™'"..i;J 
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2.. t. 1.· METO DO LOGIA PARA LA APUCACJON DEL ANAUSIS DE RIESGOS Y CONTROL DE PUNTOS 
CRITICOS 

Pero una una buttno 1n<;.frunitnltac1ón c.l••I ARICPC • .,.., d••b•'n opliccw lo•<;. 7 pinc1pios bás.icos, 

quo so dividen ~n loo; sigu1t~nfu•. ofopcn: 

l. - FC>t'mor ni equipo qvn <;.(• .-•ncaroorO dol Anólts.is do ~~1•1.{-10\ ldonf1f1cc.Jci6n y Control do Pun· 

tos Críticos. 

2. - Descripción dol p<Oducfo 

3. - ldontificcr o/ uso quo lo dcró ol cornumodor al ~<>dueto 

4. - EJabot"OI' el diagrama do flu¡o cif"'OI procn .. o y v•onticCll' vi d•orJrarno do flujo fi'l.icornonlo en ta 

planto 

5. - An61is..is s.isfomalico :::10 101. rit.nQo-.; asoc1udos o coda op..-_..,.oc16n dnl r:;woco._o y la-. rnudidos 

i;::wevonfivas par-a controtaf' los nosno:. f o._.¡ 1 al 5 corni::>tPndo PI pnncir>4o J ¡ 

6. • ldonfificoción d .. lo'> P11nlcr. C:::rit1coo;. cJt• Control d••I r-xoc::.-.~o. o;)/,cc:lt'" *ll éubol do d•,cis.io-

nos del ARICPC. ( Pnnc1p10 :_• J 

7. - Estoblocor ospocificac1ont>\ pc"lro cacjo punte:> críloco no control fF'r1nc1p10 31 

8. - Estoblecet' proced1rn1t-nl0:. rjo rnnnllorf_•o porCJ codo punto cr1!1co rjt~ control (Principio 4J 

9. • Estoblocor accionPs cunt•c:'>vl.J'. / f'nnc•t>H> !>J 

10.- Estob/oce< ~occd•rnionto\ d·· r.~ _-_¡,~tr0~ ., <Jr>cunH~nf<.1<...,1on ( f'nnc1p10 t. J 

11.- EJobof"ar Hoja de Control 

12.- Estoblocor procodimi(•nto .. du vo·nticoción.'-""'~- l Pnncipio 7J 

En lo figt.xo No. 5 se muestro esquomóticomonto todo'5 esfot. estopas en Ja deslción poro ins
trumentar el ARICPC en un Pf'Oce1.o. 
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Evolu01'" codo etapa poro dote-ciar riesgos. 
\U aravttdod y p<obabilidad do que ocurren 

No 

t~o os un PCC 
{\U\pond01"J 

Lo etapa osla dtser~a~ 
eliminar:.' reducir n\lt..,~~ cb 
~--ry~--- -- -n L2_ ______ __'.==:--·~ 

zEJ riesgo puocl•· t.,,.,.._-< o nlc.:on-1--·~--~
ZCJr ur. niv,.1 "''r_:>l•.•rLJtJlp;• 

~_,--- -----

IJ 
J_n_a_e-ta-pa--u-ll-<.~-,-°'~º-''~""º'º o 'eduó'o 

el riesgo o un nnu:.~I .-1cep!abl~J;; 

>es un PCC 
.u\pendef') 

Establect~r los ntvclos critico\ de 
tolerancia poro coda PCC 

Oisei\ar un sistema de monitoreo paro cado PCC 

Establece< un sistema do registro de lo 1nlormaci6n 

Verificar el si\lemo 

vente: Laboratorio de NllctobOoiogio Sonotoria Urwven.idod Ayfónorna de Oro 
:un.o Anóllb de Rt.sgo'I y Puntos de Control Cntlco 19'93 
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rJoo\ un PCC 
(suspender) 

PCC 

Violación de los niveles 

Aphcor acciones cCMTactiva\ 



2.2.· fORMACION DEL EQUIPO DE ARICPC 

8ta os la i::>dni••ra eo;fopo d" lo niotocfr_..,k.•ukl d•.'!'I AJ.."!CPC y •H muy 1nip6rtonto ya quo so dobo 

ompo~ar por dc_•firur ul ••(.v .. "P~• ,. •• .,pon•.nt>ff• fl cJ1rucfOI" dn lo nrnrxn-.c-J dob<.~ u.,tc.x ramihar1J'ado 

dai; los 6r1.-•o-. do /..J cnrnr-a(,,,1 v cnni.on,•a con la aulcwirococ·>n y apoyo d<'! la p.-~,_ona r..Kinc1pal 

que os el dlf"oclor h ..... 

El oquipo Col ARICP.:::: dobH H-"f" rnu!11LJ·<¡.c1pl1n01""io u incluyt,, aunquo ''º noC•.1~<3!'"1amonf.-, \o hrnifo 

al personal do nionufocll.ft<l. ~ur11ci~::ld. c..onlrol dP colodod. 1nn••n1••r1-.::1 •• •nv.-. .. !inoc.1ón y do~

rrollo qu~ son la~ p._..,-.ona-. qun conoc.-,!n lo-. 1nnrPd1t~nl••'>. -...i-.~1·ma-;. c1ol fJtoco-.o. lo\ ri'·~CJO". de 

cada una du Jos Opt_-roc1onu ... <~I .. quipo.<-•/ ulmoconarnionto y lo di•.trit::>ución dt".11 ~oducto. 

So debe cantor con vna ~sana quu cono.'r:o y ,-nan(•Jt• "' onóli~1-. du r1(.'".QO<:. y ofT•·•c("f' un on

lrenomiento continuo o lodcn la\ putsoncn 1nvolvcrod<_U y o po<\.onal ,-,,.1,-0 quo •!n un mo

monto dado puuda \vpf¡r a Jo\. rTlH~rnbf'o-. di•I or!<.lLnpo qu11 pr:>< ul-::_~Un rnof1vo no 'tH (_•ncuonf,-.-.n 

presentes. 

niones pCJro discutlf" Jo-; r;:i<Ohl••n1n·. qu.-• .. ,. f_";.f'e'.L•nfun un func1Ótl o ir_, .. r•.•a•._.•,.o".. oblunidos .. ,,~fi

cando siompiro qvn PI rn•;loclo d«-. APrCf'C 1·~ od~~ctJ<l<:lo ..- t1lH• ••"..fCJ funcionando poro el 

pr-occso do clobor-ac16n do Han na f'J,•porodo rarn Hot Cu¡, • ._. (HF'HCJ ..... •L" 

El equipo do ARJCPC f">('.JfCJ el Pf"OC<.•~Cl H~ COfllj.>0'1 .. .._1 •• lt.:1-. '>"\l''"•nfo<¡. P•'f''i.Ona-.. 

a) Un esp•cfallsfa d• Control y/o Aseguramiento de Calidad (Ger•nf• t9cnlco o Gerenf• de 

Aa•guramlenfo de la Cafldad) 

POt"sono Quo onfiondu lo\. a-.pucto'i. n1icrobiológicos. los pnlioros fi\ÍCO"> y qvirruco"> y /o\ riasgos 

ª'-ociado .. poro ol proc1HO dfJ Hunna Pr-oporoda. 

b) Un •sp•clalbta del área de producción (Ger•nf• d• Producción) 

Persona q1Je tiene la re,.pon-.abdidad do la piroducc1ón y qu,• estO estrochamcnto relacionado 

con el pl'OCeso de HPHC y contribuyo con dotolles de lo qu~ r~almente OClxro an la linao de 

pr'=>ducción. en todos Jo-. turnos df'J P"odvcción. 

e) Un lng•nlero d• Proceso 

P~ona que tiono ol conocinliunto fonto del oquipo, conio de la .. lineas de servicia y de los 

aspectos ingenieriles do/ proceso. 

d) Mlcroblólogo con •XP•rf•ncJa •n •sfudlos d• ARICPC 

•) &peclallstas r•l•vanfes como operadores. personal d• Investigación y D•sanollo. p•nonal 

de Distribución. •n caso d• que exista. personal d• Sanidad Industrial. 
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2.3.·DfSCRIPCION DEL PRODUCTO 

El Harina prop<:ll'ada paru H(.ll Ca~,u~ 1nc.lant6n••Cl (.'\un pcoducto un polvo oblonído con bo,.o 

a una f6'n1ulo ci(• vc111("l\ 1nqt• . .!C1•onll•·· {f;Hllro lo~ cual•·•. -;.n unc.:uontro ptic1palmunte. harina. 

locho do!i.crnmoc1Cl on pol· •. ,_, ti•,,,_.,, en p<,!vo. llll •.1\l•·r-nCJ 1 .. udontu. i..:olOI" y \Ol:>C-AJ C.Of'fl,Cfa-

monto bo!onC••acL1• •. ·l'•• ... cornt.>1n<LJO\ L'•FI '.lQtH . .:l. i-'•.••rn,!1· 1•1 •"!<-.Jt1ot~1ción de un L>aftdo h'>fo 

roe.o d•_• ft--.n1tl cor, Lolc1' 

1.- El primOt" grupo incluye.• ICJ~ n1n:cla'l. pClfo c.Jona'l.. ponquó-.. - Hot-co~cn .. y otro-. p.-oducto~ Qua 

hocen U'iO do ouunto\ quin1ico-. l••udunt•"·· Pura esto tipo c.1o n1t,zcla!O -;;,._, u'l.an hCJt1na'l. '>in 

coloranto'\. dt..~ vor1odado-:. do trine> -;uav•~·. Lr•·· 1nr¡t(.•c-j1••nlo'l. od1cionalo-. inctu.,,n~n o:Ucar. do 

tamaño do p.;.:Jrticula cuntr0lad0. n1ant••CCJ v••q .. !a! C<.•n unCJ •-•'>labilidad adecuada. ¡,-.che •:.-n 

polvo dosCTornada. un ogunto leudnnt.--_. y ',torno u hu••vo (•t"'ll•_'"l"o ..-.n palvo 

11.- El segundo ryupo <"lo hor1nas ¡:J<1·r·~c~rodu\ <.ornp<t•nden n<'Oduclo'. fPf"mnnfodo-:. con le

vadura Q'-..•~• v~ian d•~sdo~ mozcla-; para pan tlu'.f'J rol•_•·. d•.ilr··~ v pan donó-;. 

Este tipo C::c m·~zclo'. ut•l•.:-on ti<irirv:., dt- l' "•"i c-:•.:-•~o y t••na~ Sr)n !o•. r.xoducto-; que rr-qv•f"•f"en 

un mayOf" númt.-ro de 1nryt•d1unl••'. 1ncli".·tcjvai••·. c<-:.irno •,ól1dos d•• h..1Pvo. rnontuca. ~ab01"1:.on!•::o~. 

cocoo, leche un rolvo. agont1!-; l1n1rlont.•· •. o•lr-::. 

En lo oloboraci6n d!'I harina µnparadc.J. kn 1n•,Jr••d".•ri!o:~ do t•P'>~JO pOI" su sus.copl1bolidad mi

c:robio16gica son principall"TH•nln la !och•t ••n polvo v ••I hu•_.vo o•n poi- o y 'i•> dobon conlrolCJt 

pcc-foclamonte dt•'idn '>u r•:cepc16n. ha'.IO •:I nv·.:ln .. jo q11•• ·.n 1, • ., rl•• dUTant~ el proc..-yso 't'Cl qu..-.! 

en el mezclado que eo;. p<ácticarnt~nt.--. la ºP'-'ración unitaria dol ptOCt..t-:.o. no hay po-:.1b1lidod 

de eliminar uno carga bacfQriana alfa y rio~goo¡,a.:-l..l.1 

2.3.1 ESPECIFICACIONES 

No se encontraran ospocificacionuo¡, 1nc:::lu•dcn corno N01"n1a en la"> Normao¡, Oficiolo'i f\l\ox.icanas 

pc:Jr"O este (:lf'Oducto en particular. dobido a que no so ha difundido ol us.o dol mismo en el 

mercado mexicano. las cspecificacionc .. o coracteristicos que se ovalúon a la harina 

(:lf'eporodo. al batido y a los hot ca~ .• ~s se Pfe-.ontan en el Cvadro No. 6 y fuet"on f-.J"stoblocidos 

por lo próctico industnol.$Z 
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CUADRO No. 6 
f.SPE.Clf1CAC10NE.S DEL PRODUCTO 

>-=---~C~A~R"-cAC°Cl~~·•sncAS _l. _____ ~~SP'fCI!!~~~~-------< 
Caract•1istlcas d~ la Harl~~~arad_<;I_ -----------------------1 
Son'5o0fiolo'5o Hc:-1no do color bk"1nco <:J cu~mo, h . .:n1.tvra 

un1fc.rrTHl al tacto. '5o•n Pf"tJ'5ounc\O do grvmo,_ 
matona f.Hdroño o h-<Ton~n .. 
ole>r: C<•OC::h.'.!'<i'5otiCo 
-;,obor: o-. una mozck:J on la qu.-, ptodomino 
ni -;,obOf' moplo va1n1\1a. -.nquido do tono~ 

t-----------~----~~d~u.~lc~•-•'i_,_:t~:lt.?°' C?!~-~1.!.!_~.'2__~ lo-;, litudonto\. 
Mcrotiológico'\ Cuanto Total Boctodono SO CXXJ r-ná..-. 

t-U"'cf'-'C'7/n"--~---~-- --------------< 
Co\ilCW'tne1o Totalo'\ ¡NN\PI mono-. do 10 
UFCln 
Honoo,. y lovodurc::n 100 rná ... 

~·----------+---~-··--·----------< 

fis.ico-químico,_ 

Solmo"ollo Hn ::!5 rT\I 

Humodod por fpfn'\o

balonza 

QO'!.om•·,tr1co con 

nogat.vo 

1\.Q<J-.........\6,. 

l----~--~---·~ºQorato Chitt1c\.j 
CCU'acteristlc.as del batido -~--],.,,..,..;-do ¡¡Q:;-da do color- h<.:)C!'rarnontu amOt"~ 

t--=c~.,.-a-c71•-.,,-o-.-ctl~c-a·-,-d.,.e~l~H.,.o~I ~C-a7k-.-,------ _!_11..9..,_y opnr1onc10 lt•udad~~P·"~'°~· ----1 

r=""""''-"'-'º~~·3~P~'~º~'~··~------_-_--_· -------~ 4 o COI n,u--. 
Diámetro: . _ 1-!..:._5 t:nl. min.:.---~--------------1 

t-;'"'o"'
0

b"'
1

"""'o.-~\------------- ~(~etac;;;;::t~-::-:-'.:,-'-:~~==•o=·=v:::a:::m=•=llo:::::::::========::: 
Gtono: C---"'uo-.o v aborto d1'!.tribuido unifo<momonto 

••Gonet"olmonto dept,.nd1ondo de lo tcxrnuloción do\ H0t1no PTeporodo. '!.O o-.tandonzo ol J:>rO

ducto paro fijar loo¡ onóU'\io¡ de rutina qun H'..labh~c11."l<ón lo-. potárnptroo¡ dr, ocuptoción· ro· 

chozo en función do\ producto terminado. A<..i pOf u¡omplo, '>l'.l' o-.tob\ecn la oltt..xa do 3 piezcn 

preporodo"> exoctomcnto bojo IO'!o mi-¡ma<.. cond1c1onu'>, y t..,\ d16rn•~lro tipico do un hot cok:e 

P"P.pcvodo con lo mi'\mO mcd•do. El mútodo d•"' prpporoción do lo'\ hot cal<.e"> pCX"O que ">0 

obtegon é'itO'i ospecificocionc .. e-.. el -..igu1ontn: 

• Pe">ar 190 g de lo honno proporodo pOTo Hot Coke'i 

• Vertil" el horino on un rocipionto 

• A.gtOQO" uno tozo do aguo l op-ox. 240 mi 1 v bohr bien. 

• Cocet"" \o mezclo en parcione'i. '..Obl"o uno '5oar1Cn pr~viamonto cngo'iodo ( poro medir los 

porcionc'S. se rocomiondo omploo- '5oiom~e lo rni.'5omo cuchara) 

• VoUeor lo pezo cuando opOfezcon b!.J'"bujo'lo en lo porto 'iUPofiOI" y o-;,tó cocido el bOl"de. 
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2.4.~IDE.NTlflCACION DEL USO Ofl PRODUCTO POR LOS CONSUMJOORES 

Los Harinas PropOt'ari<r. pata liot Cat.. •••,. (tiPHC) son prodl1ctc.1·. qu•• ··•• con~umnn gunu·raltn•,.nto 

on el do'5.oyvno solo'i o acorn¡" 1r"1•1<t-::~• c:So tviPvo'.. to(...1no o ¡ut11<•1• '..•T pu1•don con~d'ttC>r como 

el do'5.ayuno O•OflO. Ln fv\.·.,.,,-o ,,¡ c:on·.un10 dto hot cnt.. '''l. P•,ró nHJY <11•1,nd1do. p<'.ll'tic:ulc:Ymontn- ul 

do lo'5. hof cof..es tradicicnol .. · .. <lu•• no_•c·-·~1tnr1 1'1 nd1c1ón d•! h1"•vo. lnchn ·,- montoqu1llaat 

hOTina p-oporodo. La HPtiC 1rntar1!t111t•Cl yo t1••r1•• in<-u<pnr,-idn\ d•• unn rnanefa boloncoodo 

ostos 1ngedicnfo'5. y p<Ya obf#~ner uno<;. tlc.1 '-''' , • ._ .. Ók..> v~ no•o::..•••.1!0 <J~;ua. f.n nl Cunc:lto rJo. 7 'l.•.t 

presentan los ingrodionle'5. noco'5.or10•, por u r-Aopnror t• H0t Co¡ •··. u pOl"tir d•-' !o·. do-;; topo-:. du 

HPHC. 

CUADRO No. 7 
INGREDIENTES PARA PREPARAR HOY CAKfS 

HARINA PREPARADA HUEVO LECHE f-..'\.AtHEOUILLA AGUA 

~1-nl-o-~-----·--+_____li"~__J-~~J~ __ -------1.__uJ ___ ~~ 
Tradicional l 1 BO O 5 O oPfO• 

'""''~'~40=º~'-------·----·--- ------ -------+----
ln\IOntónoo '240 
f190ol 

lo introducción de HPHC 1n\fantÓn•_•u •.•n n\J'"'.~rr· r:-<;:li~ ••·,!t':l ,_j,Jl•••!'"ninoda DOol' h.:;'. toclor••'5. quu se 

mencionan o continuac16n. rn•r•• hJ'. •·•·nfo¡a·. qu .. r.'<'•·'.••"l!ori perro kr. a1r.o., dt~ co~o y para ol 

del día y ol batido o;;o gvardo on el r,~fr1g•_.rooo• 1.,nr••11rJo <:c.Jrnn <:on\ocu.., .. nc:1a la pet'dido de 

calidad dol pi-oducfo. '5.0br'n todo dol que sn p<c~o:a ul rn..,.d10 dio o al fina!. Con la HPHC 

instcntóneo se puod,, r.-')l"oporor f"!I r:x-oducto o lo ti'YI' o dnl p·-~d1d0 

• Eliminan los orroro'5. do formulación al p<•"Poror ,_.¡ p-od1.-•clo. 

• Mn.imizon los voriaciono'5. de calidad del producto !•,n-·unado 

• No requioron posado do los diver-'5.0S ingodienfe'§. 

• Fociliton el control dol rHnd•miento. 

Existen pocos marca\ nocionalos que elaboran e-.to producto (Logg"s). En el morcado \e 

conocen los HPHC do impor1ación quo so oncuontran envasada\ on un rocipionfo do plóstico 

sellado IAguro No. 6) qu3' a m~nudo H! encuentran abombados dobido a la roocción quo 

tiene el blcorbonoto do sodio con lo<> ócido'> loudantes dentro del onvose. tombión so puedon 

encontrar envasado'§. on r:x-osontociones do 4 Kg paro u-;;o institucional. yo quo odemós con el 

mismo balido se puodun p-opOl"oi- ...... alllu\. En tHla última Pf0'5.onlación '>O puedon obsE.-.,-yor 

algunos problemas al manejar tente rxoducto. por o¡on1plo. la presencia de gorgDtoS debtdo a 

48 



flGURA4 

MARCAS COMERCIAU!S DE HARINA PR~,.ARADA PARA HOT CAKES llPO 

INSTANTANEA 

USA 
.. PAN-SHAKES

PILLSBURY 

49 

USA 
""SHAKE"N POUR .. 

GENERAL MJLLS 



conlorninoci6n por otros P'Oductos dUl'anto su alrnacanomionto, transporto y ostoncia on 

onaquolos, lo ruptura del rnotorial de f'.'TTlpOque dUfanto su transporto de lo planta o lo\ puntos 

de venta pu~do Pf'OVOCCJI" do igual niunf.'t'"O, lo contaniinación y ol rlesorrol\o do es.tos in1.eclos. 

Por parto dol con"S.Urnido< ns rnuy HnrJortanlP utílizell uuuo hntvído n potoblo opto para ol con

sumo on lo proporación dol ptoduclo, .,va,~nncia quu d•,L>,-, quodor tmP'f'o\a on la otiquoto 

do1 envaso. 

Su debo prestar atención o lo focha do caducidad do\ ptoducto ya Quo dos.puó\ do 6 mosos. 

lo presencio do lo locho y el huovo dosorTollon sobo<os d•!S.ogrodoblH"S., ol ~i~tnmo loudonto 

disminuyo su roocci6n y los Hot Ca~o,, son mc:'n delgados y ol balido ptosontoró grumos de 

dificil incorp01oc16n.~2 

2.5 DIAGRAMA DE flUJO Dfl PROCESO DE ElABORACION DE HARINA PREPARADA PARA HOT 
CAKU INSTANTÁNEA 

Antes de iniciar ol ostud10 do onóli'l.11. do do'l.go'\. so dobo º"ºm1nor cuidodo\omonto el pe-

dueto y su proceso. poro propcrat' el diogtomo do nu10 sobri& ol cual so puodo basar el e\lu

dio. 

En ol diagramo do flujo do lo pógina 51 'H.!' fH .. u~don Yt"f lo\ otapos del ptoccso do eloboroci6n 

de Harina Preparado poro Hct Car_e'!.. Lo elopo quo se tomoró como inicial pOl'o este trabajo. 

es la recepci6n do lo motot'ia ptin'º· '\.H1 cniborgo. no so dobu pordc.-t do vi'!.ta que. ~o siombc'o. 

cosecho y proce1.ornionto de lo miuna. '!.On 1mp0t1ontos. ya que presentan riesgos asociados o 

lo ap,cocl6n inadecuada de los poductos Químicos poro fumigación sobre todo en el trigo y 

lo soya que don lugar o los harinas empleadas en el procüso. al igual que el Of'"igen del huevo 

fresco y la leche son también muy importontus. y en gont:rol la~ ospec1ficacioncs fi'5Jcoquírni

cos y microbiológicas do lo materia primo poro podet convenir con ol ptoveodOf' los limites 

requeridos y efectuar ol Desonollo y confiobiúdod de provoed0te\. poro que lo etapa de pro

ducción de moterio"S. primos se encuentre controlado. 

Es importante que el equipo de ARICPC vetifique que codo pa\o dol diagrama de flvio es 

realmente uno representación prociso de lo operación. Esto dobe incluir verificación en todos 

los turnos y operaciones duronto el fin do semana. El diagramo de flujo debe Sef" conegido 

para considerar cualquier desviación del mismo que se hoyo encontrado. 

z..s.1 oucmPCION Del DIAGRAMA DE fLUJO DEL PROCESO 

Lo descripd6n del diagramo de nuio poro este proceso se encuentra en el Cuadro No- 8 
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELAllORACIÓN DE HARINA PREPARADA PARA 
HOT CAKES TIPO INSTANTANEA 

¡-

[--;;;~-:~ .. ~~~~-INGREDIENTES 

-•---
AZUCAR 
HUEVO 

AL.DUUlNA 
POLVOS DE 
HORNEAR 

SAL 
COLORANTE 

SADORlZAHTE 
TEXTVRtZANn: 
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OAPAD!l 
PIOC!SO 

CUADRO No. B 
D!SCllPCION DU DIAGRAMA DE fLUJO DEI PROCESO DE HARINAS PREPARADAS 

OP!IACIÓN 1 DESCRIPCIÓN 

Recepcion de male<ia 
pima en o!mocén. 

Fumigación 

Pe1ado do IOI 
ingredenle1 

Cribado 

lm inged1enles se reciben en polvo, en secos con capacidad de acuerdo o! ingediente 
y a la e1pecificacifa El haina 10 recibe en 1aco1 o on pipo1 qce ion de1cagada1 en 
~los por medio de un sistema neumó!ico pao su clmacenanie~!o. Si 10 recibe en sacos, 
debe ser sepcrndo del resto de los ingedíentes en una zono dmtinado paa su lurriga
ción. !ti se a:ma.:er.a en ~\ot en éstas se puede reaha la tum'g:i:i6'l ére:la'T'.en~e. Les 
irigredienles se a'rnacenon en los condiciones mencicr.~dJs e. lo tob'J de ·,id:) ~fil 

(ane•o 11) y sen rme1treodos p::Ja fü onór,sis en lo recepci::iri ~'"ª·•e:. cr\:i:.:~.::;s !;si . ., 
gec entes pueden vi.:1:crse en podu:ci6n \igt:er,:fo las nurr,::s Ce r. ~er:::s f" 1·c~Js 
Pnnv:ras Sa':dc1 !:·~ ='S) 

1 FCT hJ sus:::c¡J'.tJ•:,a::-:1 a !e ir,!e1tac1ón. antes de 1'.'.:'r uso'j; el ,.. ~ ~::: j.~::ic 1• ~-:~:r1~ de ¡ OC'J•;da o: p<o:ed <r.'enlo ée fu'Tiigaoi6n con fo1!110 de hd·égec: i:"e•C 

1 

Pcsajo cooec!.o d'.) lo~ ingredientes rngúíl 1;.mu1;-c:6n-~-~-~~C!;-de rr::'•·· :::-~~ 1 te<o
dm por Control de Caí1oad. En esla operación rn ptnon bs 1;1ge.:!e:-·e~ "·::.:e;::t'(;í ¡:.:r::: 
un l=!e de hmna ;:xepcrado de la mariera ~gU:ente; cua":h ei hafr.J e1 rec ~da en 

1 mcm de .!J t:g. ne es r.ecmcrio sv ¡:e1ado pcra la a~kióri a ;:1 !:<re rr.•:::.:'.:::J:'O Se :::e
san pct sepaado 'f en lm contido:!cs necesCJim el ozúccr, IJ s:::'. e: h·J~.c 1''"• ;:::'·,'o.·, e' 
h~ino de w1·a. Se pe\on el bico·bOna!o de soá:o. sulfato d•.l a1:.imr;.J , 1.::-C ~' '.:-sb'c 
rnonocG:oco ~· se me:clan paa bm'.J' un concen!rodo. 
Se pesa e1 color y \Cbor y se mezclan ccn una patc del a:Uccr pCJa t:v·~~:r 'Jn seg· .. 1nd0 
concentrado. (e~to ~o h:::i:e pc1q:,·e son ingeéente~ q~!.' 1~ :::; :·: .. :;~t.·" :::e; c="~i
d·:::idas ·r si se c¡ogon 1C!os, 10 p:.1eden formcr grv!'n:is y r.J C:1t~:bNH~ b.e1 e~. :arre::;::' 

El cnbc.:.!o do los ingedentes con e'cepc1ón del hcrmJ, ;:~e=·1 ... Jcene o :J r.:i::; ce ce· 
mne y 1 erie e1 popó11lo da cor,!rc:ar c:fomós de rieiJ=~ L ::: ,:•',O'o?.:·J e,'·c~:: en '.:s 
ingredien!cs en p.:-lvo), la ~esencia de Q'\.lmos o terrones q·.:e OL'Oden ser d~ci'es ~e 
de:hoce< en el mezctod:i y que le pueden d::r el ~odudo fna: u~a ma:a Jpx·e;"\:iC. ti 
hCJina reguiOl'mer,!e se criba por sepaado en un ce<niaor o cr:::>o o le hCfo de cge;.7:::: 
a la me:cladcra 
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ETAPA DEL 
PROCESO 

OPERACION 

Mezclado en lene 
de HCJino1 

Envo1odo 

DESCRIPCION 

B mezclado le reo5zo en uno lene mezclodeto de halno1 como lo que 1e m•Je1tro en lo 
figc<e No. 7 Las operocione1que1e reo5zon en codo 1ecci6n de lo lene ion las •guienle1: 

l.· B hcrina pa1leleta e1 transpetfado pet medio de un ~1fema ne•;má!1co de ene tol•a 
de recepci6n y enviada al ~stemc de Entoleler. 

2.· El hCJino 1e poso pet el Entolele< que e• un mo5no que funciono a bo1e de un rc!::t. en 
donde ie ¡:yoduce un disminuciórt en el tom::iño de po1iculo y a la vez un contra! de in· 
fe1tocione1 yo que el hCJina el crrcjoda con gen f•Jooa a las paede1 rr.olcndo ~°' im
pacto o los inrncto~ q•Je ~udiercn esl(J' l='ernn!et ;o; 

3.· El haina so o'.macena ei1 la lo!·;a de recepción e1peror,jo e: ::-,:ci:i: ~r.: :c:::6."'. :::el 
mezclado. 

4.· Tolva de ingred.en!es secos (azúccr. !ecr.e. !e•Jdan!es. h~n:J d':' so,J, :-, .. e.o e'i c:::.o 
·r concenlradosl c:¡ve serCn adócnodos ¡ ... mio a la haina a·.1e f'J h:J ~a:: !ro•::i::::i :::'e: 
Enlolele<. 

5.· Mezcl:Jd~a Prbbo11 31ender. en ésta p;Tie rn mezcla e'• hcr:r:J es"', \::1 :€:,..:.1 "'ge· 
dentes. El orden de od;ción de los inged~enles secos debe stw'. ag'f:J:t !a rr;'::J a~: 
haina. ccf.cionO' los tn:1edenle1 u~co1 y ~na!mente lo otra mitad Ce! r.cr:ra. 

é.· De1pué1 del n:ezclado, ei produclo pasa a lrcvé1 dei IC'bo~:e<. donde e' r:,-.no 
prepaado 1e h:moger<zaá. El IC'boílzer e1 un mo~no de m01! ::01. conde debido o: 
diseño Ce los mismot la potencia pao cforrUn 1.:~ el tamaño de pC'~:::u~a i:O e1 l'J~C er,:e y 
pet lo tanto no e~1le !a: d m~inuci6n 

7.- A la so~da del ILK0:::1:rer Si;} re:1be el h~na p<epaada pcrc: s..i C"'lé,• .. s r p:.s•ei;v e" .. 
vme. 

El enva1odo 1e rea¡zo en m6q·~no1 Envofie, que ion aimenladm con el prodc:!o cio
veni~nle del htbolizer. En eila olapo el produclo 1e mue1lreo pao conocer 1·J co· dod 
microbiológico como pi-cdvclo terminado q.,e dependo cdem61 de ios ma~eria pnmc1 
con 101 que 1e elob0<ó, de lo limpieza del equipo o molerial de! prc:e10 ccn e! q·ce luvo 
confoclo /cucha.rones. cribas. rocip;entes, tooe mezcladora 'f el mismo eQl.Ápo de en
vo1odoJ. Se evalúa el envase del produdo ¡ambulo1J y 1u1 ccracle<útica1 ~1ica1. 0.,¡m;. 
ces v seruor!oie1. 
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!TAPAD!l OP!IACION DESCIJPCION 
PROCESO 

7 Detector mogn6tico B detector magnetice es un dispositivo que se co!oco desput?s del envc1ado p-:t el riesgo 
~·que e.<i1tan pcr1iculm metóicm pro,eniente1de101 moteric1 primm. de c'gun desc<.i· 
do en el manejo de los materiales o del dosgmle de los pie:m del eqv po ave es!a en 
contacto con•' producto. 

B Almacenamiento El producto se almacena en un lugor ~esca. 1eco y 6t:<e de polio o hvrr.edoa. Ce""º' :e 
Caf1dod íibero el ;:todvclo vno YeZ concluidos 101 ori6fifü rr..:::robio1.6g:c:a. Se v;;;ier-::J~ 
por código pCY~ d::r 1eguirr.1en!o o Jm ?nmercs Eri!radm. Prirr.erm ScJdcs. 

9 Transporte y distribución El lran1porte se hace a lompe<alcta ambiente en carrjonos pe-!ectamenlo <m:i:c1., ~t:<es 
de inlestacíón y 1e recibe en cenlros de distribución adecuados oao e\1la cor.torr~no-
ción con otro¡ pOCJCIOs. Se le do segv;mienlo o Ja vida u1:1 p:ro su comercic:;z:::::i6~. 
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6.· ANAUSIS DE LOS RlfSCOS ASOCIADOS A CADA ETAPA DEL PROCESO Y MEDIDAS 
tEVfNTIVAS PARA SU CONTROL 

·,nzondo ol diagramo do flujo qu" SP d.-.\cribió ~1nft....,ICJrmt~nt••. -.o ldnnlificon lo\ polig1os poro 

JdO una do los t::ftopos dnl r:woceso. y s1~ 1•n/i\fc.ln len rnod!dl~s provonl1vns dasooblos o dio;po

:_.ies poro ol control dt.• los pohoro-... Loo; r>asos dol ptoc:nso. puliuro-:.. y rnt_•didos pravontivas so 

-.ln Hn el Cuadro No. 9. 

6.1.· CARACTERJSTICAS DE IUESGO ASOCIADAS A LOS INGREDIENTES DEL HARINA PREPARADA 

·nfro dol onáhi-.. do riesgos como se mencionó on ol punto 1.3.1 os importante lo des.igno-

6n de las coroclet'isticos do riosgo poro cado vno do los ingrodiontes. Do ocuef'dO a osta 

rQl'"mación. en el cuadro No. 10 so prosonlon óstos para los ingrod1ontos dol pt'Ocoso. 
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EW~OELPROCBO 

bt•Ptlótldt 
roololopiM 

CUADRO No. 9 
RIESGOS '-!OCIADOS A CADA !lAPA O!l PIOC!IO 

RIESGOS f.'fü\Ois PREVE!HmS 

b\ 't::J !ti:tpttÓ"\ t\ m;y ~OOan\t ITO"lt\ct odttvodamtrdt k:n 1~·~ b htl'IC1 hódr:in dt MamtMo 
mo~eriaspcYNl\pO'OQ\:tb\tocc\Ot~~ltna_d• ·~~•no tt Ue-a a tobo 'Q 'notttión dt ~' t".ll'ap~u dt :i~-.ttd\l a b\ 
ICl'fl)Cf\ y Q\l*dt t';wt~l~ ol mt\10 O'ftttr..!t, Ot~ lvt!m l!Ótllto.i dt IJmaet!\On1t!\tO y ffQ!\1pol1t \CY',tlO \t\ \ 
PfOb~rnos d• con1orr.no:i6n o de ~cr!ocOO tn '1g1eirnlt1 
hgoic6p;toi corno 1o11t~'di>n!t1 tetf 1 tcbtt .i,1 Nóalcnt 'et 
ltl1Jdoole1 le P\-'tdt IJ1CW1Ctf túflOtctOn en tlhctna Pftpaoda y 
\t obltnóón h:il Ccit\ trir.io\ tlpor)0101 ode!'l"lé:l ti tntoit 11 

p1Jtdt'1..\::r'" 

lO!ttt~¡oo dt! hiJ'Y\a tt dtbt t\Ottf ~t!tftr,lto'fl4"!t tn U'\ éno 
t1ptcfico pcro 1t:lba lo ~.tT'i~ocióri 11 dtbt tv1~ ti cct1t:Klc \ ~tcCf tl !'ario tri (no t\Pttf-co v Mttl' \J!"I C~j!n \~1i;:r.c 
'º" º"°' l'T\Q!t'J!ll pMias pao no !:::i,Oftcfi ., cor.t:r.T.ociOO 
tModookl'11tilo:i6n 

Ut1i¡OJ "*~COJ dt \'3 mol•M p,rtmo: \tn ',;] 1tttpc1~. codo ic\t étbt t\111 OCO"T{l\'.X\cd:> étl t~f CCóC 
0tHJ10'° dt Hcr.QO\ tf'lt-10'\r.Q ét ~~ dt tcl1Jd étl ~O~HÓCi' q.Jt ~•lh ~· lt le ltol;oon ~ 
Cccltrido de Q!\Q\::ur.tn en t1::JY''O dt '.ti~;:, Qr'10\ll Ctl'tl?ONftn'tt o \Q l'l'IO'tric: pr'rria y r).'t u tl'ltl..tr\o 
C1.1tr,l.Jt a.~os dt ba::lt<kn y pmericiJ dt };~hl,:mr~ l'n ~vt10 ~ dtnlo d~ lat tt¡:tc(1cod~1 o.:~doáas. 
lecl'.eenpoho 
C1.1tnlas o.~01 dt bacler..:::1 ,., ~;ilr1o dt 10)'0 1t dtt:t o.~a a dep:;ri-"fr-!;i de CcrJo; Ct Cold::ij de lo''" 

'\ctpci:r. de 'Q 1r01 ~,:l p'tr¡o pao QJt tt itci:e ti !"\.:tlH~ • 
tlttgo1 lli\to·q~tos tn moltl\o pM\Q IY'CÚl \71 ptcr.•v cerno ua cott'.e p~'.l tv c:•~'::J:·-o!\ o 11 :r,J!: 
IJ(i1~a t~~dio t ~~•1'o:i~fl tn l'iOYio de ..,;l, 
Ml~tf\Q tt':W<1 ~ caki."al r-et::b::1. '" t:l. l!'~ca: 1 ::.t"".C.1 n l t<1t1v~Jíl;1 ct\3'"6'1~ o Qr1ttzc1~1\lt'\f:l c.:so110~~ ~•s..·> 
g1chn't1 .. \ :1:,~11 01: t1c::-..ic1J rJ. prc~uaor y a.:t 1111 !:f!'t o:c,~rt1 
M1!<Jltl p11odo1 y ttYJ'f"'·O titor'io tn 't1.1dJl''t1 ,,,.,~~.~ 

mt~ ót .no ne ltvt!o~.•11 t"I lo ~'!'"'\.'Ot'C"i \ 

, Ccw., lo ,,:n ... ·:~1 c:JjJn-.~'t"iJtf'M 
'r 1,•il:J lt,kn '"'.:J~+~·ca1 t"l'Q d.::1."',;0~;~'1 o• c:,.,~l 
i 
1 :t1-:rclv • C:t~' :0:1;.n ::!t p¡";,.0;:~•1 
1 
! 't'"tf 1J'trl"<:l dt rt;.1~c1 i::tJ'::i 'JI ~fl't':n t~tca:Ji ~r~:i. 
\'ºlj"' 
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' 
f!APA DEL PIOC!SO 

' 'hcrigoclón 

Peiodode'c1 
t1gtdifr,lt1 

RIESGOS MEDIDAS PREVENTIVAS 

llt1001 bl<Móglco1 ol prtw1t:m i'llt1ta:ión tn ti hano y IJ v> 1 ~tcitf ti hO'fl.J en érta t1i:;e:ka, t ... m;':J' ccn 101!.10 dt t1:H· 
po¡Joci6n o los dt!'T'!Cn rno'rlO\ prmcn o pt:ióuc101 dtl om:ict'1 ¡¡tM 11pt'l1J tlptott:ftritfl10 yrre:l::l7. ae pttCC'J:1ó'l \Q"lt•::i 

11 

L"ll.zoc1én de ma'l'nifl f..:~a de r1pec!f.coc;;.M 

Con!Clr"l'lOcion de lo1..-,g,~er.•e1 tn ti ptlodJ 

Othiocicr,tJ l~:c:rcr.ITT'icC! en e! ptcdvclo POI' mol pesado 
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1e debt •tn'Kct wJJOr'er:'e ti tor~pc<!t Ct'I ~:rr'..1 rr•e1 dt IJ 

dtl:a¡¡J d• kJ mt.'TXl a lo pbr.'a ll 1' lf;po a c.b1t-.r:1 ra-:'~1 
:p-~:ijc1 o r.ó:~1 dt t1!:i1 ,.~cr Q'.t 1: ~~·'""'o :o p:.-Y'J ~ 
rtp~(J't\!oo'~owetdor 

Aud'toria1 a lo1 pron1do1t1 rcrJ CCfl'TJctcr 11..1 htl'l<ll r1ót~ca1 
dt Manvfacf\/fa y con.'iab.11;>1 hoNr.1c ~"'a:.1 ,., b ~·;~;1 'r 

J P'O';t'::l'l'IOt Ot~.in~JciJr, ft:?.·¡:¿p'.JO., 'c:t r!ei'J:·c"": 

1 

l J.1to;¡.1a1t Q"Jt k:.1 r'le'~·:MI Pf'S~:::1 :!f'\\"::".l:I O ~·:~tl: ~.y, 
1 

~"joltttoj~1 por e 1 De;::tJ1.Y"Ptl'l~J él'::: .. ~:: de C:::i:lJj 
HO:f' lf~.\f')f1' 1 J ét :es P'r.'~01 tr~::::J":· rr .... f'~l l:JUJI 

¡ 1.jt'l' ~-~ ::J : 'JjJ ~'!'~ Of !et 'l''lf j f!'; 11'l C C ~ r-:"01' V :; ::1'',: J :! 

1 

1 Ct:lt"•CJ lutno1 rroc~co1 dt Mcn\/fadJ!O 
¡L.~~ C.C'"i:J;re¡ O '-"t~l:1 de C~l"~ .-·.;1·:!..:~ I' j'.:"'t:': ... .e~•r 

I""''" A.brJ !el IJC:I dt ~J ~·e-n~ p- . ..,..J f" b·-J ':r ~.! r: 11' i'.:.'fj;!'1 

·1 dt! .. _,_,. f c:r.•:rv.~ 1:.)1 r~ed"•~··i ~flJ::~1 
Cffl::J ~tt!e~l:'.J'nell~e !el 1J:D1 dt lc1 ;t1~tóe.r.'t1 ·~:•r't1 

',e<1f·ca Q""t lo1 pe1:11t<:.·i ccre:t~1 '-r_.::. ''.YU dt r:ti:i:l~.i 
Colt1cr PMOd:o:""t"'t rn báic~ 
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\ !tAPA D!L PIOC!SO 

Otltcior mogr.lko 

A'rt'locrnomrnto 

!1arJ:::ote'( 

d~"1bi.,10., 

C001l.lf'T'.c 

RIESGOS 

l1t1QO'o l1itC'i pOI po1ic~~ M'41Q\ttn tl'i tl p!C\j...>t!ti 

ContonirlotiJn tMO~Q 

O~rnrivci6n rn ~ •1d'J Ct a\Oqo.iel dt! pro().;clo 

r..•t11oc1ó!'I 

Ccnt:)"T\(lo,1oncr~rnóa 

ri.i11toeo0n 

Pitcaacion ae<prado.lclo 
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M!DIDAl Pl!V!NTIVAl 

ColottJ ti dt\t,lOt rro;r.tt,co dt1P'~t1 dt\ trirmodo '"':1c-ar•d~ 
,. Ql.ltfadotlpodvctop~t~.:i el 
Coltta yrtY~a tl dtltctor dt PtsOI C011M..o'Nr.11 

ltpacr rtchaz::r y d•1M ti ma't'\a 11paodo p(I ti dt!Wcr 
mo~•~co 
M:i.,!tr.rritnlo; i:;~.tQ'.ito dt crtcn.. mtti:Qo·:,ut rt;&as f'!\09"·t!t
cat" 1n.01r.~rJ1 c:tleQ<JOO IJ'Jt tt•t t!\CO.f\\O~!ot~I" tlproO".itfa 

Cb1tr.a lo1 hum hóc11cm dt ~mct1norrhntoy troruportt 
,.,rnotrnct dt ptt1,,.tnc::¡; o lt~ff::il'.rc:a r.o rr.:if;ll'tl 'J :1 'C 
kMOnÓO tn C'.1tn10 Q 1\1J1...1 dtl poj\.-;to 

Fo~il'il' ti o:crrcdo dtl r;rodvc1o pa'J q-~• bi pr'f'f.f':rl e~.ro:t:l 

\
11:J1"1kJj~ri11cld~ 

E!t~~J'): Conl1GI dt 'kl.;01 

1 

\

Ctatrr::r >J1 •~•~1 tr0c1co1 dt .lJITttlctnol'!litnl~ r l1orupor1• 
Pto:tua"Conhl)!dtpklgdt 

\ 
CvY>dc t!p-od .. c!:¡ lt;'J o: tV".1J"!'l:::>1 "t"ll~cr.'• o~• c.r.pa 
t~r. ~ t\P,t:fco~>Cf'.t\ \tril:f'ole\ o \'l~t<'l t.:ii:~ ti O'v11 hit crto-

\

óo O¡j~ de l.f."lO b'..er.o ?MYi'oc~n Ql.'t lo hO;:i o~oc~·~, 
1,.""IO to\j'.)¡j :""IO"CblCIC~>::O O'vt t'>C ltP'tlt"\t ~n l't\~:l di\~~ 

b fl'C~ar.1 t \~ I'\ Q!J-t t\ tt1'QIJQ"•• t\.tr,1t Cor\ \Q dttlaJ::.Cn 
1 dtl lol t1:¡t:f.tr,'e1 y Cf-'I ti pm lt 1r;vr,tt ét"tO dt lot h'tt 

\ lt~:HI f!', ,,~dJt,lc¡ CCl"n() t1•1 t'\ lct Ql.t lt dtOt i..1:r o¡.'<l 

\
~eta tu Pl'tc::i~~,cn ti m.r, t ,,.r.caho ~-• it r-44Jt t'\ ~ 
r'..1t>x.c~r11'lt~tc:ra-;:?ri 

\13'.0t•V ~tr1\dJ• ~ QI tCti'jQ'jt\ o f"'f1d::n f't:tt:r:O\ P:tll 
cb\~"1tr -.n::;t 't!.~ICi>.t1 d• C:J'C!;'t'l~:ai tlQt:f~::n 
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2.7 •• • IDENTlflCACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) EH CADA ETAPA DEL 
PROCESO 

PCl!O dotnonninor '>i \lf1~J nfClpO o í'.'>!"C>CPd1rnu•nto Pfl ••I ¡.JfO<: .. -.r"> •••• un Punto Crítico d•i Control 

(PCC) lo Conli-..ión lnt••1no..:1ono1 ~,.,_1•0 F'.poc1f•c<J<..:ir_,11,,._ t."i!croL>iol6oiccr:. do A~1n\Hnfo-; ,,.,. 

comcndó ül u.,,o d•• I<, .. urbot .. ., c1n ch•r.1",1(·~n corn'> l:.Y. qJ•• ·-·· n1u.,•.ir,1n en la poa1na 

Al un.pond1...r a cado ur.a <J., kr. P''-"':JL•Pla· ...... cJ •• 1 ... rnin,JriJ ·.1 la '•lapa<"""'. o rio un PCC. Un éx~ 

bol dC" do\ición p0< ... ¡ rn1•.rr•O -..ólo ptoporciori<J In infc'>lniac•r:in d•_• cual ·~tapo e-;. un f'CC pc.-ro 

no nos dico de quo tipo •~"'.. ll t•po dt"' f'(:(::: -.•~ •·-.labloc•'"fÓ -;.i: <•n la utapa •..!>(]"".to un control 

COmDloto do Vn rle\t;_¡O '>' J)<":>I' lo lc.Jflf'.) ,· • ._,,. ">•' ,_·1.rnl';..,:J !nlo\n10--.rdo~ •~'. un f'CC 1. '\.i on la etapa '1.0 

llova a cabo un control po.•ci<Jl y rnr lo tan'o -,o\u ·~·. pn';1!.::>1e rnducir lo magnitud dnl rio-:.go os 

un rcc2.zo-,.., 

A continuación ~n rn1it•-:.!ra lo OP~•CCJ:::16n d .. I l..ltüol Ll•• •~nc1-..1ono-. para codo otopa dol 

r::::woceso. 

2.7.1.· APUCACION DEL ARBOL DE DECISIONES 

MATERIA PRIMA: 

~-----------------------------------------~ 

Plt;E:i<lston medida.,, du control poro ,_.1 P'"· 
ligro fís.ico. quirnico o n--i1c.robiot6nico cno
ciodo o lo materia pru·-,-10';' 

P2t.El proce\O ol1ni:na o reduc:"J 
el poligto a lirn1h•\ roionoblo ... ~ 

SI 

Lo calidad do lo motOt"io 
pt"ima si o-.. critico.111 

(1) En lo tabla do cot.-.•ooria<:. c.1u n.-~·.<:10 su pu•~d·• apt"HCiar los Ingredientes sensttlvos que 

pueden so< microbiol6g1con"IL•nTn ru..'! .. <:JO">O\. fl Proct>-:.O no cu1~nta con un tratamiento tót-mico 

que pudiCfO disminuir la carga n11cl"Ob1ann d•· lo"> 1ni_:iredit~nt,.~-:.. y en el co.,,o del harina es in1· 

por1onte odemós. ol contenido d._~ af!alo:.1na• •. to'\. rnalunaleo; u'l.ados en ol proceso rep-osen

tan un riesgo fi-..ico pOf' .._,\ conlenido d•..! rnatnric:l t_•..:;!r(Hlo. 
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RfCEPCION DE lA MATERIA PRIMA: 

~-------------- ------------------------------, 
P 1 eExiston n1odidos do control poro ol 
peligro fí~co. quirnico o rnicrot:>fol6gico 
asociado o lo n1ot0<ia pdn10? 

sr 

SI Esro otapo debo sor conüdoroda 
P2~EI procoso olimina o roduco,__ ______ >f,como un PCC2 paro ol riesgo o 
el peligro o limitos rozonabhn.'? poligro consJdorodo l2J 

r2J Los riosoos microbio/6gicos do mot0<ias r .. :.i..-in10'0 como la locho. o/ huovo. ol horina do soya y 

ol harina de trigo so pundnn incrornuntor s.. f.fn la rocopción so hacu un mol manojo do ostos 

moteriolos y so almacenan un cond1c1onP<.. inadocuadas. Pcica ol hc.1no du trigo os muy 1mpor

tanfo lo inspección on lo roc~pción poro ••v1~or info<;.facionas y uf n1onojo en lo rocopción pCJr"a 

ovilor contominoci6n cruzado con rnalo-rror no fun1i9udo. 

fUMJGACION 

P 1 t;&iston modidos do control parT.J 
prevenir ol peligro asociado a c-.Ja 
etapa? 

L SI 

----------------------~ 

P2 ¿El proceso olim1na o rH-
duco el peligro o limites ra
zonables? 

,__ _______ .. P3.tpuodo habor contami-

NO noción o nivoles acoptoblt:?-;? 

SI 

P4~EJ siguiente poso olimino o 
reduce el peligro o niveles 
acoplobles~ 

NO 

La fumi oci6n os un PCC 

(3J Sl no oxlste este poso dospu~s dH lo rccopción do lo harina do trigo es probable uno in

festación si el pr-odvcto presenloro insoctos vivos o sus larvas qun su pueden dosorrollar du

rante el almocenomienta.•2 

63 



PESADO DIE LOS INGREDIENTES 

P1 t;E.•1,hlon íTlHdidc.n dh control ••n osto J 
p01.0 poro ovilor l..H1 ril.•'l.rJO o poli oro; 

NO 

tSo necesito un control aqvi paj NO 
seguridad dol poduclo'? --__ ==Jbto otopa no os un PCCf4) 

(4) El po!.odo do los inorocJ,._:onhn O\ irnr.>0tlunh-', \in t.Jnlborgo so con~dora como un punto do 

control (PC) pOf' lo inlpQ('"fanc10 qu(" f1on{• en ni p<-"fil sonsorial dol pt'Oducfo más quo on su 

calidad mic..-obiol6gicu. ya quu o¡.n da pe)( hucho quo so 1-iguon las luena:i; Practicas d• 

Manufactura. para quo no ~n cnnvi1"du Pn un PCC por contaminación pa< prócticas del POf'· 

so;ial o limpiPza do len utun .. 1ho .. 

CRllADO 

IP1 tEx.isten mudidc:n dt_~ control¡ 
paro provenir el pol1gro oo;;o
ciodo a C'i.IO etapa;' 

1 SI 

IP2 tEI pc-oceso olimin~ o re-duc~~ll 
peligro a limitas rcuonablcs'? \ 

L NO JLo otopa do cribado dnbo set' con~do- 1 
-----------•roda como un PCC poro el rio\go con

l'-idet"adof 51 

(5) Si no se cr1bon lo1. ingrediente\. o 'l.I lo criba ostá on mol ostodo, el po'i.o do moteno o.:troño 

como mode<o. pope!, vidno. hilos ofc .. no 'l.ú puedo eliminOT en ofra parlo del proceso. 
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Ml!ZCLADO fN TO•af MEZCLADOaA DI! HARINAS 

P1 t,E.xJston medidas do control paro 1 
lpevenir ol peligro asociado o esto 
1etopo~ 

1 IP26Se prolende con esto etapa olirnlncr., 
~~S=l _______ _,,_linhibtr o provoni,. lo contominacl6n y/o ol 

1aumonto dol peligro o riosgo hasta nive-
PEH nocivos~ 

'

lo otopo de mezclado dobo sOf' cons.ide<odo 1 
corno un PCC poro el rittt.go considerodo(6) 

C61 En lo tOtTe mezclodcwo el s::irimer poso es posc:r el harina por ol entolete< poro disminuir el 

tamaño de pcrtk:ulo y el sogundo moconismo poro lo povonci6n do infestocionos. Lo lim

pieza y el func:ionomiento dol equipo on gonorol {ol roe.o do los portes motólicos como puede 

done en lo mezcladora porticulC11"mento) son puntos críticos. 

ENVASADO 

IPI AExisten medidos de cont,.ol pa--o prevenir el 
(peligro asociado o esto etapa~ 

1 SI 

IP2 1:EI pt'"oceso elimino o reduce el peligro o 
Ilimites rozonobles'i 

1 
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1 

1 
NO 

l 
IP3ePuedo haber contorninoción 1 
Iª ninelos no oceptoblosi 

1 NO 

IEsto otopo no os un PCC(7) 



(7} lo etapa de envasado no so con'loidora como un PCC Por' si mismo. 5.in omborgo es muy 

importonto lo sonitización dol oquipo paro dis.rninlJlf nosgo microbiano. Esta olopa os un punto 

de control lmportonlo pCJra lo punontacion final dol producto. 

DETfCTOR MAGNETICO 

Pl ~&lston medidos do control poro pt"O

vonir el peligo osoclodo a os ta etapa? 

SI 

P2e;Se pretonde con os to etapa olirninor. inhibir o 
provenir lo contomlnocl6n y/o ol aumento dol pe4 

ligro o riesgo hasta niveles nocivos? 

SI 

La etapa del dotoctOf" magnético debo se conside
rada como un PCC paro el riesgo considef'ado.{8) 

(8} Con ol detector magnético se eliminan no<sgos de contaminación con partículas motálicos. 

ALMACINAIWUfNTO. TRANSPOllTf Y DISTRl&UCION 

¡:
P2t Estas etapas pueden permitir lo contami- 1 
noci6n con el agonte de poligo o riesgo 
considerado, o permitir que ósto aumente hasta 
un nivel nocivo V 

1 

SI 

JtSe pretendo en estos etapas eliminar. , 
inhibir o provenir' lo contaminación y/o 

'--------.i1e1 aumento del peligro o riesgo hasta 
lniveles nocivos"l 

!Estos etapas no son Pccl 

NOTA: Si el proceso se control6 perfoctomonte y se siguen los buenas prácticos do olmoco

norniento. transporte y una adecuado distribución, evitando contaminación cruzado, el al-
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(7} La otapa de envasado no so con\lduf'o con'º un PCC por si rnl"-mo. 1.in embargo es. muy 

imporlonlo la sonilización dul oqvipo poro disminuir riosgo microbiano. Esto etapa os un punto 

de control importonto poro lo po-...ontaci6n final dol s:xoducto. 

DETECTO• MAGNETICO 

Pl A&iston medidos do control paro pro
venir el peligro asociado o esto otopo"? 

SI 

P26So pretonde con osto etapa oliminor. inhibir o 
prevenir lo contominocl6n y/o el aumento dol pe
ligro o riesgo hasta niveles nocivos~ 

SI 

La etopo del dotoctOil" magnético debo so conside
rada como un PCC pCJfo el riesgo considerado.(8} 

(8) Con el detector magnético se eliminan nosgos de contaminación con partículas metálicas. 

ALMACENAMIEN10. taA.NSf'OR1f Y DISTRl8UCION 

P2t, Estas etapas pueden pe.-mitir lo contami- 1 
noción con el agonte de peligro o riesgo 
considerado. o pet"mitir que ésto aumente hasta 
un nivel nocivo ~ 

1 
SI 

l~se pretende en estos etapas eliminar. 1 
linhibir o prevenir lo contaminación y/o 1--------
1
el aumento del peligro o riesgo hasta 
niveles nocivos'i' 

\Estos etapas no son PCCI 

NOTI..: Si el piroceso se controló porfoctornunte y se siguen los buenos prócticos do olmoco~ 

nornlento. transpor1e y una adecuado distribución. evitando contaminación cruzada. ol al-
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moconamlento, ol tronspcxto v dii.lribuc1ón no dobon "°' conYderodos corno PCC pOf"O sJ 

como Punto do Control fPCJ. 

CONSUMO 

,!El consumo do producto fot"rntnodo puc!'do 
P<Krnifir ICJ contorninactón dol producto con 
el ogento do po&gro o riosgo. o ~vrnirir . . 

NO 

1 
~Un proceso postoriOf" gorantizoró. incluido ol 
uso por el consurnic:lot". lo º'rninación del rlosgo 
o su roducción hasta un nivel sogu-o? 

SI 

[] consurnc> no dnt>e ·u,... con\jdorodo 
cornoun PCC 

2.8.- ESTA8lECtMlfNTO DE ESPEClflCACIONES. MONITOREO. Y MEDfDAS CORRECTIVAS PAJl:A 
CADA PUNTO CIUTICO DE CONTROl 

En la etapa ontorlor so ostoblocioron los puntos criticos do control c-n ol Pf"OC01.0 on osfud•o. 

hodondo uso do los éwbolos do dociY6n. Al idontifiicar los rcc·s. so dobnn conocer las especi

ficacionos paro cado uno. Jos accionen. do moNIOl'uo y los rnodldos CClfToctivas on coso df..!' 

una dosvioción. para ovilar el rio-.no o-.ociado a osto PCC y rnantcne·r bojo control ol proCP'>O. 

objetivo del ~stemo do ARICPC. 

De acuCf"do al anáfis.is do rio1.gos t.: identificación de PCC. eotectuodos paro ol pr-oco~o do 

elaboración de Harina Preparo para Hol Cokes on los puntos onh ... ..,.iorcs. tonomos lo siguiente: 

(Cuadro No. 1 1 J 

67 



!TAPA Dll llOC!SO PCC ll!SGO !SP!ClnCAClONll MIDIDAl COlllCllVAl MONílOl!OI 

CUADIO No. 11 
UP!C/f/CACIONU. MONílOl!O 1 MlDIDAl COll!Cl/VAl PW CADA PCC 

fl!CU!NC/A 
M:lleria J>ima 1 l.lcrobiol~co1 

Codo lole anoilodo Q1.:e r.o 
Descrrol~ de hongot y con. H1"llg < lOO ufc/g cvmp+o con lot especikocioMs lnl:>eeaón 'r1SIJOI lenido alto de a~lo,jna1 en 

del pa6metro de riesgo debe ICf y a."láha de cada herir.o 
rechazado. 1epaodo y devueHo lote do moterio lnfedoci6n vivo en haino ne¡¡at1-;o ol P'O>eedor. Se debo hacer 1e- P'lm<J. Cuentas a:las de boc!erio1 y CIB< 500CQ gl)rr\enlo del ~dino del lo!e ., 

peJencio de 1a:monello en So·.-ncne~a nego- a .. i1a al Oeoa1amento de De10- ,ALJdletia o leche v hve~o ti~a rrollo de P'Oveedcres o Gaol'\t~ po.eecre1 de Cuent01 o:tm de bo::!eria1 oo ColOoo. oci..·erdo ci rxo-en Haino de soya Cl! < SJ.COO B lote de H0-:1'\0 l~Pechoso de go!'T\J "'1o!eri:l 1i.traño en hcrmo in!e1!acr6n ~1.a no debe 1nge1a e1".:b'.1Jc.:o de tri~.:> i' demás 1ngeóen· nedJ!,,o o lo pior.!a paa e .. 1!cr 1n1e1lc::.o· 
le11ec~1 

ne¡ 
li.'.l!are1 pe1ado1 en leudai . 

••• 5pcrnm6• 
N1..,.el de vio de leudon!es B?f.~ 

Recepción de la rr.o· 2 Cor.larrinocicn del metería 1 ~.\J'enJ: de No 1..1ia m.J\oocrl SJspecr.oio de Pe~1'rc1 de lerial=timo reobtdo empoqve Lri~ego 1aco1 abierfoJ o mar a::OOceno. EtJICJO d• ic1 lnaemen!o de IJ CTS de lo 1 cri < 50.0CQ do1. Peteoei6n y An61>1 pao d• · rnale<io:e1 recib· materia1e1 
1 

Ód'tlVl..'lO do:. Ct:1er...~ 
Suenos Pr6:1;ca1 

i de :ron1pcr:e M 
codo r&cePc16'1 fun'iQoción J lnleslocióo de haínc1 !'r'spe:oona 

ncr;r.accr.in. Devoloer al p-o~eoda lotes d • f...<Tiga coda ) 1e1~a:i6n ma herir.o en len que se hota com- lo!e reab::io 

ll'•~i p-obado inles!Oción ~ivo ~'crW· 
Fv-n..~cr c~n f~1~..r o lcreo lle insectos con trc,,...ocs 
aeKO'~e~oen oeo~o1as r cori lromor.01 
c:i.1 de 2·3 ccm· 

.lCl'.~dOl/~pO' J 

ºª' 
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f, 

' f. llAPADll PIOCllO rcc ~UGO lll!C1flCAC10Nll M!DIGAS COlllCTIVAS MONOOl!O! 
fl!CU!NC1A 

Cribado 4 li!'.iMQOS fisicos de moleria ,.'ot. erlroOO n&p Sepacr el k>le c:vando pretenle V1suol codo ~·ez 

e~oña en ingeden!es t1vo. molerlo edrol>o. recha1cr y Cor> qve se tarrizen ~ 
1eco1 Cribos in!ac!01 de ~o! da Coldod dedár6 el des~no ingedanlas. 

acero 1nclldobte delrrisnv.>. Móhis de mal&-
en bven estado Revisa y mon!ener las cribas en riai e~~oño o 
f!l.icoynlcro- bven estado. Pa1i' de mo:er..:i P'odc<:lo !el'· 

t>olóQco. pimo O?'Oboda y 'º"'ª la opo- rrinodo coda 
Cribol de 2mm de ración pao saber M dentro del 1ema,""J rxi lo 
at-0rl1.1a paa t:i- P'ocesc ut in~odl}.o ei de!eclo men~ 
do1 lo1 ;ngej,er,!es Feer!'lpkJza criba de!ec10010 
e•cep!o paa E1c!va \J1 redomocione1 del Codo l~!e de 
hamo en don~e ut P'O•eedcr pao locoi:a et loco Podvcc::r" 
u~1ízo ma.'10 no OO. de c~ntam.·1Y.Jci6n 

~eo~!J' 1,.'l"la impecd6n completa 
y P'O!'vndo de inilokJciones y 
eqi.ipc mon•enrrienlo cooecti .. a 
y pre•enhvo perm-Ylen!e. 
~ealiz:J' ovd!crioi o prov"dcre1 

1 cpo1• de lc1 P'a<;JomodOI 
btabiec~ vn P'OQ'omo de 
1ntp~cc:én o la 1eceptión &"1-

1 !01:ér1·::Jokl o 10\ erra e\ en.:or,!ro· 
d:1 

u.ezclodo 5 lncremenlo de laJ Cvtnlas ~ecizc::6n de Ancüa 1· Ibera lo!es Q1.;e se e~·¡ Rev:sa tmpe:o 
bacterianas en ti proceso. an6i~s M::ro- c1.en'reri den'ro de e1ptci~coci~ del IC'Jpo en 
va que poso por tres eQui· bo:)l6g;ccs de S'J- nes micobiol~c;os e: oda OTO!"IQ'..-1 
pos. enlolelec. mezc:lodcro y pe<k:ei en e~·.iPo S•g·x ;:iogamo 
tuboizodcr. Fvicionam'en!o de lmpitza de 
del Enlolelor pao ?'º'º"' eq1.~po 

ITTle1lodone1. 

Nota: en es!e cvocio no se if'IClu)'& al peoonal resporua~e. e1!0 st oe1:'T\l!aó m6t odelantt tn lo hoja del A~1CPC pera codo e!opo 
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ETAPA D!l PROCESO 1 PCC 

Deleclor de melole1 / 6 

RIESGO ESP!ClflCACION!S M!DIDAS COlUCTIVAS MONílOREOY 
IUCU!NCIA 

Fallo de de!eccién de pto- 1 f.0!'1iculm melC~cm ReviscJ \en~biijdad y eslob<'.Íidad .A.ro~zcr el ClO-
ducto con po1:cv1·:1 rnetC~~- ~egat.om del deleclet de melc!cs. duelo por 
cat l1mte1 de de~ec· ¡l.r,ofiicr el producto rnpcrcdo de1 ¡:rn~er.cio de 

c16n de!eclor d9 rneb1es paa hac:ef pc-t':1.:Js ~e1Ó~· 
e~!erm de f.erro di: seguimiento. cm 
1-:mmde 
di6melro 
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En la figuro No. 8 st• mUl_•'.lt•J ••I d•nnr.:-Jrnn dr, fhJ1r..> dn-1 ¡:x-oco\O l(_•n úl quo u• indicon los PCC que 
fuoron ostoblEC,c.:1cio'> º'' (·,.,10 cor.•1!ut0. 

2.8.1. CARAC71ERISTICAS DE CALIDAD DE lA MATERIA PRIMA 

LO!> CCJractorl-.t1ca-. c:lf• ca!i(fa,J do1o;t•obf,.-. on 11n inurod1nnlt• .,,. pu,...don 1:;.-.f(_Jb/ocor de Iros 

n1anora .. : nu-..diantH rl•{:lulnc1on"•. pc.x ·.11 fvncioncJlidad on 1:>1 poc,-..·.o o pnf" rJoJifico'> infof"nO'> 

de la Cío. que u><.-:l o pt"Oct-•"'..O lo'. •n~J'•"iH•nfn\. C:uondo .,,, lo o'...innn un litnifn a ... :io-.fo~ caroc. d•:t 

calidad. so obfi1-,,non /o'l.••'.pt•c1r1cnc1c•rl!•'. do los 1naf"f•d1or1f••\. 

Las osp~citlcoc1onos dP los 1r1r;Jr•·d·•.-nf•~-. •Jfilil"c.ldos Pn lo ,,lobcwaci6n do HPHC quo pef"rnife:n 

asogUt""OI quo so troba¡Ll con p<oduc!o~ cla but•r10 cnl1cJ0<"1 y quir_. dosca-rollon •a1 funcionol1dod 

on el horino P'Cl'Dorada dóndoh• ,.¡ P•·rfil '.on'.c.>rHJI .,un'.+• lo dt•lin1ó d.-.•-:;cJn ol ¡::ior1nc1pio. a::.i como 

los co-oct&ist1ca'S n1icrot.>iolóq1cci·. ••n lo rnat,_-r1cJ r:~rn1a rnó., -.u .. cnpflt:>lf• qvP J:"")!J••d•• o~:o.,.1onar 

un riesgo do salud. su prt--.nnlon ••n tJI cuadrn rJo. 1 2 

rosultados o análi .. is soon t>PCW'1t•·.HH_,.,. ··n .. r rxoc••'.n F•r!.h•n c.-..fro l1r>o <.J,. <lnól1•.1"'.. <"l'"" ncJ••n10'. do• 

costosos sorio dificil '" 1rnr"'.tt"óc1 .. _o d•• ,,.nt1,•at Pn rl lob<">tolnno do c1::>nlrol ..-f•• c:nl•cfr·Jc:t ,_•n l'.'.l 

mavcxío do la-. inav"Slr1a·. 'ti qu,. ·.1"""1 o•n1bnr1:)P no cj.,t-_::,.n >-'•'fdf'fV• d1• Vt'.ICJ poir •.•I '*"".f"lC> (j.-. ".olud 

qvP implican. '~nlro l''.fO-. .,,. •!fl.:-u•·nt~f'"'.l lo pur .. :u e~•· In·. c1d.f1vo-. co,no oJ fn~f..-,lr> ,...,,_,,nor.<i:c1: . .c-... 

po-:.odo'> y la J:J<•~'H•nc1n rj,. f•!~1d•.J,-J\ ,-J,. p+_•-.!1crda-. o•n fo"'.. hCJr1r1n•, ufd1.l"ndo-. -.n PI r·-ro-:::(•HJ. S•• 

debe establocet" la pono.::j1c•Llod <J., 1n v{•rificac1ón dH +•-.fn\ pairéln1c.•lro-:.. quo pvnd•~n '00!1.:on•~ 

nn un lcborofcx10 n,..f,-.rnu 0\1 cr.>rnr~ ••I .. -.tnbl•Jc•rninnfo d+• audilc.>tio-. ,J •• calidad o lo". rxo.·p,.•-

doro::. outotizado'I. y In c•-·rf,f,c-u,_1-~111 d•· 10-. r>l•"'..rno·. :,._. r ..... opon••r1 d•ff.'"f"•'nfe-:. nnófr·.1 .. n In';.. rr1at••no 

p.rimos dopcnd1nndo cJ1_• !<-:!-:.. c<1q~<-f••t•·,t1ca-. y d•! !a f·.H1c1ó11 "'º l<J rr1 .. .rclc1 d{~ e.oda una d .... ;¡a~. 

Así por ojomplo en lo-. ar1c·nl .. ~ r. • 1r:lonl••". ln rl'<"":n 1r>1po-rtunl•• • •-. lo 11ranuk.HnPfr10 y vof..::...- ch_! 

neutralización; al hanna df"! '"'.10 "'..•• lo• dr>lt!fn11na r>0<C•-•ntn¡P du hurnedod. cnn1;:o:O"'... f".""l'Ofu1na. 

color. pH. cuonta total rn1crob1anu. honr1os y l"..!!vadura .. y contenido d.-. a!talo;a:1na-. ••ntre lo-:. 

mós importanh"!>s, aunquu tarnh1·-in -:..o f~~fnhlc-cun volOf"eS lin1itus do P/C-~ {Indice d•;o ula"'..l1c1dodJ 

y W (fuerzo) quo co.rrespondon u ICJ•. harina::. pa-.t._.J,_.l"a-. En el cuso d~~1 azúcar -.o dpfprrn•na 

granulornotría. humodad. 1rnpurt!l"CJ~ v1"'..ua1 .. ~-. y particu/ao;. rnfJfó!ica-... Entro lo-. pararr1otro1. inip~

tontes a conside-:-or para ~~1 har.nc-:l ch:> "'..OYO "º uncu.,-~ntra: el contenido du fi'O!.O. '--'I porcc-nla¡e 

de. proteína asociado a su valo<" nutritivo y sobro todo. la cCll'OChJ'f"i">fico microbiológicas do 

cuento total bocte>riona íCTA). t1onqo"'.. y IP.vadvru-:.fH y Ll \r col1fcxrne"'.. tolale~ por núniero niós 

probable. A lo leche dP<..Cr•--'n1adcJ •~n polvo y al huovo en polvo \e lu determina análisis 
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químico p1"01dmol y IO'li .. igulonfn'I. onóh-:.h mic:rotllnlónicn·.· CTB, H y l . E. _<;Qli. v So!mon~llo. s~-, 

dobo u'\.Clt" un colcx Of.:>1obado por lo S"crutori:..1 C"Jt. ~>olud "' ••n loo; cantidad•~-. ,.ntipuladas. El 

';Obot" dobo cumplir c.:on la-:. coracl•·ri-.tíco\ .... r1'.,,,i,.ll•••, ·t r.•.1cor-1uin11c.a·. O!.l1pulodn'li. un focfo.

in1pot"fonh_, on anlt~o·. , .... lo hurnnd<.Jd qut.• ••·. ••I lin .. tnr1t1• p<Ko H.J oln1r.iconan1ionfo y con-:.or· 

vación.~·-1 

lo'li espocif1cocion•.•'; para o .. to proc•~<.o ,,,, purlicukJr fu••rnn loniada-:. rlo lifOt'Oh.Jro ospociotJ

zado y do los dalos túcnicos obter~1dos. í"'Lll' lo t•l<Pf'i'i6'ncia on osto rorocir•'l.0.1_!!.. 1"11.u..-;:.-
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FIGURA No. 8 
DIAGRAMA DE FLUJO PARA LAELABOR.\CIÓN DE HARINA PREPARADAPARA llOTCAKES 
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NOMENCLATURA 

-Contaminación a tmés de la 
manipulación 

·Contaminación fis1ca o química 
-Posibilidad de multiplicación m. o. 
-Con1ammac1ón microbiológica a 

tra1és de los equipos y utensilios. 
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2.9.- f.STA8lECIMlfNTO DE PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO Y VERlflCACION 

Todos len oclividado-. qun so lluvun a col>o d\.11antc ul ptocoso. dnbon ron1•,lrar-;..-7_ ya quo os

los registros proporcionan inlornH·1c1ón occorco dol compcxlUnlionlo do lo opc.•ración v d•::>t osto 

mon0<0 facilitan la dolL""cc16n .Jo df~'..viaciono-;. y su occión r".M'oY<•nl1va o conncliva scoUn sea 

el coso.•:i. . .,,"" 

Algunos ojomplos do H~gistros d1, control '..on lo<;. ro<;,ullado-:. d .. anOli-:.i-:. fi-:.icoquímicos V micro

biol6gicos do mofOC""ia pirimo. r.lfoduCIO on PfOCUSO. ptoduc;fo f<.-...rninado. higi.-tnO do c.oquipo. 

de instalaciones. do pC!'t"sonol utc. [n o•.to .. rPQi'..frcn .... í"'Uf"d•• df•!•.•r.!nt '..i \P.' f~-.otá cumplinndo 

con lo5. espocil'icocionos. ademó .. du ovudar a la lorrnoc1ór, d.--.1 hi\!nrial dol producto. 

Algunos ejemplos do registro<;. paro ol p.-ocu-.o do elot..xxoci6n dt• HF'HC -.on lo-. quo -:.o citan a 

continuación. lo-. cuolos propcwcionon la '..igu1onf<- infcwn"'l<.Jcton: 

a) REGISTRO DE EXAMINACION DE ENTRADA DE INGREDIENTES 

En esto faormoto so ror;ii-..tron lo'!. datos dol tran".pOf"to do rnah~ia r:;.r1ma. matnrial do ompaQun v 
producto ~n Pf"OCeso o torminado. quo lh•qa n lo planta. kn cual• ... dttbon ob .. Ot""var- las Buenas 

Prócticos de Tron-.pof"fo (BPT). El aln1oc,•ru\lo vf-v1ficora quC" HI '":Jrl\portn cun1plo con torJos los 

roquis.ifO\. establecidos en la-;. BPT v do no -:O(lf o·.i ... .-. put~d·· P''-"'>c••d+-or al rochazo y no dü-O:.CCJt"gar 

el producto o materia Pfimo nn la planta. SP llnna ni lo<rnolo anotando obser.tac1onos y 

causa~ do rechazo osi como lo firma dol rn·.pornobl.--• do la in-..pncc16n (PCC). 

b) HOJA DE REGISTRO PARA ANAUSIS MJCRO&IOLOGICOS DE MATERIA PRIMA Y PRODUCTO 
TERMINADO 

Codo uno de los motc.orio-. P'"imas para nlut.>c:wor HPHC dobn v~ analizada rnicrobiolóa1ca· 

mente. p~a lo cual so debe contar c:Jn uno ~'Ofº do rogi"l.fro. En ni formato d..-_, la p6g1no So:;:! 

muestro un ejemplo de los onál.i~s rnicrobiol6a1cos quo \.o pundon hace...- a la materia pnmo y 

ol producto te<minodo. Sin ornbOf''()O. -.o puerlon anexar alguno". otro .. an61i'l..ci'I. ~n ni ca-.o dn 

que se requiCt"an. Para poducto f,-~rn1nodo "l.H rocon"'lionda anall~or o cada lote. en· 

tondióndose como un lote el rf:?\ulfado del análisis do uno rnuo'l.fro c.0rnpUt;."~fo tomada on un 

turno. por codo producto. presentación v móquino (PCC). 
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e) TAILA DE CONTROL DE fUMJGACIONES 

lo fumigación os un r...,1 •nl11 .:.rihco qu•~ dPL->•• *>f!'f" n1onifc-ot"oado. En la tabla du control d<'l' fun1i

gocionos so llevo un rug1'l.tro d" h1 f1>cha d;, llo~Jada dul horina a la planto, dol úroa dosfinodo 

pcwo su fun,lgoción poro 1<.:h•nt1ficar &H_"fft..•cf(JrnQnfu los lot.•-. y ovifCJI" ciuo lo'l. P'Oducfo'I. yo fun-loi· 

godo'!. sv nloZclon cc-..n p.rod~1cto'l. (j\J•• no tiari 'l.l(JCI tratc.-.Jdo-.. ••I 1nic10 y ti! final do la furnigoción 

p<:YO podo< db.ponnr do .. .,., rnotooot y lo'l. ob•.•_-<vacioru.~'i '"' co'>o dH Qllfl lo'!. hayo. a'l.i c:on10 lo 

firmo del rosponsablo (PCC). 

d) PROCEDIMIENTO PARA VfRJflCAR H FUNCIONAMIENTO OEl Dr:TECTOR MAGNETICO 

En esto registro so incluyu el r::>c'ocndinlionto paro vorificar 'l.i el dotoctor do motolos 1e encuon

tro funcionando COfTOClon-,onto ya quo corno \O rnonc1onó onh,,.i0<monto 0'1.to on un PCC. El 

moni'IOt"oo dol dofocfOt" do m<•falos dobo -;.~ al iníci0t t"!'I fLKno do producción, y P'l.pOf'Ódico

mante on el h.xno. anotando lo hOfa v HI , ... lodo del ma'l.rno un la hoja do rugio;.tro. También \e 

vefificaró on el mi1mo rocon1do dHI irv:.pector <.Jo lin .. a HI o-.tado do los cnba\ (PCCJ y del che

codor de pesos ( PC ). 

•)TABLA DE REGISTRO Y VERlflCACION DE PESOS 

En esto registro o;.e vacil."l k~ 1nl<.:>rn1oc::1c>n obl••nida do !a aud<tOt"ío que 'l.•.i. d.-.bn hoc••r al re·.pon

sablo do posar lo\ ingr•~d1onle'l. pa1 u le: •·luborac10n u,. 1a-. rnoiclos do HPHC. S1~ torno noto d•~l 

peso p-omedio de voricn pusadas dH d•l•-<nnfo'l. .-.H•:ci~,._ .,._, d•~I ';{. do d•~'i"'tación o;.Ho0n lo f6'

mulo dol p<oducto. lo q1..1•1 ayudo al cont·c~• du d•~'>v•~-ic:1on do 0;-,.-;.p~~c1ficociono-. dü>l p<oducto 

t) HOJA Of INSPfCCION DIARIA 

En esto hoja de reg11tro, <•I superv1'l.or o el opurad0< de la líneo do onvosado puode d1011a

monte al com1en.zo do -.u trabajo checar rápidarnonf(' 101 O'iPOClos. impOt"fontes. quo puoden 

ocasionar dosviocionos. un la olaboroci6n del producto. o'ii como lo-. BuHno-. F'rOcticos do 

IV\onurocttxo quo debe observar el por'l.onot. So puudon º"'"•.or tanta'i ob'l.orvaciono-. como lo 

requiero el órao que o;.o ins.pucczono y cuando una do Ú'l.las. no s.o cumpla. so deberó corregir 

lnmodiotomente.f PCJ 

78 



g) TA&LA DE REGISTROS MICROIUOLOGICOS. 

Ademó'\ do lo'\ análi'!ois rnicrobiológico<;, del producto y ma!l•ria JXima, '\H dobon monil0toor. el 

equipo. ol por'!oonal. ni anibiento o insurno<; conin HI nqt1a qu•~ -.o utiliza r•n lo planta poro vor ~ 

cumplo con la-. o\pocificaciono\. 1nic1obiológica". noco'>OllO'. y r:><Yo vurificor la 

ofoctividod do la lin,p1ozo (oquipo. pt-r-.onal)IPCC). 

h) REGISTRO DE DESVIACIONES OE PRODUCTO EN PROCESO 

Cuando so dotocla quu olgUn loto do pf"oducto po-.onta do1.viocionus rnicrob1ol6g1ca'!o. fh.ico

química1.. sonsorialtn o olouna otra. es nocoscsio llover un rUcOC"d con el tipo do dasvlaci6n. la 

acci6n conoc1iva o ol dostino do! loto poro uvilar quo ,·,.,10 puoda \.Olit al morcado con al do· 

fecto (PCC). 

Existen muchos tipo\ do rogi\.tros u•-i lo·. quo so llnvo un rócord de la'\ actividodo-. do produC· 

ción. control do calidad. olmoconarnionto. rocopc1ón. distribución. rog1<;tro dol n-..tado do los 

moteriolos. in'!>umos otc. y codo uno deo nllo'\ \.O debe <.:Jnnnfor dependiendo d•.: lo quo so ·.to o 

controlOI" y monito<oor. 

E.~11\ 
SA.Uil 
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b) HOJA DE REGISTRO PARA ANAUSIS MICROBIOLOGICOS 
DE MATERIA PRIMA Y PRODUCTO TERMINADO 

1 Prov••dor 
Mat•rlal o produc.to 

foch<1 d.,. C1!1 H vl u~·cT '- Cot ~a~n•k.J 

f------+--~"~"~··~~~-- __ ,_ .. ~,{g _____ t_~<¿Jg _ ____ 9!..S:Jg__. __ .!!!S!o. __ .~ __ l.!f_c;LQ __ 

·-------+------ -----·-+------<-- ------ -------·--<,------· 

¡-------··------------ ------ -------'f-

1------+------·--------;------.;------·-------·------< 
1--------;-------,------t----·--+-------- -- ... ~·-~- ------

1------+--·----i----·-·- --------~---·------+------< 

1 

1 
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d) PROCEDIMIENTO PARA Vl:RlflCAR El fUNCIONAMIENTO DEL DETECTOR MACNETICO 

1.- Do acun<do n la 'l.un'l.ibilidod dol dutocfOf niouni".ttico qun '1.0 oncu.,ntru in~tolodo ol final de 

lo linoa do onv<-nu dt~I Honno pu•¡::XJroda para llot Co•:n'I.. con .. oguir pCYticutcn rnotc'::hr:;a'I. de 

tamono apropiado jal{"Juno'> dotncloru'> '1.0 cahbtnn con H'l.fotU'I. fenry:.c.n cJ•, lni,-n do d1ón1otro). 

y fob<icor un o!i.IÓndar inlroduc1nndo Ú'l.la pcsrlículo nn un '1.0bto con J..11"e>d1Jcto tal corno ~r~á lo 

presentación final dol rni!i.nK>. 

2.- Identificar con uno rTICJl'ca n"..lo n!i.IÓndc• v po'l.atlo pot la linoa do p<oducción onlo*. dol 

detoctC>I". 

3.- V0tificCJI' quo lo mun-.tra -.ua 'l.oparada po< •.ti ~'!.tomo noumático dr~I dotocto.-

4.- Si la rnuo'l.fra no os !.Hparada. so debt:!' retírcr manualmonto V ovi~Of" al 'Soupo.-visor paro quo 

se conijo el fvncionon"lionto dol dotoctOf". 

5.- Se dobo llovor un rogistro pcri6dico dol funcionom.ionto dol dotocfOf" do moteles. del che

codOf" do poso s.i os quu sn cuonla con uno v dol o<!.tado da len cribos qu~ H!' utilizan on ol 

proceso. 

CONTROL DE DISPOSITIVOS DE LINEA 

FECHA------------ OPERADOR ----------------

PRODUCTO ______________ --'SUPERVISOR _____________ _ 

AREA O LINEA DE ENVASE·--------------------------

HORA 

RESULTADOS 

Detector de motolos 

RefC<encio con porticula ntHncw 

Chocodcw do posos 

RofOf"encia do peso bajo 

Refe.-encio do peso alto 

Cribos 

Estado de los cribas 

DE-1mm 

Oo2mm 
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•)TABLA DE REGISTRO Y VERlflCACION DE PESOS 

(AUDITORIA DE PESADAS) 

PRODUCTO------------------

TAMAÑO DEL LOTE 

fECHA 

RESPONSABLE --------------------
NUM.. DE LOTES VERIFICADOS ------------

AUDITA 

Materia prtma 

horina do trigo 

harina do soya 

azúcar 

Peso según 
fórmula (Kg) 

Peso % de des• Valor mínimo Valor 
promedio vlaclón (Kg) máximo 

tKg,,_l _ _,_ _____ -+-------+---~'~~<n..,__1 _ _, 

1----------l------l------+-------+----------------I 
'º' 

,_h_u_e_v_º_º_'_'_P_º_'v_º----~------~----~-----~-----=t----
CONCENTRADO 1 
sulfato do al y no 

fosfato monocólc1co 

bicarbonato de sodio 

CONCENTRADO 2 
Col0< 

Sobcw-

Azúcar 

OaSERVACIONES: 
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f) HOJA DE INSPECCION DIARIA 

FECHA----------- OPfRAOOR ___________________ _ 

PRODUCTO _________ LINEA----------------------

U•nar esta forma antes d. comenzar el trabaJo en linea 

CONDICIONES DE TRABAJO CUMPLE NO 

!--------------------------·- -------------1----<~c=º~"'.:'~ 
B molOf"iOI do trobo¡o (bob;nci. ol0'.h1bid0<. coou-:Jodo y c.into) son lo'5. o
proPodos. poro ol producto QlJ~ \O olab0ta y ...-...-.n.t.on f•n cant1dod '\UÍl
ciento 

Todos. IO'\ mah ... ""l"ialos o HlQ'rudirnfe'5. quu !.Q ut1hzcJrón ,,.-, Pncuontron apiro
bodos. (chocar nUrn. de carga y rogi'5.tro du c:on:rol el" ca.-ga'\) !------------------------------------~-
Los tolvas, onvas.adOfa y utuno;.1hos nnco-.Clfio\ pe>ru ••I nnvo'\odo s,~ •~n
cuontron limpios 

Los tolvas cu,._,ntron con rnatln'.. d·-~I lan,cú)o nDl"op•odo (ch•..'ICCJr cond¡cio
nes do !cu mollas) 

los tolvas cuunlan con tapodl'""f"O o cubic~fn por<J p<oft~gc:"f la CCJl'"{"JO o! 
momento do onvao;.orla -------·---------
Se cuonto con lo rch.!'r1.!nc;1u p(J(CJ l:l dotecfüf do nur!al,.·. {cul1bf<..Y y V(~ifi· 

COI'" el furtcionorni~nto Or:>roptodo dnl d1L•locl0t <..Jn rppf~l(•'..J 
1-------------------------··---·-------

Se cuonto con las reh,.enc1as r:>aro ol chucod<.::>f" d•· pt~'.e>s (caltt:>ror y venfi
cor el funcionornionto ar:>ropiado dol ch~•ccdC>f" d•• pt...•so.-.] 

So cuenta con báscula poro chhcor pen6dicanlunff-. ,_.¡ P'~so fchocCJf la 
toro) 
1--~---------------------------------1----~---
los códigos poro !o bül'>o. oxhibidor y conur.nc_Jo_'°_"_'º·-·-· -ª-"_••_c_u_a_d_o_' ---;----\-----

La firnpíoza aon~al cJPl_Ur_-.a P'> adncunda 
·--------------------

PERSONAL 

Se uso cubf"nbocca •..!n la-, 6tcas nl~ce,.011cn. (mon,~10 d"ecto de 1n~7edinn
tos, íOPf"OCt.HO, vc:c1ado do tolvas. mozclado) 

El personal cubf"o podectamcnlc ni cabollo con lo cofia 

No so usan olha¡CJ'> (an1\lo\, -:irntns.. pulse<a ... <~le. 

No ex.i-.te material inn•3'Cüo;.ano dentro dol Oreo 
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g) TABlA DE REGISTROS MICROBIOlOGICOS 

FECHA 

ANAllSTA 

ANAUSIS Cuento Hongo• '.J ColHo•m•• S. our.us Otros anal. 
Total levaduras T otal•s 

UFC/o UfC_J_g_ __!!!~J.g UfC/g 1 
~UIPO 

---··-- ·-
fnlol•l•r ----- ------
Tolva para 
m•zcladol' ----
Criba 

----
Mezclador --
turboU.zer 

----· 
Tolva de 
envoff•x 

fnvaflex =i_ -- ----
Utensmos ------
AMllENTf 

Alead• 

~~ 1 

1 
j~=l ~ proceso -----

Almacfin ---- ---= laboratorio 
e.e. __ L_ --
PfRSONAl 

Manos _ __L_--==:J 1 [ 1 
INSUMOS 

Aguad• 

1 1 1 
., 

1 proceso 

Agua usos 

1 1 1 1 1 grol•s. 

86 

-----·------. --·-··· 



. 
! 

. 

.-
-1

----+
---t---t-¡T

 
1 

-:2 ~
 o 

i I~ 
-.g, ~
,
 

1 
1 

-
-
-
-
-
-
¡
-

1 
l 



2.10.• HOJA DI!: CONTROL DEL ARICPC 

Es muy común poro racilifor y fPnur uno vi-.ión rópido dn los Puntos C.rítico1. do Control del 

proceso. la olaboroción do lcu Uornadas hoja-. do trabo¡o paro ol ARICPC. e1.lc:n contionen 10 

información condon-.ado do lo\ t•\Docificaciono\. rnodida~ prov••nti-.10\. frecuencia de moni· 

toreo. accionen corroctivo\ y ro1.ponsabk• do lo\ P(:C id•'-nlificado!. en e-1 proceso. 

Con lo hoio do control lo por\ona quo hac10 ol -.t:_~guimionfo fionun uno idea cloro y rópido de 

lo otopo que tiene quo monfenet"" bojo control. y lo pt.."'f':ioOno que vet'ifico el -.istomo. puede 

vsor1o como guío poro lo outoovalvoción. 

B Cuadro No. 13 contiene lo Información anterior pCJt"o codo punto critico do control. en el 

proceso do un harina preparado poro Hot Col.:es instonfónoo. 1 :5. o.•• 
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CU~IOHo.13 
HOJA DI CONllOl PAIA !l AllAllSIS DI llUGOS IDINllftCACIOM Y CONllOl DI PUNTOS CllTICOS 

PW.HAllllA PlffAIAOA PW. MOi CAl!S 
EIAPADErnOCElO NIVE\DE\PCC ElPECIRCACIONElO MEOOA Pl!VENnYA O EffCTOENE\ !.VlfflTOl!O IElPONIAltI 

lJ,VllESCRlllCOl CONTI!Ol PIOOUCIO Y lléllllAI 
COllECnYAI 

Sitrrbray PCC2 lusl<>'lCias~OJlfO- St t11abltctr6 con ti l• u!lzaclóll do !>fi!ic> Avdlcrias do caldod y 8tigoylo10.,,a. no1on 
comha dt la mollrio bodalpaabilol!tra Pl'OYttdor. b ..... dat y/o "'1glcldas no <llÓllll<Pric01 i'lgtclonl11 ti'tctos. 
P<"'o dt~o.1oyoynnto- 1ac!ón do audlOlias do oulOIUOdol. o ""' pll\6dc01paa111as pab~lasOJ<Slctiai 

iof<r<ial ct*b1 11 rtgish1Qi pllodo1tl'lrWvtlt1ml01. IVSla'ICkls y ti c~tnlo de los 
lol rkcrds do c"®d ocasionanl.rlP'~ t1ptclficociorlt1 las 
pct rrw6o dt ctrlllco- dtlold obstr'l'O tf moltlO Si'I 
dos ~ toldad rtcil» 8 proó..<:lo no 1t trtba;o Control dt 
do1pcrlolt alecla1nao:r1tr1cia Caldad dtbt conoctt 
011arolo r ctr\t'ico- bcon-
cióndtpiowrtÓOl'tl lillol1lvttadt 11ptd· b::idOOdt!oro~udot 

~ociont1 dtbt , .. Y ...alz~~ho'Mpcr 
chalase lo! Miii>" ,,..ne.,.... 

dOI 
CoMDtes 

Ptocetaritnlo dt lo1 PCC2 Especlicoci0nt1f1S1Co- 0t1<JTok>rcon- la cOtilabldod r ti Avdlorio dt coldod Garonlio dt caldod 
fl11•di•n!t1 q.ilricasrricrobiológ- liobidad dt ptOYH· 11Ql.lfri1nlo dtl pcr lo mtl101 l.#'IO ~tr al dtbt 1tol:cr las OVS. 

cmy1trooriolt1dt dOlll Eslabltci'n'tnlo P'OCtlO dt lal m!trias ""' 
_, .. 

lodabm<tt!\oJX'rno dt t1ptcifica:iont1 V iYrnos ti rru,."rrpi:r· ""Pond11111t 
ulizodo ¡cvacto 121 CNd!cñ:lt poro 11 loo!• yo QVt no 11::&11 Comprot od.:..nó 

ptO~Hda en todo ti prorno 1.11 ""'''"" "'"" él 

paso "" Pll•c!a 111· ptO~lldettl l).,.iori-

tTÍt"IJI' o con~ola la lOdOI 

ccrgolricrob1Jnd lnw11lgacl6n ' asoc'ada a la mcr..no Dt11Molo 
Jll'ml~ on 11 caso 
do b ltcht y 11 "'"º 
ion ~•dtt'.111 1fl"&I. 

"" Uowa "' rlccrd do las 
do11loclon11 d1 las 
11potl'-<0<\oro1 y do 
1• ntct1a'io. da d1 
bclaailYOVltdcr 
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ETA.F ,._ O El PROCESO Nfl(lOElFCC (SP!CWICAC>:lNElO / «<OIOAftEVEN!iVAO 1 !IECtO!NEl MOWl'OiEO 

1 
IElPOl<IAlt! 

út>odo 

MtulJdo 

Ot't~!,;1 

ma-r.t!,co 

(r¡.,;:11cr::1-.J 

PCCI 

PCC 

f FCC! 

1 
re 

LMl!l C>illCOS COlllJOt PIOOLX:!O Y W!JIOIJ 
COPIEC!iVAl 

lh:i:J 1·~111X, cribas d•¡ i11~::r y rroi
1tnf( en/ PulT'P'Jla t.ro crbol Ui Ch•~"º .,;.va w j Opuojc1 

lotrn1r.oa.t.•¡o.,.,..to b\ltl') t~!odo k:» cli>o$ dt!tclvoJO 11<1• prno. pi:rltdtlopet!Y.Xf 

C1baJf"!oc•.:r. 1.1'.lz:)jJ:1t-'ltlproc110 caóQl.lt~. rr.ot,,'id tn cOOo dt1ca¡¡i.Q/CorJJol. dt ri:jdad 
>vw,c•.J di .'r(111!f'IJ .,tctoJ pvda pata a ay.>d.:ró a cht(a ol nct.kaa r mpcrii;a 
fda.~o ¡ ¡yoMfo /f""WIOO.; fj::J d1 bJ crbot d.i MO~~:i 1tinada r 

V, ic't CM mo'ton0 
tttQ'\a lfl'O 

ch<,U~M 

rH,..'::'léO 

Marlt~rrJtnto 

f,.,-p~ jf f'"-tJ(i.Jja O ObJMQ' !.1fl'IQS Pr~cl Pvedt tt:!t C0"1/()'tl< St t1:JLéJ1 iai: CCJ:'.'C·¡ Vt1:c!JCX 

rn t:~r ílei 1"1Tr.ci df' ~ri:.n ª' \'.C~~Dcb·a noc_"m crwojo P' P1 tmt.:01 ínicl:'Q'.mc::n ConhotdteclGod 

1
1: rr.t1 p:l'a 1 rVI' 1n el P":i:,10 e::;-~o y 1mctdt1 ~ cojo/ Monltrlmi'tnfo 
0df'n1to1~•,:/ldtl:::1 !J'ro1J , 1.7'o'~lt1 ti Co:'l 1J11 ,.,:i rr.e:;:ua1 b't1tb'Joro'1-J: 

'"'7":ft':'t~ '~-';:::i 1t oC~l!:'lf Jt pc:JJ: 1o le ebieria b r,piu:i 

/
l!'l>t'!J :1r1 l':¡.-;oo :M :11-""<'! Ct> lf~~ ~,.¡ '~º r:-c1 :liQI 
~V)'IJ.'fl(l dt '.lCut'ÓJ d:r.~• dt "'m~ o Clf t,JT'>O é lcbOI' dtl P")-

lollO'T'.J<\.J 1o<cJ I lf:hf e Q'.t P'.JtO:O (j-.¡C.IJ1t¡.íl1tar:t;t-

Q\.'f •1 r.:1 catir ltri~J ltl'1::1 

/ i..~ IOC.7 JtlJ.70~ 1 

lo n:i ltroo t pt<!i / 
l#'l!Cild ! 

-~i:t"ic 1 0 C!i< ilCJku'C:llMJ1ffÍO t<'/!\) 1/l:o;J::i; 1 tas p,,.~vles rr>el~'as Cf'lf:'1 cod"J: rac:s ,1

1 
Man't~lfY•nto 

f'\071tr·c~l J.Jf>O d1 •Qvl:'O t1n rrpit11-:hn l.fl r.r1;p dt!tcl::t Op11cdo1 
Co$b1ot16"'. co" flff':JI con1oc1~ ce." '' P'O- dt 1tWd Col'lf'rol d• coldad 
dt íe dt ! rYf"l 1 ri:i iJ-"'J Cafbrm:10>n ~ C"t1t1Jt~ ! 
/t"!iJ!Jl df ~f'1'Tl dt!tq.-.:n 1 

Ftel'IC:O dt VI'! !o~t · . 

IO\PfCf\o1o:i 

bo~cf,:a-:•'.lf'tl i'Tl- 001~0' &vtnat F'ró:· P1.1td1 ••:S!'r c~~Ol'T't- ~\/11Uo det pto.;..-:tJ 1 CM!rol d• cafdaá 
crobio~o1:ct y f\l.eo- ktJ! de l.\:r•v'accUo r.o~ioo CJ\!Iod.J pci ti 'tfrinodJ pa;, 
q-.Mcai: 011 prodvtl-.J 1n1lproct110 t'f,,'P'"'P'C-Cf!D t1inwt1 n'c1:r 
IP'"'inOdi:l btoló~OIP\Jf"-'""Jdt 
~Jdtlt o o<NceA.'ín 

/r c-º,-"-'"d-~----t/-:-PC:-----i/U.1t-.J <>a}o polJb!f fap1c1fiea tn. IJ "/ '-\.>11h'1 cado t'• º'/ Conhol d• :a1Qdd 
C1Jfl!Jd1/0toavdo m::'trid dt ~aov• lnrutgodón r dni:n· 
.... 1aa~crt\~~id;,. cc11t1!t1t:,..1S'l'J tolo 
1.1 otolt)~r.do 1 

f'Ot;J !e Q",fl:Y\ rJ1 f!QP:J'l i,rf"tío y P<OCflJr!WllJ dt ma~trl'1'1m.J qi..'f ,,, f! 1f taoq:i l'I~ lf •tp~r.tfl P"' ':'"'l<lf'Jlf lff;;'O<'!IO'b~d-.Jd ;1r1d:J df CXOlff~::tfl Cff'l lf 

ir.dcovnproc•dmtr-!;i p:yo <11t'f>Ct1C'l ~ Ctt"! :0:;:1i;-.r1 dt lel rmrnOJPC' !ti rrvoJ,JJP'P•f'1~oJpí7J t!PCC d• <: ,..,.,,.,írli.'O"'i!l 
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2.11.· p¿v'AlUACION Ofl SISTEMA DE ARICPC 

En todas las instolocionos do fabtlcación. nlrnnconorn1onto <> cJi-.tr1buc16n do alimonto~ dobo 

existir un n1ólodo dt1I plan do control do puhqto\ QV•• dobn .._ ...... ruv1sodo y actuoli.zado por lo 

monos onuolrnonto y ol c~Jnl dt_•bo contun••r. 

1.- ANAUSIS Df SEGURIDAD DEL PRODUCTO 

Todos los productos di-.tríbuido-. o v.-•nd1du .. pC>f uno ompro\o. '\.U\ rnaqlJ1lodoro-.. contratados o 

subsidiarios dobun sor analizado\. 

2.- ESPfClflCACIONfS OH MATERIAL 

Pero todos los ingredit::•ntos do los olim..-.nlos v rnotorialt_•\ dt• t:~mpoql.H'. dubon roquonr-.o O\

peciflcocionos dando "º incluyan ·u•gvddod do lo-. ofimonto ... calidad v ruquis.itos. rogtomen

ICJtio!.. 

3.- REQUISITOS PARA LOS VENDEDORES 

los alimentos o mot~.,ialns do ernpaqvo d••b~·n -.nr compn:~dos o vendedcwus apt"obados. Estos 

vondedoros aprobado-. dobu<ón hobnr d~n..,o-.trodo o travú.-. do Qvoluocionos que sus ingre

dientes o motet"ialos son recibdos. ptocosodos. a!mocunados y transportados de acuc..."t"do con 

las regulocionos do soguridad fcdeta!os. ustololHs y do lo co1npaiiia dt.~ alimentos. So debo 

exiglr a los vondodores quo Pf"Op0tcionf•n uno r:orfa do -GCJl'onlia Continua~ de coda ingred•

onte o material. 

4.- EMPACADORES CONTRATADOS O fABRICANTfS 

Todos los Pf'Oduclo,. n'an..1facturodo\. pruc•_•sudo\. un1poc..:ados o obas~uc1dos DC>t fUf"ce<os 

serón tratados y producidos do acv1ro<"dO a ia'> rogulacion#,.,. s.an1tar10\ fodera!os. ostofal(H y de 

lo compañia do abmnnlos y se contrataron POI' e .. etilo con lo-. o\pt-.cificoc1onos Optoplodas 

del material. 

5.- PROGRAMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA 

las compañías quo re-ciben, proce,.an. <...Jirnocenan y tron-.por1on 1n1'.)H .. •d1Hnfos alimonhcio'!i de

ben tent_.'"f" programa-.. Pf"OCedimientos y p..-ucl1<.::CJ\ 1nslrurnentodospora rn1n1mizor o eliminar 

cuolquior odulleración. los progron,cn de segundad df~ los olirnento!. incluyen. pero no ostón 

{imitados o: lo '!>anidad. el eJO:Órnen dr• lo-. ingrud1nnles. ni rnune10 clP los plago-:.. las rxócticas 

del penonol, la-. próctica-. do olmoc.,noje. y f~I rnantenirni, .. n!o pu.~vl~nlivo. 

&.· METODO DEL PLAN DE CONTROL DE PELIGROS 

En codo in-.taloción poro fabncuc1ón. alninc•;n o d1-.tribuc16n d~•bn º"jstir un m6todo actuoli~ 

zado dol pion de control de pol1(1ro-:.. Todo\ los ingrud1onln'I.. Hrnpaqvt.~s. proco-.o-. do fabf'ico

ción. almocenojo. di!.fr1bución y sequndar1 d~-,.1 pttt"sonol d.-~b(~n -..-..,. anolrzodo-. contra poligros. 
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Se debon ln1.trvmonfCJI' procod1miontos do control y n1onojo con una frocvoncia odocuodo 

poro minimizar o oítmincw- lo advlroración on olirnQnfO'I.. 

7 .... Rl!rORT! SOBR! INCIDENTES DE SEGURIDAD EN lOS AUMENTOS 

Lo5 compañía'!. dubon contar cn1l le>'!. nH.~d1o'I. r>ClfO rooi'l.frC'lf" y re'l.pondor on formo ofoclivo o lo'!. 

condiciono'!. qu"• amnnaion fa o; .. •gvridGc1 <:1#1 lr.:J\ alinH•r1to'I. on la":. in'l.folacion~<_¡; do prOC:o'5.o o 

o!mocenomi~nto. los. incidonto'I. dobon O'l.!ar biun documentado'!. Y o...,.oluodo'I. paro dotef"mi

nar los cov'l.CJS y modido'\ cc.rrocl1vo">. 

8.- EVALUACION DE lOS CUENTES Y SUS QUEJAS 

Los clienle1. y lo'!. Qv<-•jo'I. quo fc:><mulon dubnn u'l.tar bion documentado'!. y ser ovoluodos 

rninuciosomonlo paro dttlcwmonor lo'!. dof1cu~nc1CJ'. un lo '1.úgufidod do 101. ol'imenlo1. y regulo

cionos. lo uvoluoción dt:•bt."fÓ H_.., U'l.Odo p.;::ua c.or-rogir y mojoro:r las condic1onos quo han llo

"'ºdo o e'l.fos deficionc1o'I.. 

9.- SISTEMA DE llUSQUEOA Y RETIRO DE lOS PRODUCTOS DEL MERCADO 

Codo instalación dobo ton<-..,- la capuc1dad d•• ubicar y n.~t•ror lo'> P'Oductos o rnotenolos ven

didos o distribuido~ quo ho·P·an prno;entado d··•o;Y1~-Jc1onf~-:. 

B -seguin"liento do los nunvn punto\ anlt.."'f1orf•'I. proporc1onoró lea hnrTomicntas poro lo e"'oluo· 

ción dol si~terna do ARICPC. para <;ab.-.r ,.¡ é\lo ro•c1lrn~nte funciona y Hvilo las dO'>Yiac1on#.•'> de 

cofidod. 

En los cuadros No. 14. 1 S y fiqura ~Jo. 9 H"' u¡urnp!1ficon lo!. f0<molo'I. poro lo ovoluoc1on dol 

ARICPC on ol D"OCt::no. c'-slo'> proporc1onan Ja 1nf0tn1ación do la'>. do'l.'ll1acionos que '1.0 pro!>en-

ton en el mismo osi con10 el avance nn la 1n\frunH~ntoci6n del 'l.1sforno y ayudo o concentrat 

los osfuef"ZOS on los rncdido'I. CórToclivo'I.. 

B resumen de lo v'?rificoción -:.cnlanal d•~ lo•. PCC n-. ~1no hniran1it"'nlq paro lo Gc-ronria en la 

Evaluación y avene~ del APICPC . ~: 
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COMPAfi.llA: 

LOCALIDAD: ______ _ 

ASUNTO 

Especificaciones del material 

E•amenrDocumontacion do la 
materta pnma 

Apoyo a los programas du so· 
gurtdad alimentaria 
Diagrama de flujo 

GnUtca do control de poligros 

ldentiftcación de PCC 
fiOJaS do rev1s1ón do PCC 

Proced1mien1os escritos para 
control de polloros 
Resumen dol rond1m1ento dol 
PCC 
Información del rond1m1onto del 
PCC 
Informe do 1nc1don1cs 

Programa do bUsQuoda y rotno 
del producto 

Programa do reacción dol 
consumidor 

Programa de Evaluación do la 
1nstalac1ón 

CUADRO No. 14 
EVAlUACION Dfl ARICPC 

FECHA: __ 

Instrumenta 
c1ón 

Completa 

94 

AUDITOR: 

Proccdrnuentos C>ocumontac10 Comploto/ 

do rond1m1on10 lncomplor 



i 
1 

1 

1 
tl~ 

PCC 

,,..,.,.,,. Ol•m• 

Furrug•c•on 

C'lb•dO 

M•zct.-.do 

"GURA No_ 9 
rJl!!Ml"lO or UN CRAflCO or INCUM,.UMll!'NTO 'f' OUVIACIONl!'S 01.' Aa.IC,.C 

~-IMf:R JRl.MfSJRI!! 1Y9' 

M[OIO AMfltENTE 3, 
SISTEMA DE: CALIDAD 1 1 '\. 
INGENICHIA 1 J ~ 
PRODUCCION 75 "Jit., 

CUAOltOHo. 1S 
lt!SUM!:N or lOS ,.ce Drl l"ROCUO 
ltl!SUM!H or lA. S!MAHA. URAIUNAOA. 

1:...:..::......::...1 , __ _ ,_ 

SEMANA TERMlll(ADA EL:---·------·-
PAGINA 1 DE 1 

TE"RMINACION 'W.TC.RMINAOO COMENTA AJOS 
ACTUALJESPERAOA. 

70-70 •oo ... 1 O desv1 .. coones 

35'-37 94.6,., 2 ~sv~oonos 

32-.34' •00% ._..... des ... 1.CK>o'WJS 

40-40 '°º"" 3 desv.-c--s 

O.rec10.- de mer•Jes 19-21 90_5 ... ~ u.s ... •.-c::oones 

RESUMEN 196-200 36 .... 

95 



CAPITULO 111 

GUIA GIENl!!:RAl PARA El OESARROllO Y AUDITORIA DE PROVEEDORES 

En esto capitulo. SQ ü'>fab!<~c_..._,,,·, un J-.V•>C••(:firninnto pr:MrJ lo \•ift...-..cc1ón y codificación d& 

pirovoodOt"os. que u·~ du nron 11t,f1dad porn c:or1h<,/ur la\ udqu1~1~-1rn•.-o-:. y quo éo.;ta-.. no ropt"oson

ten un rie'l!JO en ol p.rocn-:.n. 

3.1.- PROCEDIMIENTO PARA LA SfLECCION DE PROVEEDORES 

El procodimionto para la 'l.\.•locciún do lo-:. ptovo1~dorH'> t..>'> ••I -.i¡Ju1••nf.,· 

1.- El provoodor debo acudir pdmoton1cnto con len Or ... -.o-:. rnvolucrado'> do ocuCordo al tipo do 

producto. {lnvustigoción y ÜO\Ol"TOl1o, lngona . ..,.io dn EmpaquQ~ .. paro fT10hxio prima o matofiaJ 

de empoqueo rospa-cflvome-nlttJ 

2.- El responsable por POl'"fu dül comp<ad0t dOl"ó o conOC•."f'" ul p<ovoedOf" los políticas do lo 

empresa en cuanto al control df• lo-:. adqu1-:.icion.-.'\. v cfr•I r:xe rpqui~1to do lo 1nvostigaci6n do 

calidad o bien do una auditoria quo tundra corno fin Ja evolvacrón dirocto dol p.rovoodor en 

sus insto/ociono-:.. en lo cual .-.J prOVfH•c..--Jor no d•--b••ró obh.•nc.~ una ca!,fococión rnuno< a 70 en la 

oud•to.-io onto'. do '\.E'H" docJo dt.> 011-::) conlo pl"ovPf"d<" C:l•:.lnd7:> •.•·. CL.:Pplado P~f.-,. rnquí5-rlo se 

sigue con to sucuencio. 'l.i no os a•~··otodo. HI f";:ol'"C"lV<-Pdcx s•~ d•·~·-orla como cond1dolo. 

3.- So lo da o conoc•_"f'" al p<Ov<:.H•dc" len •.J•10Pnc1a-. cj.--. cul1dod c..1u lo'. r-nol••na:o-:.. usos. fun

cionalidad. sus esp~cifisoc::ion•--s ., ··•· ·.~::roc1!a n1u•~~!rn c1f·! í"C.~(j,,.._:to. 

4.- Lo muo\tra e:. ovoluad.:i df:* ocu•HdO o! produr:to d•• qu•• s., trut'• y co:"'l lo-:. nQfrTlOs do cali

dad y contr-ol do lo ornPf'"n~o cc.1n1p..-ad0<0 la n1up-:.trn dt:.•b•'"f'"..-;J pfo~•·ntorso con ol COf'"l1ficado 

df.t onóhsis COfTOSpondionto. c:oli;:Gción y f.cho tocn1co y/o (J•• ._oc;ur1dud a._¡ como in•drucc10-

nas do uso y ol P'Ovoodoc- pror.>::.rci':>naro lr.l oyudo 1.·.cn1cn n•-c·-~orio ·,P(1\·Jn -:.t~ solicito 

5.- Cuando la muestro no -.u:1-.focn o no cuniple lo-; poran ... ·~r::;·, du ic1 u-:.f""HJC1fi::::::uc16n. -.o le no-

tifico al J:)l'"OVoodo< y du '>Pr rv:c.··~orro •,e -:.01.c1ta una r1u•~'"'ª n•u•!">lr<."J. 

6.- Cuando la muo-.tro O'.i con'l.•d•~raua corno -:.at1sfactonn. \P ¡._ .. nol1fica al p-rovt~Hdor P-1 dicto-

m~n y so J:>f'"OCode a roohzar lo Cll.1,J,tcx1a •_•n su p!ar1to. 1--w,•.·10 ocu~.'•do C0('1 Jo •-·mp<c'>a. 

7.- 5' lo calificación do la nud.toda ...,~ rn .. nor a 70 pl.lnto'> r' d•_•pond•endo d<.t lrpo du melena 

primo o material do ompaquo d•'"' quo ._.,_. lrolu. s.-.. odriu1(•ro un loln a pru<'_•ba. bojo ol com

promiso de ostab/ocer un Pion d•~ º''-:.orrollo Cualitativo quu dobOf"Ó cubrirs•") f" .. n un plazo do 6 

meses has.to ubicCJr al provued0< t..•n una colificac16n n1inin10 Ho~to que ns.to no su alcance. 

no se dor6 do alta al povundcx y trarncurrido ol ti•!mpo •~">loblocido ~·· vu•:?lve a auditar ar 

proveedor y sJ el resultado O'\. in-;;at1-;focl0t10 ·~I proveedOT -:;o:, ,,_.c!uye. 
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B.- Si el ro'l.ullodo d•.:J la oudik•ia º" n1uyor d .. /0 puntu-.. '!.'' 'l.ohc1tu 11n loto e.Jo pH.Jf .. ba ol cual '1.t." 

cvalUa dn acut.wdo o lo1. f:>fOcnd.uT1.uH1fn-. o\lcd"llf•Li<Jo-.. y,,,., lo planta. 'Ji on o•,fu r-:>unlu ,,.,.nfHtra 

alguna do-.v1ac1ón do /o.., r11nl•'fÍOI• .. -.. ··••lo nol1fr<:u Cll p••ovnt•do.r- J_'.>(lfU •.11 r<.loftOLC1Ón. 

9 •• Cuando t_•n lo oud1f<.."".>f"Ín d., cc:.Jhd(HI v• c1lc.-Jr1."o Jo-. 70 p1Jnfo-. y"' con1p0ffarn11,nt0 dH lo'!. 

n10IC"fialu'I. on una puut:>a •.•n J•lunfu t•I J'l#<>ducrc1 c1ir11plo -.af1"1.ICJct<_,r1ortH_•nh>, so do d•' alta al 

f:>'OvoudCJ< y '1.0 inclu-,.'t• un un colólono d•• r.Aovo•••cJ,-,.,, •• , LOl;t'icodos. 1~d1fu•Jo P·O< cornrxas. 

ft'Nn1ino-. de colidod y c-pc:w-furudacf ur1 lo\ l1t•n1r,r)~ <J•• t.r1fr•·•J,J 

lo Cc<t1ficoci6n.~'-::' 

3.:! SISTEMA DE fVAlUACION DE MATERIALES 

Uno vez quo so ho o;.pJuccionado al µov,.,_•dr>l'. In •.r(Ju1,.nlo otapu .,,. 1n1cia cuando -.n r.-.-cibo lo 

s::>rimOt"a rvmosa dol moft..,...iol. El lotn qu•.1 1n~-,.···.n n ~>/anta ._., id••nt1r,co ud.-_.c.uadamonlt-. pera 

dada soguirnionto d~ acv<..,...do al Pf"e>c".tH:j,rnH•nlu d•· •• ..,aluac1on dr· n101,_.,10IP:.. 

A) Dufinicion•:J'S 

o.l lote: E:s. Ja conl1dod L1P unidode--. pc:w ·~nl"•<"JCJ 

o.2 Tipos do dnft~cto-. 

CRITICO. Un dofccto cr1llco ._ • .,, u-.qunl q1H• pon•• ••n ru;o-.oo lo :.olud dn lo-. con-.un11dc"'c:.. ol 

tlol'\.AYOR: En un dofeclo mayor la de1.via.-.::1on no af+.-cla con-...1d0<obl,.rTH".-nfe lo producción. 

calidad o oficicncia dt!! los Pf"OC(."1.0'I.. v , • ._ cnpaz df." poduc11 unn falto o afr-clor la funcionali· 

dod dol i:xoducro. 

o.3 Mue'l.lteo de ocepfacjón p<::w v<Jlobh•-.· St~ urihca a co1act1•ri:.l1co":. dP calidad med.bles 

numóricamonlo jojon1. pt..•:s.o J 

o.4 Atributo: Es oquollo ccaroclori'l.t1cu do cal1<ja<J d,,fnctada por lo:. ~Pnf•dos. 

o.5 l\lllJtt'l.frno do ocoptoci6n pcw otnbuto-. : So apl1~:n o c:orach>fisticu<;. <J~~ calidad quo so opfi

con en paso. no pa•.o 

a.6 Nívcl do calidad ocnptoblu : (NCA o AQLJ E-. .~1 máooirno númf'.•ro do defoctos tolerables 

por cien unidados r:.>roducto. 

a.7 Nivel do inspocción : Dofine lo canl1dad rolalivo do rnunslro con rospocto ol tamaño de 

lote y dotenTiino ul nivel do di~crinlinación del r:;ik..Jn d~ n1uesfrO"O. 
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a.B Limito\ visuolo1. do dutoclo1.: E,; una clo~ficación dt' n1un-.tro1. con dotocto, ,;ubjotivoo:. quo 

son con1.idoi-odo,; corno lolo,.ahlP'> o no lolt_"f"ablu1. 

BJ PROCEDIMIENTO PARA lA TO"-"\A OE MU(S!RA..S Y DICJAMr:t.,/ DE 105 LOTES 

8.1 El pt"ovoodor onviora los rnah~nolu,; et lo plantu y ••I peHonnl do Conlrol do Calidad. lomará 

mue1.tras de ocu~do al larnatl<'-., dol lolt•. plan d(• rnunsltoo y niv~I do in-.pocción. Se utiliza 

Nivol do inspoccion 1 cuando 1.o froto Uo un provondOt' Nc....n1ol y N•vol do lnspocc1ón 11 ar 

trotar-so do un provot•de>< nuvvo. s., uhl1zon tablas dn la 1'.1of1f01" $1ondCJt"d (,.,...,Jl STOJ Mll :.rD IOS O 

poro OVOIUOI'" atributos y IY\ll $!0 414 PC'lf"O varioblus ;;oi ;;"' 

B.2. El procedirnionto para o/ oxarnon du lo1. mator1alhs. U"f"Ó n1os rígido con Joi Pf"lmt:Ko~ lotos 

enviados POI'" ol pirovoodor cuando ~o trata dt'!' uno ordun dt_' comPf'CJ nuovo. quo en lo~ rotos 

posteriores dospuó,; do lunor un hhtoriol d<'>I rni.,mo. S.r~ podró pa.,or do una inspoccion f"!'.,tr1cta 

o normal o hasta uno roducido ,;..-_,giJn ul cornpot"tarn1onto hi.,16..-ico du los lote., onlrogodo.,. 

B..3 El lofo SQf"Ó aprobado o rochozado sogün o/ nurnuro do d..-_,t.~ctoo:. oncontradcn. firnifodos. 

pc.rr los nivoles do coúdod osloblocidcn. y/o Control E-.tadi.,l1co do í'roct~s.o (CEPJ sogún lo acor

dado con ol provoodor. 

B.4 Si los rosultados. dol CEP indican qut.• ol loto ostu ... o d•·ntro do l..:Onlrof .. ol /ofH su acepto y .,o 

puede utilizor on lo planta. 

B.5 Si los re.,uJtados indican quo u•usl16 vur1ac1ón 1H1 •:-1 ,_.,oc.,-.o pn alguno dl~ len vonablns con

s.idOt""odos como defecto rnnr-,or. ol lofu put!do nn aJqun~)-. co•.oo;. Q1..!odCJt" ac..-.ptacJo y -.o lo noti-

fico lo d(nvioción al Pf'O· .... oodOt" poro quo tomt;o rnod1doo;. correctivo,;. 

8 .. 6 Oosviocionos on dafocros rnayc:vus y/o c.rít1co-. provocon t>I recha;-o del lote.•. 

B .. 7 Al ocoptorso el lolc;o .. ristt:i -.o uhli.ta nn la planta y .,, rx•-•s••nta dno;v1acione., duronto ol 

proco,;o so procedo o rcahzc. un rt~chozo de p. .. o. iriforrncJndo-;.ro ñsfo al 01•porton1onlo do 

COmPf'OS y ol proveorlot". 

B..B Cuando ol loto no pro.,onto dosv•acionos un la Pf'Oducc1on. ·H~ ll~vo:ró ol rngislro y control 

de sus resultado.,. 

B .. 9 Cuando se tengo quo oulof'"IZOr" la d1spo1.1ción dv un n"">ofPdol no confcwmo fa deslc16n soró 

tomado en con1unlo pe>< lo~ rJ'npo..-tarTH.;!nfos do Gararilio d•.t Ca!Jdad. lnvestigoci6n y Doso

rrollo. Confrol de Calidad y Compras. Lo~ disposic1one .. d.-. o,;lo mah:!"l"lol pt...•odon S*.:--r onlre otros: 

- Rechazar lodo el lora. ,,.~grosóndc..lo al P<ovuodcx 

- Revisión l()()'x. de lodo .r~I loft..' con cc.go al Pf'Ove,.dor dovo!· .... iorldO toda:. las unidades 

disconfOt'mes .. 

99 



- lnspocción IOO'X. dol lote con corno o/ prnvuodat y ropc:w-oción do los dofoctos en IO planta 

del cliento. El provoodor co-.tooró c_•-.,o-. rupnrac1ono-.. 

- Roconsidoror ol lolt• y ul1hzado r1o!ifir:ondo ol P'OY'oodor poro quo rnojoro lo colidod do los 

onvios. 

- Des.ochar ol lol•• P'''"'º acuPrdo con PI po..,nucla<. 

Los toctorus. quo so d.-,bon 'on1or on cu .. nlc p(]ro tomOT"" cuolquioro do IO'l. ontonoro\ dos.icionos. 

odem6s dol ¡::wincipul focfrx quo to\ lc:::1 culidad dol producto son: 

o) Costo para el proveedor: -.iernp<•• qv•• ··•·G i_,o-.iblo los. doportamc_.-'nlos s.o n-:.for.-arán por 

tomcr lo acción quo '!;C-0 más económica para .. 1 D'Oveodof'. Esto ffS particulorn1onf<~ irnpor. 

tonto cuando so troto do un Df'OY'Ot:..•dor P•-•qu(._•r"io un cuyo cos.o ol ruchozo total puodn ofoc· 

fario finonci<.."f'Omentu. 

bJ E.x.lg•nclas de producción d• la planta: la-:. H"Í!J"ncias do los. plonns. cJe prodllCCr6n óhligon 

en ocasiono~ a la acoploción dol lot'"-" di-:.conf0trn•_,. ptovia s.Hlt>cci6n. para ovilor ni paro do los 

lineas de producción. 

e) Antecedentes del lote rechatado: Anaf1:or la cou-:.a do rocho""º poro Vf:J< 'l.1 COfH~-:.ponde a 

la e'l.pecificoción quo l1ono ol provP•~drx. 

El matorial o p<oducto ot,a-:.loc1do puud•!' 'l.f"f' rncha.:!ado dUt"On!n la rr-"cepc.•on. ptoce-:.o o 

producto le-rni;nado pO< 1o c;iu.-i HI ~Jtnv.,f•dc_,r dPt::>en:'i conoc•N .,.¡ ~OCf•-:.o dond~~ -:.•' ulll•:ir:- su 

motOt"iol. y lodo~ lo'l. cnto~10~ do ovotlJuc1on. 

EJ rocho.:o do lo\ rnnt .. 11olf'S. d•t un ~~ovpnd0< povocoró quu -:.e tenga una rna·,'or v1qdoncia y 

se le doró 'l.eguimionlo a la:. niodidcl':. corrPcl'"º .. dt:_• la'!. doo;;v1ociont:•-.. Prov..,n!o• un porc.onlajo 

alto do recha .... o'I. 'l.1gn1fíco,-a la bn1n d•__.I rxov•~'-·dor.:n :• 

desdo la invostigoción dol provoudor. ha-.fa la roloción constanto con el prov•~odOI" despuits 

de adjudicado ol controlo. Alguno'!. ujorT1plo-:. dn osto-:. octiY'idodos 'l.f ... muos.lron •°'..'n ot Cuadro 

No. 16. 
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flGURA No. 11 

PROCEDIMIENTO PARA El DICTAMEN DE LOTES 

Rechazo 
Informar a Compren 

y Proveedor 

Rechazo do pi'l;o 
Informar a Compra~ 

y Provoedor 

Rucibo do matorial 
onplanto 

Dotet""minoci6n dol romoño 
y torna de mue'l;fra~ 

~Cumplo? 

Entrada al almociin y 
u-.o ,_,.n la planta 

:.-,Problem~ on 
planto~ 

Proveedor confiable 
Rocord do 

cun-1plirn.iento 

101 



CUADRO No. 16 
ACTIVIDAOfS DEL DEPARTAMENTO DE DESARROLLO DE PROVEEDORES 

ACT1VIDADe5 A Rr.AUZAR ANTES Df LA ADJUDICACIÓN DEL CONTRATO 
Investigación do lo'lo pro.,,.oodocr-•'I. 
Aprobación dol ... htnrno dt" cqhcJ~1· J d .. t ~-"", "-''"•"(_J'~' 

El Provoodor y el comprador. df'hn,,:nrór1 lo·. r1··.p.111.-_1t)ti•( 1~1·-t···· CJ"I ,-.-,nfrnto d•' Col1rJoc.J 
El pt"ovocdoc dübn pon•w- P°" •• .,., rito· 
Hojas do in'lotrucc1nnu-.. u.- fot-~1cocH •n 
lnspoccione'> sobr•1 en':iayo •• in-.i>e~ , ,¿,,, 
Normo':i do acobudo 

Apt"oboción do las in'lofruccion .... final,•\ cl••l i .,, 1v••odor VJl-xo Pn~a .¡o ._. 1n'lopoccl6n 
El proveodor dobu roc.1b1f h:J or'.>futJ•l:.. .r.H1 (J•• ,_,_,n!rol ,·J(• cai1d,~i,j d••l e •>rnplfOd0< para a~pirar a 

lo odjudicocl6n dol contrato . -----------·----------< 

AL·ditoria ~i6d~;~·~~:::~:~~A~:~~~~~~::~!Ecl::,:/:«;~~c:;:J.~-;~-;'";fjt:~N~T~•~A~T~0~-------< 
Roolización do ln'l.poccionos en plunta 
Registros do Calidad 
Planificación do los concopto-. ''conórnico. tucn1co 't ch• rvoc••chrn1t'.!'ntas 
PlantrlcacJón •concimlca conjunta: 
• Compcwor vo/C>lf mÓ':i que- confon·nidad c<Hi la~ u\p••ct!icncro•v·-. /-..nguim1onto de la\ es

pecíficaciones) 
• Optimizar costos de la cal1dnd (control cfr_.. roc.•pc1on. v~l••cc•rJn d•• mol•.J-<lal>t-"'.. ro_•tra'loo!. do 

producción. tit:-rnpos df> paro. incr .. mentos cJu -.toe~ pfc ! 
Planlflcaclcin f.ljcnlca conjunta : 
• AcuOf"do sobro el ~gnlficado d•_.. lo'. dHla11o'> cJ(• las e-:.pPC1f1cac1onns 
• Clas.ificoción de los dofecf1vo<, p01 o<ch•n <i•• 1n1p0f"tanc1n 
• Establocimionto d"-" palrnn••". snn•.oonl•~·. 

• NOf"mOlización do lo-.. m•~'P J:->-:. el•• •_•r1-.uyo y ·.·oiidnc1on d.-~ in~lrvni•J"nlo';. 
Establocimiünlos du plan•··.(¡,. ,,.,, •... 'r•·'J ri·-t, ., n!•-.·. c::11t••'10'lo r:::lCOf"r"jp~ al p<nce~o y al pir-o
dueto 

• Instrumentación do un ~1-.t.-•rno d*.• ,::Jen'1fic.::1<:•c..><i ·•· k:" nt1zo,·1on dt~ lolo-. 
Implantación d..-__.. un '.1'!.l•-"n1a d fH\P'"'"to 1nrn .. d1nfo ~1 :...:r. v•i'<al••'. do. alarma P'f"Oduc1da<.. pólf 
defoctos 
• Seguimiento do lotc.•s piloto 
PlanHlcaclón conjuntad• los proc•dimle-ntos: 
• D"'.tfinición dulas rc>"'.DOn'!.aL••l•dO'.l~-· .. c:on>r.)lador-pfO"t~t·dcx 
• Dofinición de respon<..ob1hCadu~ Ll••I C<.Hn¡ ''ºd'" 

Canales de cornunicac16n (rt•uninno-... r.-.r.:larnn\ <.~'.1".f•·n< 'º rr•cí;:.roca) 
• IV\cJnuol do ro1oc1oní•'lo con ~-:.>1ov••ucl0f"•''-
• lnf0f"maci6n y can1bios d~ d1">crio 
• Dosviacione'lo (falta do c-;or,f.-ym•dad <-_,,.; rx'n.1ucTo. del ~ocu".O y falta d._t conformidad con 

el procedimionto, lo., UlT1n10•. d:Y'• <:.•~ cj• ·h!clon ~·n u• .. ~Jrloria'> d•• cn11dad) 
• Acciono':i c0frect1vca 

1----------~C~O~M~U·~~AciONes Y_~!J,J_Q_~~-~9_s _ _!'_~oy_~~~º~º-c•~•~s~------·---1 
E.ic.igoncias do ca!idod en lo~ conlruto-. 
Discusión do las ~·,...igbncias df~ col1dad con In .. rxovoedo~•-•'lo 
Equipos do onsoyO!i. ':iumini·.tracJo-;. o ciur:>11cor_jn-. ol p.rnv·.·~·dc:>r 
r-lotificación de lo:. d1~k·c-:lo> ql, ,..º"' ·•_•rJ'.'">r 
Entrego do ff.J"'l.Umen,c__.r, '5.0bln n1-.11JI d•' cul!cjn:j ..--,tJl1.•n1do 
Sistema vigente do calilicaci{~rl d'~ ro p1 ry.·····cJor(••. 
Si!Otemos de calificac16n d'! lcJ•, prn·.-.··~~Jnro··. ul•lilado'. pJrCl ll"'f!JOfClf 'l.U rendimiento on cue'lotión 
de calidad. 
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3.3 PROCEDIMIENTO PARA LA CERTlflCACIÓN oe PROVEEDORES 

Una ver que UJ ha o;;ohtcc1onado un ~xovuodor, ol ronio;;tro hi\l611co do lr.l colidod do lo\ lolos 

q1..•o onvia a lo planta y \V uvalucición inlugrol o;;on, importonhn. pcwa obtonof' lo cürf1ficoción. 

El o!Of'gar lo codificación al P'Ovood0< rn\ulta tonto t•n Yt-.nlajO\ corntW'ciales poro <JI. corno on 

un OhOf"'ro on lo 1n\pocción de recibo y ch .. d1spo:r.ición do kn rnotof'ialo\ pCJl'o el con1rxodor. 

osegLXondo quo ol n1aft_"t"iol adquindo os dn lo calidad roquorida scgün la'i o\pocifícocioneo;;. 

CorlificCJI" o un povflodor 1-.s '>ln6n1rno do cal,ficorlo rnodianto uno o..:hou-;.frva ovoluac1ón poo 

incluirlo f'.>n la listo d•• provoodcwus confiablf'!•. on los cuah~s ol l'"lllvol cJ1 .. 1nspocc.1on do loo;; molo

riolet p-oPQll"cionodo\ f'•\ n-,inimo o so pund•.• í"JfC"'!.Cind1r de nsla (f provondOI' put-:"do "'c1b<r un 

ceir-tificodo pe< partu do lo ornPf"a\o on donde con'!.to lo cofificaci6n quo ha obtonido. m1vr.o 

Que puodo util1zor corno ruf~oncio com<tWC1ol nn rolacionos con olro-. clionto-.. 

LO'\ objetivos quo so por\•!._~uu•n con lo c0Jificoc16n dol povoodOf o¡,on ontru otro'.· 

b) Facilitar tanto al conip<odor como al r:w-ovoodOf'. ínlcwmoción objetiva y occo\iblo sobt~ el 

rendimiento global. 

e) ldenrificCJI" IO'!. 6reos contl1clivo-. poro concuntror sobf"o eflo lo acción corrocfi..,o 

dJ Mn.imizo ol nosgo do ton-1or doci~ones nt"HCtpifado\ anto lo npc1nctón do d••fici•,ncio\ 01-:;.lo

dos.::1 ::• ::• 

3.3.1 EVALUACION DEL PROVEEDOR 

lo evoluoc1ón dol Pf'OVHf')dC>f'" no '\O limita o lo calidad. cOmPf"o .. H"'M:jP. fombiún ol cumplimionto 

de los plazos y ol volun1nn do ontroga occw-dado'!.. fo\ procio'\ y otro tipo dtt P'O'!.tociono\. E.xa-

ton muchos tipos de ovoluacione'!. a provoed0te\. len pnncipolo"> d1h!'roncia-. entre Costo\ son lo'S. 

focfOf'e'S. que 'S.O loman on cuento paro lo c\l"Oluaci6n, "!.In un-1b<Jl"go hoy hu\ factores clave- que 

lo axpuriencia ha domo'S.trado corno o'!.anc1alos úrl len ovoh.Jac1one\ o povuedDf'es: caJldad. 

pr•clo y ••rvlclo. 

En esta -.ección H) df"!V=.rtb1ró un tipo do uvaluación a p.-oveedetns tomando un cuento lo\ 

tres foctoro5- mencionado\ ariloriOt""mento y fa nvaJuaci6n diro-cto un la planto del i:-xoveedor. 

la ovoluoción dol prec1r:o, calidad y o;;ervicio H~ puedo- hacU"f' una vez que '!.u ha "~s1oblec1do el 

controlo cliento-provtH_•dor y ~e recibo el rnatef'iol en lo planta. la evo!uaci6n diructa en la 

planta del pro..,oedOf'". \o hoco de acuo-1·do al proaramo do ouditetio-.. oslablecido en el con

trato y so hoco con la fincilidoc-J do ao;;ogUTor quo ul po..,cnd0t cumplirá con lo'!. roqui'!.ilos do 
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c:olldod edoblocidos o cuando ni..islon PfOblorncn do rochcuo V sorv1ró adoniós paro osloble-

cer un pion do oyudo mutuo para roforzor len <J•••(r. cJ~"•t>ilns <~n cuso d.-1 "º' noco-.or-io. 

a) SIST~A DE PUNTUACIÓN PONDERADA 

En osto sistorno so rn!do lo in1portancia do las tr~:s !acfOI'<~·~ dH lci SMJUionto mon,~o: 

fACTOR UNJOAD DE MEDIDA PORCENTAJE DE 

>------+--------------------·- _<;AYl_!_c;_ACION 
Caridad Porconla1n do lotos ocnptac:ka -~~q-
Sor-vicio Tiornpo du ontr~~aa 

Capacidad do onlrnoo 35 

Esto f0<mo de evoluaclón puede sN tle.Qblu do una clasn do ompr(_!":.O o airo o b1on so puede 

adoptar do acuerdo o las noco~dados do coda una 1 o apJ•cocion do lo ovoluoción se hace 

de la siguionto monoro: 

b) EVALUACIÓN DE lA CALIDAD: 

Se baso on la fracción quo resulta al dividir ol nUnu-o df-J lofoo;; acoplados. entre ol total do 

lotes recibidos para coda i::xodvcto en pCJtficuJor f•cx- t-•¡orTlplo. si un provoodOf' onv16 en ol 

pe<íodo do evaluación un total do 90 lolus do lo-. cua!ú'> -.o OP'ObCJfon 81. la fracción acep

lodo Set"Ó do 81/90 = 0.90 o 9Q'X,_ La coloficación pot"O la cohdod del provtlodOI" st'!'fÓ de 0.9.-:40 

CfoctOf" de porconfojo do ca!ificoc16n) ::o 36 punlo-. 

e) EVALUACION DEl SERVICIO: 

Dentro do lo uvafuoci6n del s0<vicio del provoedor -..~ ton1a t>n cuento ol l1ernpo du entrego. 

si se sumplo con el volumen acordado y fa cohdod de -.c..-,v1cio /s•_ .... v1c10 lócn1co, solución o 

problemas)::• 

1.· TI•mpo d• •ntr•ga: El tiempo de unlroga -.o O'JOJ0a lornondo corno bastt ro fecho prometi

do poro lo misma. 

DIAS DE CAUFICACION 

>-~:~ET~tic~R~;;,~~~:,~'--~-----~:~~ 
1 dio •;o 

2 dícn 80 

-~-=3~d~;~ª~'--4-----~'º~--~--
4 dios UJ 

N\Os do 4 diao;; SO 
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2.-) Volum•n •ntr•gado: Su OIOl'gan puntos do acuordo al volumen onfregodo con rospocto 

o la orden do compro.ir 

VOLUMEN FNTREGADO CAUF-ICACION f"X.1 

3.- Calldad del servicio: [n osto uvn!uaci6n S".t puc>-do con~do."ar lo cn.istonc10 técNco del 

proveedOI' en lo utiln::oción do sus productos _ 

t--~A~S~IS~l~E~N~C=IA~TE~·C=N~IC=A---+-C~A.llFl<;:ACIOt,,¡ % 
"""en de J visfto almos 100 
1 visita ol blf'nosfrf~ 80 
1 vis.ito en mOs d~ Iros mosos 70 

Poro obtener ol <;t. do cumplimior,to fatal PDf' '-~1 s~vicio del provnodor. so suman los Iros incisos 

anferiOl"es y se multiplico por ul total do puntos as..ignodos o esto.i 1 1 ' 

Ejemplo: sf la SUff)CJ de tiempo de ontrOQO. VOlumon de onfrOgO y 0~1.fOncio fÓCniCO tu(; de ~ 

su calificación P°' servício seró 0.90.-:.25=22.5 punlo1. 

d) fVALUACION DEL PRECIO : 

Paro el proc!o so torno on cuonto ~r procio do los Pf'Oduclos c:..~n comparación o dos o tres 

pt'Oveedoro\ cuando soo posible. al vondodor con ol procio mÓ\ boje> so la ola-gan 101. 35 pun

tos ffoctor do caUficación para ol precio) Ejomplo: Si el vendedor de pt'ecio mCn bo¡o cotiza 

una pieza del mafef'iol on $8.00 y otro vendedor cofiz6 ol mismo mote<ial en .S.10.00. el prinie<o 

tendría los 35 puntos y paro ül sc..gundo su lon1a como bo-.o ol pl'(tClo del pnmero. entonces lo 

colificoc1ón del segundo ptOvnedor ·-*~á {8/ IOJ x 35 = 28 punfos.z1 ~, 
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Lo 'loumo do lo ovoluoci6n dnl precio. sorvicio y calidad del proveedor on los ojemplos. ontet""iO· 
ros quedaría 

Calidad = 36 puntos 
Servicio"" 22.S punto\ 
Precio: 26 punt O\ 

86.S punto\ 

Olfu calificación 1rnportantn do/ provondor os la calificac1Ófl r•~s.ultado do lo audrtoria ri!.ica y 

dol i.i\t~mo du cal1dod dol ~ovoodor. f_H.fo colificoción '5.0 obfit1n .. do lo ovo!uación fis.ico dol 

shtoma do producción deo! fobriconto. dPsdo ••I rocibo d("• rnotonalo'> hcnto la insp•.•cci6n final y 

._,¡ ornborquo. odic1onalrnonlo '5.0 rov1•.a lo'. niútodo;. quu t__•I prov••Pde>r tHnploa paro rnonrunPr 

todo'> lo!. regi!.fro:. r•.-1lacionodos con lo op1~oc16n incluyendo lo 0<QOrlÍ"Zac1ón. proced1n1·•~n!os. 

V'>O dH rnutodo'> u\tncj;\l1co·~ y s.1:.lorno .Ju cc1i1dad 

Eioto cafificoción :.e oblit»no s.uniondo la t•voluaci6n norc1ol d1· cad::J óreo audilad::::i y d•••d•en

do ontre el númot"o do 6"00~. lo mó.ima col1ticoi6n es de 100 punto•, ( mó~ od1_•lonlo ,..,--_, de\-

cribe con detallo el forn,alo dt_~ una auditoría a lo ~~lento d11I Pfóvt.H-"'c1o~ 

la colificoción total s.erá lo !.Umo dol rosullodo d" auditorio dol PfOvoodor mas los puntos lo

grados on la puntuación ponderado do procio_ calidad y \(_-rv1c10. d1v1diondolo entro 2. 

Con base en lo calificación loto! obtonido en ol \is.t~mo do evaluac16n. so puodo ostobloCQf' 

lo clasificación do provood0fo'5. paro otorgar lo Cet""1ificoci6n. Un ("jeomplo do o\to cla~ficoci6n 

de proveodoreio u .. : 

ClASlflCACION REQUISITOS 
Proveedor OJ1.Celonto ProvoodOf" que obtenno una colificoci6n total mínimo do 85 nt. ntos 
Proveedor satisfactor-io Proveedor auo obtenna uno caliticoción total minimo d"l 80 nu_ntos 
Proveedor oce.--.foblB" ProvoodOf" aun obtonno uno cohricoción total mínimo da 70 nunto<o 
Proveedor insofis!actcv10 Proveodor auo ob1nnoa uno ca!ificoc16n total monOf" o 70 nuntos 
Proveedor cer1Hlcado ProveodOf quo on un pl"'o.riodo rnin1mo du 6 mus.os y con ontri&gos 

constante:. ha logrado -:.f".!'f pr-ovoodor .-_,-.colento d\.iranlo esto 
ne-ríodo. 

El pfOCedimienlo poro lo certificoci6n do PfOvocdo..-o-:. -.o muestra e-.quemóticamente en lo 

Rguro No. 12 
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FIGURA No.12 
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3.4 GUIA PARA LA Rl!AUZACION DE AUDITORIAS DE CAUDADA PLANTAS 

Las oudilOf'ios do calidad a la planta do/ Pl'<Y.,und•,... us o/ r.><lmnr ruquisito con ol quo dobo 

osfcv do ocuc.'fdO ol povo,~dOf' poro O~P•'Clr o la od¡l1Cf1c;uc:16n dol contraro. y una voz ob-

tenido osto. so utilizo como un rnocaniwTio POl'<J ·.·.-_orificc1r. nnah.;!CM v ovoluor los in~talaciono\. ol 

pet"sonol. los pirocnsos y disposic1onos y on g1•r1•·•ul ol s1~f··r11a c.1•· c<:Jlidad dt-91 p<QV('.rQdor- poro 

evilcw so pirusonlon riu~gos on la sn-:-1txidad d•·l produc~o oba•.!vc•do y ol control do la calidad 

del mi~mo. Como yo so mencionó anf,,-,,1arntont•'· f0<nK1 porft"' n1uv in1porfanf.-~ do los roquiVtos 

poro lo certificación dto/ i:wovoodor-. E>Jston v.-.1nos rnaru"fr_J\ do /l•_•vor o cabo una Audif0t10 do 

Calidad a fas plantos. A continuación so do~cr•t...'~ un procodinlionto paro auditor- ol pirovoodor 

en donde St..."' hoce uno ovoluoción dul misnlo cafificondo ,_.n uno o\co:o porconfuol de O o 100 

fados los aspectos rulacionodos con lo Ogoni.zoci6n. Procoso. Sisfuma do Calidad. Almaco

nomlonfo y Control dentro do lo planto . .: •S 

3.4.1 ACUERDOS CU~NTf ·PROVEEDOR PARA LA RfAUZACJÓN Df AUDITORIA 

En ol desOrTollo de los oudilodos do calidad o lo\ Pf'O"'oodoros. us imporlanlo edablocor los 

s;'guiontes acuerdos: 

1.- El pirovoode>f' debo 5.EK notificado por o'>crilo dü lo focha on lo quu SC" roalizor6 Jo auditorio. 

o través da un ,::vogroma anual do aud1f0t"ias quo so<Ó omitido un ft:'-Chos conocidos pcx el 

Departomonto do Gal-antia de Calidad. 

2.- los oudifOf"ias so rcolizar6n do acuerdo ar Dt"ocod1m••.-nto qu,. ~~ó Pmifido por lo ernp-oso 

tomando con10 base uno listo d(~ vorificoción. \1n urnbargo lo\ audiforf_•s podl'ón hocor obsor

vocionos ocorco do desviocionos no con'..cldOf'Odos on ro lnto. quo st~6n documonfodas pos

teriormente. 

3.- El provoodor dobe osfudior las dosviac•oncs documünfodcn por los oud1t0<os con ol 

,::vopós.ito da identificOI"" las causas,,. llevo:- a cot-.. H) nu_•didos corrf""!'cfovos paro t: .. •v1tor \U inciden

cia. Además debe contestar ol inf0<n1e dn aud1foria ustab!eci•..."ndo P/ programa poro roolizOl' 

los acciones cOrTectivos. 

4.- En el coso de que se roquivro dry una occ16n CorTectiva inmediato DDf"" \U gravedad. Jo 

parle oudifOl"O horó seguirnionto nJ cumnl•m•onto do c-.ta. 

5.- El auditor omitirá un infOt"rno indicando Od• .. •rr1ó~ do la calificación do lo plonla del Proveo

dor. Jos avances logrados por óste con rHSpF;<1Clo a la ontc...,-ior auditoria. 

6.- Siempre quo seo posiblo. el Depcrtanlonto d<.,. Garantía de Calidad dar O apoyo técnico en 

los óreos que so requiet"on. 
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7.· CAUFICACION 

lo colificoción se hará por órao evaluado s.iguiondo lo lislo do vut·ificoción. y lo colificoci6n 

global so obtonc::Uá dol prornodio de IO'l calificocionus do len ároO'l. 

loi. iorovoedc::i<os ovaluodos so calificarán do OCUOf'dO o los ~guiontos concoplos 

CALIFICACION CONCEPTO CLAVE 

o. 1 y 2 Molo M 
3.4 y 5 RogulOf'" 

,, 
6y7 Bunno B 
6y9 ""'1uy Buono MB 

'º E"tcolento E 

la Auditoria i.eró op<obatodo ~omP""o y cuando ol promodio total do los érecn auditados i.ea 

de 70puntos 

Ningún área auditado dobe tonot menos do 70 puntos.7J"'--="' 

3.4.2 ARl!AS A AUDITAR 

Uno lido do V01'ificoci6n incluyo o los siguientes datos do los oreas ouditodos. do los cuolei. se 

desglosarón los p<oguntos quo cubten los ospoctos mós imporlonlos en uno Auditotio de Coli· 

dad: 

a.• Datos generales 

b.- Admlnbiraclon general 

c.- Auditoria general 

c.1.- Edificios y servicios 

c.2.- Personal 

c.3.- Sanidad industrial 

c.4.· Control de plago'!. 

c.5.- Seguridad 

c.6.- N\Qntenimiento 

d.- Audttorla especifica 

d.1.- Almacen do motorio pt""lma 

d. 1. T.- Auditorio do bpm y soguf"idod 

d.1.2.- Inventarios y flujo do documentos 

d.2.- Proceso 

d.2.1 .- Aspectos gonet""oles 

d.2.2.- Auditoria de bpm y sogl .. .'ridad 

d.2...3 .. - AudifOf"io dol proco-.o de oloborocion 

d.2.4 .. - Control de ptOCt..'!'1.0 

d.3.- Control de calidad 

d.3.1.· A'ipectos gene...ole'I. 

109 



d.3.:?.- Control do lnnuno\. rxo<.Jucto un procoso y produclo l0<n\inodo 

d.3_1.- Control do n1ict"oblolooia y 1.anid..:Jd u1'jl1·.triCJI 

d.3.4.- Auditc:wio dol :1.iston10 dn cal:dad 

d.-4.- AlrT1ocen do• r.xoducto forrninado 

d.4.1 .- Audilcw1a a bpm y -.ua1.Ki<.Jnd 

d.4.2.- Jnvunrorios . flujo dn c1o<:vn1.,ntos y un1bar-qutt 

u.- Registro'. do la oudito.-ia 

a.• Ocrfos generales 

So incluyen 10:1. datos dt~ ro omproso así con10 los do/ persono! Técnico pt"esente en la auditoria 

Ejemplo: 

GtTo do la emp<t:tsa: --------------------------

NÚmet"o do registro do SSA. SPP y producto\ rogi\trado\ ------------

Ubicación:. ___________________________ _ 

Teléfono: ____________________________ _ 

Años do oio:ponencio on la robricoción do nlirn,,..nfo\·--------------

Personal rop<esonfanto y porsonal técnico: 

Gerenle Gene-rol 

Nombro:-----·------------------------
Profesión:---------

Gerente o Jofo do Control do Calidad· 
Nombro: 
Prore~ón: ____________ . 

Pet"sonal fitcnico: 
Nombro: _____________ _ 

Profo~ón: ___________ ~ 

b •• ADMINISTRACION GENERAL 

Cédula PTofo">ional: _____ _ 

Cndulo Prof•_•\ÍOnot· _____ _ 

c.-~·dulo Profeo;.ronat: _____ _ 

B Proveedor piroporc1onar6 lo inforn1oc16n '.IO:JUienlu: 
aj C>rgonigramo do la ornptoso 
bJ NÚmEtt'o de pOt"sonol s.indicalizodo 
cj Número de pOt"sonol do confianza 
dJ Horario de trabajo planto y oficina 
ej Responsable de vonta~ { contacto con la oL•rnprao;.o comptodoro 1 
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DESARROLLO DE LA AUDITORJA 

c.· AUDITORIA Gl!!NERAL 

c.1 EDlflCIOS y s~~·,~v~•c='~º~----------------- ~----- ---~·~-~~ 
1----------------------------+~SI- ~Q_ ..L._ __ .MB B 1 R t.A 

1.- Lo planto 1ndu-stnal o'l.tU ubicada colindando con pc»'\iblu ... 
tocos do contaminoc16n l ba'l.vrc-<o-... ln<n•nO'I. panloncncn •. rio..__ 
emrva\010 outro~n1co\. conu_•nhwa-:; ~te ____ _ 
2.- El tipo de rnot...,.,.101 con quo ostó tu.,c:ho la corutrucci6n y 'l.U 

estado pvod•'" afuctor las maf(__'"fiO primo!.. f:."Oducto un 
oroco ... o. Of'"oducto hotrn1nado. ---------------- -- ---- ~ 
3.- Las ocobodo"S do la con-..trucc1ón !.On r_jn matu<ial ~nllnno. 

! 
_ _j_ __ _ 

1 

Piso ____________ -------------- 1 
Poredos:_______________________ ~ 
~T:.:o..c=h-"o'-''------------------------1--·- ____ ..__ _ i~.-
4.- Existo delimitación do la'I. órecn de olnio;;::on. recopctón. 
desrM'"tCho. deo6-..ito dH do'l.Pf:"f'dic101 -son•fat"iO!. y oficinct"I. 1 

;~ ~~ ~c;;:;~c::nnC:0~i;;t~~~~~~~:r~i;::,~::~d.._;c:;~~~~C:, ~ca ¡ 
mateñalos en oroce'loa v matotia\ orima-.. 
6.- La distribución v tamaño O'S odocuodo. 

_ _, __ _, __ _, __ e-_· 

7.- Se do montonimicnto o las instolociono'lo 
Preventivo: _____________________ _ 

Corroc:tivo 
B.- Eldste Opl'ovis.ionami0nto do eguo potabltt do O<.:uot'do a k:J 

~~~~=:~ºE><l~·o~~~~=~='!,~~=~""'-~ª=a~ºd~m~~~=c~~~~~~~o------------------+l-----t--1--~-~ 
~10~.=-7se~e~n=c~u~o~n=t~,o~n=o~,=,,=o=l~e~g~ic_a_m_o_n~h-,-d7.,~,-n-b-u7id70-,-loc-,-~7·,710_m_o-,--- -- ---!---~---+---+--+---< 

._d=º~"'=º~"=ª~·º~--------------------~f--- --- ~ -- ___ ir---·-
11 - LO'lo vontano1 pun<1a-.. y den..,áo;. sitios cuontan con cii'lopo-.J-
tivos poro evitar la ontroda do 1ns~cto .. { rnalla .... cOftina-... cOfh-

~n~a~'~d=e~o=i~•o~o~l=c~. Lc----,---------------~--j--+---l-- .~--;---+---t 
12.- Lo Iluminación os odocuado 
13.- Lo vontiloci6n os odocuodo 
14.- El pi"SO 0'5. da mah .... '"<101 inlPOf'moabla con declivu suficionto 

~º='""'~ª~º~'="'~º="~º~·ª~·--------------------·--·-- ·~~·--+r---+--+----l 
15.- Los colodl:."'fO~ y regi-:.tro'I. estón en buena-. condiciono'\ y 

._c=u=ª="='ª~"~c=o~n~l'=º~mJ'°='ª=·,._ =d~"~º='=a<~•~··~-------------+---i---- ~-~~ __ .,___._--1 
16.- Lo-s colde<O'I. y abcntocin ... iento do ga-. e!.tán fuero doi ároa 
do cxoducci6n. 
17.- El áireo do cornpu~-:.ort~!. 'l.c encuontro on bvon estado do 
montenim1onto. 11mp1eza y se encuonlra on un luaar C>i"Slodo y 
ventilado. 
18.- Exi!>fO un órtJO dehm1!ado DCYa ol man(_• o do do~ocho'S 

19.- La-.. Ór'eo"S de col~'!'cción dn dov1'ChO!. o?.fár"I t.mpio<¡, y sin okJlf t---t--t---t---+r-·-+--+----l 
20.- Es adecuada la fr-PCUPncia con que.! son r~cah,ctodo-s lo.._ 
d6sochos OOf' ol -.orv1c10 d•• lirnpi<1za 
E = Excolonto 
M8 = N\uy bien 
B= Bien 
R= Rogulor 
M=mal 
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c.2 PERSONAL 
M 

1.- lo' empleado• pman pe>< un •HOmon modic~·:.,;~,~.:·,=---7-''--[ '"º E MB B R 

nor lo comnoñio o pe< la-. oufor1dad•H ~onllatia\. __ ·- ____ ,~: ... _ I --··/--t--t--1---+--t---l 
2.- las porsonos con infocc:ionos O IH;tidOS on /a p1nl -:.~1 t•fl· r 
cuentron en ol óreo do p<oc~so. , / 

3.- So propOt"cionan unif0<mos d·~·-lrobajo al por-s¿no! -------=:-c¡---1-
::;~~~: ~=::~7=:,º-------~ ---------------~- 1 L 
4.-.Es adocuoda la ft-ocuonc1a con Qve so reoohzo ul con1b10 d~-/ -J•,~-,_ 
un4fo<mos. 

a.~ Existen soi\oloni.iontos quo rofV'-.'l<ZOn las Buonas f"'ract1ca·. du 
"""'°nufoclLlf'a 
9.- Se consumen alimento<> sólo en óroos autor-izados 

l 
1 

10.- Existen 6roos do~gnados poro guardar los alirn.-•nfo~ ci~-.,-- 1 j 
cersonol ouo labora en olonfo. ---t------L- +--+--+---
11.· So oe<mile lum= on 6'am no a~nnadm 

11

, __ r 1~1 
12.- E..Jde capocitoci6n on c:uanlo a Buenas Prácl1ca~ dt~ 1 
"""'°nufoctura . 
a} Ayudas visuolos __________________________ _ 

b} ~toriolos 1mpt"nsos _____________ -·-------- J 

~~~~~~:::;;~do c:opac1toc1ón ------+--+[ __ ,i _ _.,..i _ _,_,____, 1 

13.- So don 0 conocOf" la~ norma-. ..:j,_-. sog1..1tidad qun H~ dPt'>~·ri 1 ! ¡ --j 
seguir dentro do h.:l plonfa. 1 
a) Ayudas visuol~s 1 
bl """'°'Ot""ialos impro~os ______________________ ~ 

1 
, 

~~~~~;::~~do capocitaci6n ______________ -------- ¡ J 

-
____ · --n---+------i,,--+-+--+---J 

14.- Que otra tipo de copoc1tac16n <>o rooliza 

E • Excelente 
M8:aMJybien 
B= Bien 
R= RegulOI" 
M - Mal 
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c.3 SANJDA.Q._~_!:-1.P-_~~.!_~1-~L-------------------~-~-~-~-~-~~ 

------- --------------------·---- _s_' _.._'_'º-+-E-il-MB--+--B-•-"-,,~~ 1.- ~sro un ~S"--2...Q!!.!~ <;.1!-' '..arncJnd industrial __ _ 1 
2.- Ouo doh . ....-g~·nt.1s y ~an1ti:nnh.H \On lJfiltZcldO'l r..>Ol'"O la J1n"1· ¡ 
ploza do la'!. in"1.toloc1c:irH•'> y du /O\ oqutpo'I.. 

1 
Nombt"o J;po Í1"ucuunc:10 

-··-----

3.- So cuenta con se<vicio'l '1.0nlfCJl"ios odocuodos 

4.- So encuentro sopaodos o iduntificodo1. los boi\os du horn

f-'b<=e~•~v~m~'"~"·"'=º~'~-----------·-----------~- ---~- ---t--+-4---< 

S.- los soNtonos estón provistos con ol melena/ nocosor10 por a 
lo hinlone del r>c..,.o.;onof ·-- __ ~ ___ --f~ 

•·· >• """" •·~ oO•oodo ~-º '"'ºO'OC~d"• o•~··•• u-_ _ 
7.- ~sro un Cweo do .. t1nada para.'~' ~quipo d•· l1rnp1("~!'Cl •.nn,:i. 

zoc1on v datnronntes __ __.__ -~ ---t--t--< 

8.- So encuonfro debidornt,nt~~ o:Jhquotados y con Ja ~.-:flah· 

zación do venono __ ---~~---~~-~~ 
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c.4 CONlROL DE PLAGAS 

>---------------------------+S='~·- NO E MB B R M 
1.- EJ<,isto un programo por-o contrr;;.I de plagas y de roedores 
al lntorno 
bl E ... torno 
2-- Existo ovid1,nc1u • •sc:nto do lao; turnigoc1ono'5., nobulizacionos. 

'-' dovotiz<;JciOn~-- ------------------
3.- Ouo hpo dtt in\<•ctic1doo; y rodt:-.nl1cidao; o;.on ulilizodos 

-•---+--+---,---i--
Nombfo !r•(;rod. activo frPCl>Hncia 

4.- Ex.Is to un lugOt"" odocuado pOl"o ol olmaconomionlo de 
in.sectlcido'I.. tun,igontos y rodnnticldos tur.ro do 101" instolocio
nos do molCfios primos. pr-oducto h~minodo y prod. on 
t:W'OCOSO 

5.- El equipo u1"odo poro aplicar los in.,oct1cido1.. lumigan1os y 
rodentlcldos so oncunntro on buuno-. cond1cionoo; d<J opo<o
ci6n 
6.- So uso vonono como control do ~.~ª~'~'n~•~<><~n~o~------+--+--t--+--<--+-+---1 
7.- EJ!dste evidencio de 01000'!. 
8.- Los plaguicidas estón otiqvctodo'!. y/o 11onen lufrt-"fo de 
-voneno-

9.- El uso do plaguicida'!. 01. oprop1ado on ÓrQo-., •:.-1~_"i'nos nin
ternos 
10.- Se evento con lo 1nf0frnoci6n tüc:n1co pOJo fll fll<..ll'lOjo do 
tos nlociuicido'I. 

c.5 SEGURIDAD 
SI !NO 

1.- Se tione un DtOnran"lO dn H•t:1LKidad o'l.tablocido 1 
2.- So tienen un 0tonramo de. .. ruvi~6n do O:<t1nauidoro-. 1 
3.- &hlo una comio;.ión mixta d'' hiaiono v 'l.+--.'1'-lfidad 1 

1 

E MB B R M 

4.- So cuento con uno bdgodo contra incond•O'!. ·--1---+--<---+---+--+---i 
S.- Existan s~icio'I. n ... odicos fln lo nlon1a v/o~b~º~"="u~;n ____ --+-~11 ----+--+---+---t----+---1 

.É!.: Se proporcionan z:onoto'!. do ">C'QlJridod al i~"~~~'º~n~ª='----+----+-----+--+--1--t---+---i 
7 .- &is te un código du colon~~ poro idonhricor la tuberio de lo'I. 1 
'l.e<vicios ---------+-+---+--+---+--!---+---l 
B.- Es conocido Ü~ln c6diao pDf ,.1 pHro;.on~~' ---------!--ll--+-f---1----1--1-+--l 
9.- &i-5.to un r-.lano do ubicación do o;ahda,_.,~d,,_,•.-__>-"n"'n'-"'<;-,•r.=n.-.,_,_n,,c"-';ª""'--_ _,_ _ _,_1 __ .___.._ __ ,____._ _ _,____, 

c.6 MANTENIMJE~!Q._----------------------~-~--~---~~-~~ 
SI NO E MB B R M 

114 



D. AUDITORIA rsPEClflCA 
d.1 ALMACEN DE MATERIA PRIMA 

d.1.1 AUDITORIA DE BPM Y SEGURIº~~'°----------~~~--~~~~-~-~-~~ 
SI NO E l'V\8 B R M 

;::ri;,~::,~r;,:r:;:~:~:~:~~r~>~~~º'~~~''~'~'<T>C>C"'"'~''°"-'--------+---jf---+--f---+----j--+-~ 
3.- Se obsf.J<VCJ limni~'l':o y c:wdPn "n ;;.,nf!'f'"nl 
4.- Tieno ventiloci6n v lu:.!-'n=a"t~-'-'-0'1c ====---------+--+----+-+---+-+---jf--~ 
5.- Existo iluminación 01 t1ficiol ~--"~º~·°"~'~º-"~-------1--i--t---+--t---+--+----< 
6.- Existo buono limpio:a do~kn fc:J!"~;~=~'-------1--i·--t---+--t---+--+----< 
7.- Se oncuontron len !c:r1rno'I. du'l.f?4-"<"l?_d,~o~'~d="~'=ª~f?O<=~"~ª-----+--+----+--+-----+--+--t----< 
8.- Existen notoros on ni h~<·ho 

9.- Se tiene área dud1noda para lv~tono~---------+--•--+---+--+---+--+----< 
10.- So furnlnon los oroducro-. al Uoc- ar- al ~--------+--+----t--+---+--1---+--< 
11.- Los estacionos so oncuontran on buoncn condicionos y 
bion localizados 
12.- Los motorias porimas -.o encu•.tnlron tor-><>ck:n. en su enva1.o 
orininol o idontificodos 
13.- Se cuenta con un óroo do-..igncx:k:J e idnnhficodo r:x:--o ol 
motoriol rechazado o on cuornntono. 
14.- ódste s.lslomo do: 
aJ refrlgeroclón 
b) congoloción 
e) otmosfet"CJ controlada 
d1 Otros 
14.- &Jsten registros do control do kn condiiciot''\CS do alrnocc .... 
namiento de los s..lstomos antoriOfos 
15.- Hay ovidoncia dol rechazo do rnolnncn primos P<Y control 
do calidad 
16.- Los embOl"quos do maf0tias Pf"i'nos qvo son tror. .. portodos 
.....__camión ion insooccionodos onftn c::k, s._,.,. CÍ<KCCltl:C"X-,dos 

17_- Las oscoleras se oncuE""nfron on buo~no=·~· ~c~on~,-,di'°'c~;~an=º~'---l--t--l--+--l---+-+----l 
18.- Dentro del olmacón so carnina. no MJ. corro 
19.- Levantan las cornos usando los. por-no'!i 

26.- Usan hen'omlentos fln bvon ~todo 

~:: ~:Y~~is~::~c7~~f~t~~~:~o~;;:r;;~~=::i'--"----------+---<r---+-~t---+--+--+---< 
-- --- -------------+--•--+--+--+---+--+-----! 

29.- Reooron el oquipo sin H"f'" mf!CÓnico-.. 

30.- So chocan los n~s d•~ .,,_.q~Éod ___ ---------·-·----1---+-----t---+-----+-+--+--i 
31.- Se movilizan corroctonH•nte lo-.. lomt:>•cwu-.. 

32.- Hoy cablos do olla f••n'\.ión ••n ¡;_,qc.;_;:-~¡.,., ... ,o:;_=------~ ---+---+--+---+--+-----! 

~:: ~0b0o:,o0cno~~~~~~~~~~~:~·~~;-~-;-;"i;·"~_!rl_"_~-!--~-u-_•$-_~--·--. _-_-_-_-_-__ -_-__ -_-_-_-_-_+,_--+--_ --_+---<--+--+--+---< 

35.- L01. OUlf~OS obt"•!'n l·~-~~m·_-.__~!_P 

"" 



38.- "'""º" tv~m un lo tuboda ---· .•• . kf Jf a R 39.- Usan zo~otos on buon os todo v omOf'Tado-. 
40.- Sabon mon~CY un lf'tdin.....,uidcx ---·-· __ -_ _ __ 
41.- Andan blon fojodos al o<i.hbOf" _____ _ _ _ 

42.- Cables o cu0<das c,-uzodns "~n ln-.~~--·------- _ _ __ _ 
43.- Jalan'-' no ompujon eg~o rn6v1l ------
44.- Hau lu,...oros d0~~~puodCOJ iniC":iCY un fuoa2_ ___ .___ __ _ 

d.1.2 INVENTARIOS Y flUJO DE DOCUMENTOS 

1--------------------------+'SI NO E M~ B R M 
1.- EJ.O~te alguno fauno do rog1stro do ontrodo-. y -.olido-. do 

mofetio ....... ima ., matA<ial de •"!'rTi.EQ..9.""'""----------..!--'--+---''--"---+-.....___, 
2.- Se llevan o cabo M..-->rnnof'O\ entrado'!. ..--.u,_,_n"'~"-"ª"-'-'-'"'ª""''d"'-"a-'-'·-· ---l--+---+-+---i--+---+---l 
3.- Existo 01 ... ún control sobro v1do de ano,...unl 
4.- El material rechaz.odo po<rnoneco por mucho flFHnpo .,n 
invontorio 
5.- E,,dsto algún tipo do docurnonto quo on-lpCTo la rucopció:"l 
de insumos. 
6.- Los 0cpot"1omontos do Control do Cal1dod. Control 
de Inventarlos y Progomoci6n do lo Produccrón. ruc•b•-,n osto 
ln!0irmocl6n 
7.- E.,.jsto un muostroo o"ófadistico ro.ora los insumo\ 

d.2 PROCESO 
d.2.1 ASPECTOSGtNER~,A~lE~S'-----·---------------~~---~-~~ 

MB Is R M SI NO 
1.- E.xh.ten Ól"ecn dolirrulodo\ para ni procos'-'o'-________ ..__, __ ,_-+---'l'---+--1---' 
2.- Existe iluminaci6n adocuoda 1 
3.- Existe v~ntiJación od!_'!_S:uoE_Q_ _______ . _______ __, _ _._ _ _, _ _,__....;._

4 
__ ,___, 

4.- So cuento con ol oqUtpO v rnot•Jr1ol nPco .. ar10 paa uf~ctuor 
codo una dP. lo'> ::,r-.ef"aciono\ df'" fobricac16n 
5.- La disposición del uqv1po nvito cruco do flu¡o d1.-xanftt ul 
-oc eso 

6.- El equipo oo;tQ hf~cho con ncabodo \Onitario v on bu(;onO'> 
cc-ndiclono"> 

7.- El diseño dt:>I o ..... u; ....... o focil1!n su l1n1po_:;H,_,.,"'a'----------+--+--+--+---'f---+--l---l 
8.- El material do onvo\ado ns ol ad•.•cuodo al pr"'-"º"d,_.u,_.c=-'lc,o<..._ __ -1-~'---+-~--+--+--+---l 
9.- El material de envasado :>l•~H' un trotan-liento p-cvio ante-.. 
de \et'" usado 
10.- los mot~~irna\ f•'..tón r:Ol'rL•CtamP.nt~ identificado-:.. 
11.- los motorio\ Dt"'iff'ICJ-:. y rna1vr101 dE:> uni.poquo -:.o encuentran 
on buon estado 
12.- El operodOf'" dn lo tínl!O cuonta con féw"mu1o y PfOCnd1-
rniento d•'" "'lobC>fación 
13.- Estos f&mulos on proc•;.,t:-s dr! •!loboración son do cdici6n 
vi,..,ento 

14.- Se cur!nfa con •in f'.>fO[)fCHnCl contínuo <"J•.• e.vo\uac•Ón y 
control dH in'l.truni.nnfos d~•:.:.•.c<rcc'"c-·o.:dc.-;c"-_ic"''-'n-·------ ____ , _ _, __ __,._...._,_ 1 - - ---¡----'---'---' 1 S.- Se ton'lon accionns corr,._,c !!vas cuando so dntnrr-r;•nn qu._• 
la vorioci6n dr,ol ~1-.f.-.rT'ICJ d~ nv.d1c•Ón .-.s ·~"c•:.sivo 

_r._p_o_d_e_a_c_c_•_6_n_c_o_'_'_e_c_1;_v __ ª_' __ · ___ ·---==========-·------I 
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d.2.2. AUDITORIA D~_LAS_BPM Y SfGU".t!~~I_!_-----------~-~-~-~-~-~~-~ 
>-------------------------------+SI NO E MB B R M 

1.- So obv-xvo cxdun v hme_i_~~il!:.•n•'!.9.!... ..... ----------+--<>-----+---i--+--+--+---1 
2.- El óroa do r:unodo s_r. ob""•~vn l1~_q_9__!_~~~~t~n0cc~•o~-----+--;---t---t---+--+--+-__, 
3.- So li6non uft•nsiho'I. adecuados 

4.- El mot.:-dal dn f1mpto~a cuf'"_•nta con tJ~iJ0'-9..9!~t!__odo~--t---+--•--+-->----->---+-----t 
5.- El oorsonCJI u1a an~llO'i D\.Jl'itl'l"01. caduncn __ !!,!_c_. --------+·-->----i--+---+-..;--
6.- El eouioo 10 1on1ti1'~ c;nn fT,.ct.1t1nc:io 

7 _- El Oreo d~ om.E2._quo 10 u·ncucnfTa kmpio 

t-B~---=E~~--•l~o_n_l~u~•Q~·º~•-•_.n_lo_,~n~qu~"~"'º~' _d_O~P<~OC-º~'-º-------------- _.: --+--+--t--+--t---i 
9.- Se tiono poducto sin onvosOt" 
9.- Usan ol cubl'"eboco.., conoctomonto 
10.- Usan lo cofia odoc•Jodomonto 
1 1 .- So obsc<Vo al oorsonol con las morKM limt:>ic:r:. 
12.• E1 Oet"sonol troo lc1. ur\ca cortas y ~n pntura 
13.- Los jefgos que so utilizan paro la Lm~oza dol Or-ea so on
cuontran fimr:Ma\ 
14.- Es adecuado la fTL•cuonci~-con lo\ quo \e usan y so 
sanean 

15.- So cuento con tambo\ do bon...-o idonhficod~o~'-~-------t--t----t--r---t----t--+--l 
1 ó - So cuenta con malla\ nora lg~!'jil!O\ d~··~'~"'~'~'~n=o~·º~-----+---+---t---t--+--t----+---1 
1 7.- La tube<ia do VOpot" se oncu,~ntro u1\loda y ~n re':Jduos de 
cochombl'"n 
18.- Los poductos porocedo<o.,. "'"º manfl1..-.nnn c1:w-rados y '>O 
usan róotdanlonte 
19.- So colocan utensilio\ 1.obf"n ni oh.o 
20.- Lo.,. trogodt.......-os so oncue-nlron kmpÍO\. Ol"dnnado .. y f"~n 

buena'> condicionos 
21.- So cucnlo con dolon1alos do hulQ poro los proporadoros y 
en oue condiciono"> so oncuon1ron 

~22=='-~-~Lo~•~b~Ó~•=c=u~lo~•~•~o~o~n=c=u~o~n~fr~o~n~h'~n~nóo~>------------+---+---+--+----+-~--~ 
23.- Se realiza limoieza do ....... _...._ode~'~----c--~----------t--+---t---t---+--+---!t----l 
24.- El ogu•po do procoso tieno ro":.ciduO!; do :;olC''> 
25.- Conoce el ner-:.onal los trarnoc::n nora roodnf"O.,. 
26.- Usan guanteo-:. POt"CJ rnane¡or lo-. moh'"fias p<1mo:; Quo lo 
reouieron 
-:!.7.- So mute lo mano en h&rrorTHenlo o moqui,=;c:.ia nn 
mov1niionto 
28.- Sn marloiCJ rnac::cuinoria QtJc-- no so conoct-. 

:.-9.- $P a•.nont~oduclo p<.•1•prosomonte 

30.- Obod~r..Pn lo<; anuncio-:. y avi.,c:n d~-~uo~d~o~d·--------<~--+----i---+----+--+--t---i 
31.- E;i<l\fPn rf~norte'> pnra n1rn:>dnt octns insoC)LKo.,. 

32.- Vetific(]n In-:. cilindro-:. o [.>'1•-.16n P°'ª·~"-v~itar~=d~º~''~º~'-----t---t----+---+----+-->----+---< 
33.- La-:. tvho,-ia\ dn oir"~ vio vapor p\f6n n.._nol.ffoda"i 

34.- 1 O'. ~.'.''t'.c1_".__c;::J_lYQ...!:!....Y_cir-rran fó~il~~nff·--------~~---·---t-~--+--+---+---+----<1----< 
35.- 8t1baq CCJo!,reclo~·nttt lo-. '~"~''~''~"~'º~'"~'-----------t---·r--+---t--t---t--+----i 
36.- U"iOn bota., cJH hvln en ltJn:_:Jr••'. nt•<:o'.onu'> ---------+--r---t--1--+--t--+----i 
37.- Avi<;.on cuando ananca un •·c~_112•~º~-----------~-~-~-~-~--'-~--' 
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38.- PCYOn ogu1po pc:wo hacor ~~_!:!_y_0_~iozo 
39.- Ha ioza'. ue '.Obto'.o!aan do lo~~·P~º=' -------~-~-~--~-~~~~--' 

1.- Es adecuado la fTucuun._io -;;º" Ql~f~ ni \Upt_•rv1-.01" do pro
ducción choca ICl'. bd'i.cula'i. dol f.>focn-.o 
2.- So tionon o'.tablocido'I. lo-. p\Jn1o'i. críhco'I. d.~ ~ontrol d,_.1 
0<oceso 

1 

3.- Existo ovldoncia n'i.oi1o lrogio¡,tro'>~o"~'~'º~--------+--,1---+---<--+-->--+----i 
4.- Exh.te un procodirnlonto poro ul control do ompoquo de 
rvoduclo outofizodo r->CJfO V'i.Of'i.O on ni rv"ocu .. o 
5.- D.ís.ta un r.:wocodimlonto poro ol control d•~ prod1.._1cto '•"'· 
minado 
6.· Los. sellos usados. poro codificar- ot producto \t.,• '•ncuontron 
limoios ven buen estadc:i 

d.2. 4' CONTROL DE PRO CE.SO 

1.- El proveedc:w tione docvmontodoi los initrucc1ono'i. d..., tro
boJo y se encuontron disponíbJo., y octuolizodo\ dontro 
de los 6rocn do trobo"o 
2.- So cuenta con capoc1toci6n sobro el U\O do loi docum..-~n
tos del DOf'CO'iO 
3.-Se cuento con lo ovidoncio neco-.ofio par-o documontor los 
Vtuodones. ono<maleo;. dontro del Pl"OCO">O 

4.- Se cvoSnto actuolmento con e-:;fudio-. de copacidod du 
ncoducción nor rYOducto 
5.- E::st6n cloronlente dofinida-;. la•. func1oneo¡, y ro\ponsob1h-

SI NO MB B R M 

dodeits de los. auditado'. al otocoso .., nf'oducto __ --+---+--<---+--4 _ ___,____, 
6.- Se cuenta con un s1\tomo ..,focl1vo do rnanteniminnto dol 
eauioo de Of"oducción 
7 .- Cuentan con p0f'1.0nal calificado y ontrunado on loo¡, 
o..-ocesos da r:woducción 

d.3 CONTROL DE CALIDAD 
d.3.1 ASPECTOS GENll!!:IALE.S 

\.- Existe IObOf'OiOf'IO do contrcl d•.-t cahdad 
2.- El tamaño O'i. odocvado 
3.- Son odocuodo"> \o\ o¡,en,nc10~ d•! 
Ventilación 

Aguo 
Drenaje 
llu~inoción 
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~_O_N_T_R_O_L_l?~I.~-~~~. PRODUCTO EN PROCfSO y PRº-º-~~"-,rr_~~,-'r-"'::"'~o.~N,._,~~º~º,_M_R_~-B-rR-TM-~ 

1.- &hfa control d<-• insun-lo-. fn1afotia prima V mafPl'"1ol do um-

~~~~;}bon c!0~r:i.. d~~~~,;-~~~f~~~_l_q_~-!~~!!~Ón do in<t-~o-. -~--= ---f~ -·-r--t--t--f--
3.- So cuonfa con v~:'_1:;.!___~1ol d~'-E~_cv(_:.'"~~!;._______ -ll--+--11--t--I·- --
4.- Exhto un .,~~!!:'_C~_s.l•:~r.:..!:'~1!:.'=11_~-<?S?_~•LQ.~!'..2!!.!:~ocº-=.~v'""c"cco<>~0<oc~=-·~'-+-t--+-l---+--ll--+-
5 - Sa roofiza n1u.-- .. troo o .. tadi-.t1c:o do lo'5 irnumo'.i. 
6.- Cuontan con º~.!.Pº ndoc~,~-a--,~-""-,~,~=-,~,,-rn-u-,,-,,-.,-,o--1-~---t-~---t---t--f--1 

~~: ~~=~:~nc;:~~~:~~i;:~:,i~~c;:1~;;,~;c:: ~~~:~~~r;~,c;;-,-~-'._<:.~~~r~_lo~-t--t---t--+----t---e~--..--1 
pirvobo para los insurnos ~_,...,_,. oscnto 

9.-Ti..--. d"" onólish r,-.afi:od~ y ffocuoncia {los~~ta~nccl~"~''-+'-_,---+-+--+-+--1---1 
Anófisü Producto f-Tocuoncio 

10.- So rooistran Jos ro'>ulfado-t do lo-t onóli~'t 
1 1 .- E.x.isto un p-occdimionfo modianto ol cual '>H 1.-,. notifica al 
a/macón lo libt-)'f'"OCt6n o rochazo do los irnurnos --f--- ---t---+--~-+-~---< 
12.- Exjsto proced1r.-i~~nlo do rochazo do insurnos en aln"'\CJcón V 

goceso -,---e-,-.----·-------- -~---+-_,---+-+--!1---1 
1--"' 3"'·c;.-_,,C°"'o~n"''"'°'"-vo_o=n,.,m=u-"o'-"•'-'l=='-"d~o~'~º~'"'º~""'c'-'io~· "~.,--~--~------ ~-· ~- ·~ _ _ ___ _ 

14.- Esfón idüntificada-. conoctamonto Cnúrn. de loto. ff'.>cha 
nirovoodor. etc.I 

1 S.- Tiempo do c-onsrNvaciuón d_º_'ª_' _m_u_'_"_''_º_' _______ -__ ]-- --- - ---

1 
f--,--=--,-------,----- __ I _ ---r---r--·--<---1--.__I__, 

16.-Cuentan con eCJuino OP!Opado poro ol análi'.1-. y pru.,~h.E.'.'·-+--+---+--+----+--+--'t---J 
J 7.- Con que equipo cuontan pera lo rualizac16n do anóhsa v 1 

-- 1 

1 -- ~-- - -- ·--•--+--< 
18.- Cuentan con los métodos d(_~ anólisJ'. fi'ticoquin"'\1Cn"> y ·.t~n- l 
sorialos --•~ __ --t----+--t---1 
!~--8~~:~:i:~can los dih.!'t"~ntc-. operociono\ que-;..~ r<•CJl1zon j 

~~~%~~~~5:~~:.~::~~~7.~~::::~-:~:~~·:· ~--;; ~- -~; -~~; __ -J :-- !-
22.- Se analizan y discuton lo .. resultodo-t del Control E"..lad1-.f1cn iW¡· 
do Proce .. o _______ . ____ _ 

23.· Existe procodimionto para nólificor CJ rxoducc16n lo hb#!~'i'.'· 
ción o rechazo de producto en poco-...2.._)'. produ~o__!!~..1.'_':!!.?~.? ___ ·--- __ _ __ ~ 
24.- Existo procedimianlo dtil d<-"-.fino dn prodtJC:lo ·~n fYOC<~-.o 

l'echazado -------- ___ ----f.-- . 
25.-Eiicisto un control do oroducfo lt!fminodo -"~-~-~ 
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26. Tipos de on61isis que so realizan 
Anólis.is ~oducto frecuondo 

27.- Conse<von muo'>tros do rotonci6n 
28.- Est6n identificados ccxroctomontu 
"Z9.- Tiempo d•~ consurvoción do len rnuustros 

30.- So roolizon pil'"Uobos al P"Oducto que so oncuontra on tion
das v outouwviclos 

d.3.3. CONTROL Df MICROBIOLOGIA Y SANIDAD INDUSTRIAL 

1.- E.x.iste ama de sanidad Industrio/ 
2.- &isla control de microbiolonia nora nroducto lorminodo 

3.- Cuunlon con eciuir.o odocuado poro roalizor mue-.troo~---t--+---+-+--+-1--+--J 
4.- Cuentan con los espocificocionos microbio16gicas da ma-
torlo orima oor escrito 
5.- Cuentan con los mOlodo-:; microbiológicos y proc~~dim•on· 

tos de or-uebo ooro los motorios D'•mo~d=u=c~•o~•·~w~n=';~n=o=d=º~·t---+--+--+---+·--+--+--< 
6.- Tipos do onolisis realizados 
Anófisls Producto Frocuonc10 

7.- Se rooistron los resultados do los onúl~~·~'--------- ____ -+--+--t--t--~--1 
8.- So rooistro auien realizo codo onóli~-. 
9.- Ex.isto un pt'OCodimlento n1odionto ni cual ... , nolit'ica al rj~~
portomento do contabilidad de lo lib'-...,.oción o rinchu..=o de 
insumos ooro su o~_a=o~o~rn~l~<-~n~c~;º=·~n _____________ _ 
10.- Cuentan con oQuipo y motc•nal ad•~cuado pCJTa rcahzor 
análisis v or-uoba'5. 
1 1.- Con Que oquipo cuentan pOf"o los análo~i~ n·ucrob•ok'>9i-

co•~--------------

12.-Se roolizon controlu'5. de: 
S.......-abs de pc......-sonol 
S.........::1b-. de aQuipo 
Places de medio ombionlo 
Producto fQrm1nodo 
olro'5. _____________ _ 

l 13.- Existe ovid<.•ncia o'5.crifa do los controlo-. ontedOf"o<; 
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, d.3.4 AUDl10RIA DE~_2!~1EM.A '?~--c;~~Q-~~------------~-~-~-~-~-~-~~ 

\~!~-~~~~5~-~9-~~c?~!_!~!~~l_!_•.n k~~e!!!~------t-s-·--+-"-9~·-E-+MB __ ,_ª_t--R---+-M--< 
2.- E,..h.to un fopco"..ontuntn de cohdod y heno -.ufich,r,tL~ outoci.
dod poro ton1or dHci-.iono .. en cuunto o kJ calidad dh 10-. pfo-

~ucto-. _ -~---------------------~ ---t-----1--l----+-+-------; 
3.- Cuonton c_on on ~-~~!L<::!~!-~!iJ~.KO~(•nto_do c:;a11c!2fJ __ _,_--+----+-___. ----+--•l--f----1 
4.- Se tif•no \Jn St-.h•rnn cit!.A~~~i)-~~..._ ~_..!_C~lid<"3_d _______ ,_~---t---l---+-t----+----I 
5.- Lo C>ltección Cunofdl do'º urnr•L" .. 0 do 'i.OQviminn1o o lo .. 
ovanct~ dol '°'-.torn<l 
6.- El P<"f" .. onol do ptonta conoce ol Shtorno do Calidad y -.n 
involucro on 0 .. 1.-. 
7 .- Est6 clotomonto dofinido Jo 1 O'.~biidad do lo 

. oloneoción do Jo colidod ck.l' I~~ nuovo--. rxoduct.9-,_'-----l-----l--r------l--<r---t--+----t 
B.- Se involucra ol c'líonto en ol prOCP.\OI do plonooc1ón do 
calidad 
9.- Se utilizo ol r~vltod<> de kn ouditOf'lctt poro plonoar lo coh· 
dad 

\4.- El provoodor \.O ~o quo \.US. \.ubprovntK:iCllft~-. --- --1--r-------;--t---+---;----t 

conozcan SU" 01.n.o~cific:~onoi. y k:n curnf,=">lº""--~--------+--f\--l-----l--1-----+-+---------l 
l 5.- Existo snr1uirninnto o k:.n. occ1onc". COfT_"'-''"-'c,1-c;_v~a0,__,_, --'-'º="c~;~lo~,<~i~o.'~ -+--+-----+---t----+--+-----+----1 
1 6.- Como \.O da seguifnionlo al comportoniiiento dn lo-. pro-
ductos y/o sC<Vici~ con SU"lo ciionhn 

\ 7 .- Tiene un ~1.l~ma odo<::uodo '5.0bco ut combto do di\.orlo ~

1
, --t----+----i---i-t---t------1 

18.- liono el f:)lfoveodcw un proce-órnet.~lo poro rt,Vi\.~ cambio-.. 
d~ di1.oño v do nroco-..o ont~ de 1m_e!2nlarto~ lo-. u-.o. 

:;;¡._~~~~~"~:'a~:!~ C::~~1~~~s pu11ITTno:n~ en lo-. coroc- \ 
20.- bj-.to un progarna do calibfoción dol t"~l.ripo do ---r--•---+----+---+--t----i 
;~-~~;;'º~~u;:~,:~~1~0d;.:r~~~~~~_;:_~~~:~1 r'YOC'j .. º -¡-----+--i---+--+-------1--1 

~=~~t~~~7~~\~:~"~'":?:~i~,.~~:~ de r::~c~~~ como lo\. de l---<----<--~-+-___,________. 
23.- E..d~fn un n""ontenirniento provenhvo poro todo ni tJquipo 

do nH .. d1ción v pnu.~~-----------------------1--+----i -t-----<-------i--+-----< 
24.- El Prov•:-ndOf" uhli.-ro Ín!..p.4.·~cci6n un lodo ... u p<oCe\.o d("> 
rnanulocturo 
25.- E)'i'~tn ;::w-oce<Jitriicnlo do td"..lruo dn pu:x:iucto dc"'-de \a n-.a-

~:~~ ~r~~~~~~~~~~o';~-~~~~1,f\E-~~~o-\_O_>_d_o_n_>_O_l_c_,;_o_I ---+----t 
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d.4 AlMACfN DE PRODUCTO TfRMINADO 

d.4.1 AUDITORIA A BPM Y SEGURIDAD 

~de ocuordo o les. punto5 J a 44 dA Jo u,cción 4 .1 

d.4.2 INVENTARIOS flUJO Df DOCUMENTOS y fMBARQU~·--~~,-, ~,-,o~~E~-,..-,B-rlB-~,,~-M-· 

1.· &is.te algUn procadimionto do rogistro do oniroda'!. ~-solidas 
del Producto TOt"minodo 

2.- Se llevo o cabo ol procedimionfo do prirnot·as. •.Jntrado5 

>-~~-~~m~E.>ci~.,..~,~=.,~' o~'º=,9-r¡~=.n=º~~-o-c_o_d-im·-,-0-n-to_p_a<_o_c_•_I ,-x-o_d_u_c_/_o_l_u_"_'º-d-,-,·-,-,.--- _,__ ·- ----J--+--+---< 
~º~'e=n_c='~º~-~---------------------,-·----t-~--~l--t 

4 .. - Existe algún documonto quo amparo Ja rocopcrón do•I po-
ducto 
S.- ~s.to algún documonlo quo amparo la dovoluc16n dol J 
oroducto v sus. cou:oas _ _ .. _..___ 
6.- Son el manojo ol olma_c.-tnamionlo y ol ompaqu ... adt-~cua· J 
dos. oora c:w-esotvor la cnl1dad del producto ·- __ ___ _ _ --·-

7.- So envían on ol emborqu~ d" producto f•'"f"nlinodo C••rtrr.- J lj--i---¡ ¡ 
codos do calidad 

8.- So cuento con un ~stomo do votificación qu•~ garant1:•~ -;:J ,-·.. / 
envio v recooclón d0/ rYOrlucfo o tie~-º------------ j--- -j- ·--!~-+' -+---J 
9.- B proveedor cuenta con un !.¡!;ll_•ma do r<_•!.ro d•.• Pf"Oducto J J 
noconfOf"mQ ---------- __ _ 

Los. preguntas y lo\ r.::n.pl")'clos rnencionado~. p,-Jro lr.J 4ud!loria d•"' Catn:Jad fu<--ron u?copi!odo\ 
dE. los fuontes 44. 46.53 y 4.? c1fodas un lo biblroqrn!:u. ·,,- \_,,. k""l f••r>•_.ri~:-nc1a faborol t_•n Conrr0J da 
Colidod en las En1pro!;os: Goma:. y Coloidn!; S.A rl•! e V. y Mcin11fr:v:turnrn r·.rnr·rc1lda S.A de' 

c.v. 
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e.- REGISTIOS Df lA AUDITORIA 

lo ovaluoción. corno yo\•-' rnoncionó onft,.,.1orrn~-·nh•. \O rnofizo PDf' éwoo auditado y los resul· 

lodos so puodon onotcu •-n tot·•lfJ\ dt:o lu !.!l']tu1.•nh~ mont,..,.n: 

AUDITORIA GENERAL 

A.REA AUDITADA CAUflCACJON 
3.1 Edificios v servidos 

~~~:;~~~°'=n1~"'::'~aª=d~l;_nd---.,..u.-:-tn~·a~l~--c-·~~~~~~~~--j 
3.4 Control do n.lo~t. 
3.5 uridod 
3.6 ""'°"tonirniento 

AUDITORIA ESPeClflCA 

AR~ AUDfT ADA 
4..1 AtMACfN oe MATERIA PRIMA 

Auditotio a BPM sogurldod 
Inventarios v fluio de documentos 

4..2PltOCUO 
Aspoctos gonorolos 
Auditorio de BPM y sngur1dod 
Auc:Mforio del pt"C>Coso do ulabo 

roción 
Control de Dl"ocoso 

4..3 CONTROL DE CALIDAD 
As.pecios gonet'olos 
Control de insumot.. produclo 

paroceso y producto tcnninodo. 
Control do microbiología y sanidad 

industrial 
Auditoria dol s.istemo do calidad 

4..4 Al.MACEN DE PRODUCTO 
TEllMINADO 

Auditorio do BPM y Seguridad 
lnventcriot.. documentos v ombor-

~ue 

CAllf"ICACION 

La caltlcoc:ión final so obtiene del promedio de ambos ouditoricn. 
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CONCLUSIONES 

La mofodolonio do ., .. ,,_, trc10ajo dH 0.c11t10 lo n>orv•ro n .!va! •J•• aplicOf' ni AP.ICPC al pr-oco

sarnionto d(" a!,nu::•nlo-.. La opl1cociUn rl••I ••nf,:-..qu•· <J•1I ,\~"'!(-¡·~..: do·.crilo un lo-:. capitulos 1 y 2 

p-OPOt"C1onu a lo .. u-.unttl:H un "!.t':.l•.•tTlCl ~·In<: ln. e· t" l''"J • ·I e• •11!ruf do r,, .. P••!igros y la '>oguridod dn 

lo! olin1ento ... lo cu ni,-,..,"' oh!Hlivo p.t"1ncinui d• · P\I•.• ·.r•.f•·r>)c1 

El ARICF'C f!':. un::J h•·rrurni•.•nla unn.:<-tH1!nu., .I•• ch..::••plr.ll.l-J ·,- utd,:ada. los r~nd••ncras actual~-. 

ósto trabo¡o dt..• h.•"!.is. o;•uda a su d1~u-:..1ón y nu·~d•• -:,-:_..- vn nlfH~;8 d•• con~ulta PCll'C lo-:. nrnprosos 

del rubro <Jo Horinos Proparada'>. 

Poro logar ó.Jtosan"lonlo la instrun"lonfa.ción d~·l AR'ICPC un un r)foc·~·.o. fH nncn~ano compro

meter o lo"!. niveles d~ mando do lo<; óroa .. invoh .. ,::radc:.a en '>u (~jocución. quo -;on principal

mente. f::>f"Oducci6n. conltol do cahdod y n"lonT .. nrn11Pn•o. a·,i corno lo c:apocifac1ón con"!.fanto 

del personal y el "!.f•9urn11ento do la ojocuci6n del A~~lCPr por mnd•o dP aucf,forio'> 1nf0<no\. 

Los dificultado\ que so puedf:'n ¡:xt.H'!!'nlar poro lu 1n\frvn-H:nln....:.10•1 d••I APJCPC \t?n: so neco\ifa 

un trabajo do oqu1po. no do un ~6lo ..... P••rtn. ro "'n11d:1c1on ej.-. pPhoro'.. puodn ruquf"'fir de 

El ARICPC o~ cplicablo a toda\ le\ pat'"f(."'.. qu•• cnn'¡x•.-nd .. n lo manufoclV1'"a de ai1mP,nfo'S. 

desdo ia rnolotio f:J("1n10 y ni J:)l'"OCO"!.O d.-,, ~...rod.,rc1nn tF"::l\~~"l ,.¡ ..-.::0ri-:.urr10. 

Con rospocto a k.l oolicoc16n dol AR!CPC '"'' •·1 prnce~o du nlab~.::.-roc1ón do honna preparada 

realizado los rTlÓ'.. irnportontes \on: 

I .• lo materia prirno utilizada ("fl f"~I poc•".'' Y'l ou•-~ ··-~·i~!Pn 1n~¡r••rJ . .-.• n~<~-; 'S.~rv.i11vo .. como la 

ler.he y el huevo quo:'" odomÓ'i. do pt"e";.onlar cut•nf . ..l\ bac::t+•r1ancl'i atto~. put:-den sor portadore-. 

de solrnone//o. si no V) d<:!lecta lo P"ü'S.•.>r1c10 Uu ,· • ..-.ta no .-.:, po•,1ble chm•""'latla durante f~I 

,:>receso yo que O.,te es bá-.icamonfH una nH•:!cln de 1nrJrt~d1unte>s suco .. -:.•n un lratarniunlo 

fórmico posterior. E1.1stnn aden1ás p.-~lirJro:; fi-:.,co'i. a:;.ociado~ a todo~ lo-:. ingred1~~n1e .. y así como 

lo pt'esencio do oflato.o:Jna:; quo oxcodon ni 1:n,if(• dü control o 1nfostac16n en harina 

2.- La presencia de poligros físico'> incorporudo-:. ar prod•..Jclo a lo lorno d~I pOCfHO. por ejem· 

plo en Je recepci6n. pC>I" pr6ctica!> incdocundo:.. d••I P~--t'S.Onol. P°' .~1 rn1'i.mo equipo y por fallos 

en el control en lo etapa dol cribado. 
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3.- Los procodimiunfo,. d~ l1nlp$0~0 y ~on1lizaci6n in1pc.wtanto._ para nvifnT ol 1nr...1on,•.:nt.-, d.-• los 

cuantos bacf•.,-1<Jnc..1., •ir1 ul r:vouucto qun ., .. h·1 ••n r·onl<"""Jcto con ut<.rH.Hios y 1•q1.11po a lo lc.Ygo 

dol J=)f'"OCoso. Ln p•.to ".unfido ni ••-;.fublocUntonh> <J•• In Ju11p1••l'lJ r-o<<><;Jf'"<JrnndrJ puro ••· .... ilnr qqH /q 

utilizoci6n conlinuo::.:t \obr,_ .. todc• (fr•I rn••.tclC1,frx. lolvtn. rr1l>< . .1'. y rniH1u1na t•nvc.nadOl'"<J aff1Clt•n <f'JI 

producto (fi¡nr t•I núrru>f"n rlo /r..Jlt•'. u hc,..o·. <:Jn trob,;_.1jn J><JtO hoc1>f'" lir11f=>Íu.;""O qonntn!) 

vonlivos o deo control -.on r>f1Flcipalrn••nlt.• ••I conftul y o;.••~Jt.nn•.u.•nto d••I cr•tJ<:Jdo d•• !o·. 1n~1r•~d1t'~r;. 

tos. el montonin1iurilo f:xPvonf11,10 y c:orr.,<...hvo dt!i uqVfí.>e> y la cor'>acit<Jc-ión y obv>!voción d•-, 

las Buunos f"Tóct1co~ do" """"1nufach•o. rc.rno -:.n <fr•sc.rrbfO ,~n HI Copilulo 2. -;.¡q t-n1tJ<:.r.:1~ ••:. 1m-

portento rn:.a!lcir q._,., Je_,., r·•·:'CYCJ'> r...-ucre.>bH...1lt.¡r¡u .. .:<>-; y quÍfnH .. o., r•~lo<...rc)riGLlO'. u la rnot••na í..>f1rr1CJ 

so controlan únicarnonlf• ••n la recopción. lo qu.-, r:>rovoco qv•~ .. ,, ufilizt•n rlon..-.., d,. rTllJPo;fr,.~o 

on dondo ol nUrn•-~O dn niuC"\tr<".l\ ,..-;. fJl"Ond1• y r-.or lo fonio ..,..,. pt••-:. .. nton ga\tos ••cr:>n0rnocos 

P<:>f": per-..,onal ulil! .... ado fJCJ<a PI control. d••o;trucc1ÍH·l d••I rnc1f•_..,1al y l1or-nr>o d•~ t;l•Ot•~nlnnc1 d•• la 

t1va. Como n11_•d1da µ1•v••nl1·_,a pCJro f~I control do lo rnah'!orlO Pf'ÍrT\CJ "'"" ho c1torj., ••n ,-, .• !,~ tra

bajo la sulocc1ón y Cf'""f'lificoción do ~-"O'-'~·("dOl'tY. yo c¡L>•-' ••n conclu\iun ••o; uno <:1•' !en ac

tividades 1nd1-;.pon\abl•~·., pato ••I control cJ••I Punlo Crihco n1.:1-:. irnr->otftlnt .. ••n ,.¡ f'roc•,\o d•~ 

Elaborac16n dc..• Hodna ¡::xpporado pc~n tfor C::o~_, ... 1n\tnn!Ón••o 1<1 MATERIA PRIMA 

miontc do c6rno \H nvalüon a len P•ovn••de>r.-.-. pc•n obf••n•.., la Ct:"f'11ficuc1ón f"lU'~ ·~\ ·.1n <'iuda la 

segufidad dt~ quo la'> niat'-"flCJ\ ¡:yirncn ctJniplt~n con la-; eo;pncJficoc1ono'. occvdod;;-)'i. . .,, q,_10 ol 

proceso del P4'"0vee-do:"" no P'•~<;.•_"!"nlo n•!\qo·. c1u1• pv•~don afectar al poducto !;nol v por ">J-

TOmCJI'" on cuenta lo'i. <t'i.poc1ficaciono-. fhicoqlJ1rr1.1r:::o-. y rn.ic:robtolón1ccn par-a la nlatnria pimo 

pirosentado'i. ,.,, u"olo traba¡o O"ot•quror-ó ... 1 control du lo•. o>•,•hqro .. y la calidad d._•/ podu~~o. 

Cumplir correclamHn1f..• con lo in'i.1rum•,ntoci6n df"~I ARICPC un la [loboroc•6n d,-,. Hanna"o 

Preparada .. pOl'"a Hot Ca~f~'>. CJ">f..>gvra la cahdad -;.an1torio dt_•I ptoducto. ol control dt~ loo;. aspec

tos genoralno; do la colrdod y poporc1ona bt.'nt>fic10-. oconórnicos o t.'Sla Hn1p.ro-.a como: lo 

dhminuc16n do lo:. roc~1a..:os d•~ calidad. ov1la n•.otdidcn de producto por 1nluo;.lación y on 

gene<ol. ayuda a lo fab1cación d•! un ol1rn1~nlo -.nnuro y do calidad . factorn\ importantes 

pera su Pef'mannncio y í".>l"ufero!ncia pe,,- ••I c:on.,un11dor. 
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GlOSARIO 

Acciones con•ctfvas; accionos quu so ton1an cuand'J 10•. ''"°su/lados d< .. la vigilancia dQ los 

puntos CTÍticos do control •ndican uno tendoncia t1ocin fc"J pf-.,,d:dn do control o quo ya '!.Oli6 

do Cste. 

Alimento seguro: f'roducto qu•• n'!.ICJ htxo do rh-.'.(JO'• rn1cr,-¡b1ntr:>-::1•co".. fi-.ic:os y qvím•co!o ojn ,_.n-

Arbol de d•clsfones: e·. una s .. ri.• du í-"""".:.}untu~ q, "• ~·-· , i;~r,curi u cada paso d-.1 ¡::i<or..;o!.O o-n ,-,¡ 

qvo !.O ha idunt1ficado un f"J(•ligro. ron ••/ objeto dt-. dt~fin1r ·.i ~''' OJ':"l',-::> r••r--"'n'!.onta tJn punto 

critico do control. 

ARJCPC: Siglos pcYa designar al Análisis do Riosgos. ldontificación y Control do Puntos Criticas. 

Es un sistema que idontifica y ovalúa los riusgos y puligros polonc•ofo,. on los OPCH"Ocionos do 

olcbo<aci6n do un Pf'Oducto. (ve_.., concopto do AP.ICPC on capitulo Jj 

As•gurarnl•nfo d• Calidad: Acif1vidad' amplia quu oar inti:a ~l cumplimionto do lo!> 

roquerimiontos on ol do!i.ompor"lo du los productos qut_• c0nsistonlnr-ionlA dar6n !i.Ofidacción a 

los consurnidOf'oS d'l.A'"antu un periodo de tiHmpo. 

Auditoria de Calldad: os un o.w.ómon motócJ1co. sish."mótico o 1nd.-.pond1e-nto para defe·rrn1nar- s.i 

los ocfividodo\. y lo\ rn,.ultodos rotativos a la col1dad \al1sfacon la-; diu:>os1c1ono-. p!'"oviarnir-nto 

estoblocidos. y paro cc.~nprobor quo estos di~posic1on<•s '.O:l llovon ruo!rnnnttot a cabo y que son 

odecuodos porc.1 ,"Jrcan.~ar lo~ obJ•-,tivu~ r-ftev1o;.tos. 

CaRdad: Con1unto de prop•~dode-. y coractetísticos inh.....-.~ntos a un producto quo portnlt~ 

cpirecJCJl'"IO con,o •C1ual. rTl(.~jOf" o pnor entro los unidndns de un producto y la rofptoncia do '!.U 

mismo ospocio. 

CaRdad total: E-. una nueva fcwmo do ver los cosos. rosnlv<--r los p-oblemcn do- rnone<o mós 

eficaz y aprovechar los óroas do oportunidad óplimomonto. O'S. dosarroJlar • diseñar. manufac

hxor y mantener un producto do colidod quf'.!' seo el más económico. ol mús Util y siornpro !>O· 

lisfactorio poro el consumida<; odocuondo los s.istemo"S. do administrac16n para que todos on la 

empresa participen O'ln ol Control de Calidad quo vo desde el do-sarrollo-disoño del p-oducfo 

hosla el control en el mercado. para asoguror la satisfacción del con,.umidor. 

Categoría d• rf•~go: Es cuolquiora de los seis catog0tia~ en los que so cla':.ifico ol riesgo 

basóndose en los peligros do los olirnontos. 

Contaminación: So con-.idc...,a contaminado ol producto o mole-tia primo que contenga nii· 

c:roorganismos. hCM"monas. boctoriostáticos. plaguicidas. rodioi\ótopos. así corno cualquier 

materia o sustancio no autorizado o en canlidados que robason los lirniles mó..Omos p0tn1ilidos 
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quo os.tablar.ca lo Soctc.•laia do Salud on lo luv Gunoral do Salud o cualquif" .• ra d,., '5.U ... N0tmos 

Oficiales ~xicono'I. fNOM) 

Cuarentena: Es la tolunción tornpotal do I0'5. producto\. fTKJfeoa'> ptirn<n o moturialo!. du om-

paque con ol fin do vut"iticor ~ -.n oncuontr<Jn dnntro do la-. o .. pocificacion<n v tooulocionu!.. 

D•f•cfo critico: dofeoclo quo puodo ptoduc1r cond1cionu-. rn .. ogt..wo". poro ol con\umidor. 

Desvtaclón: dato fuoro dul lint1lo do control do un PCC. 

flabOl'aclÓn: TransfOl'n"lación o proparación do un p-oducto pot modio dol trabajo, poro ob

tenet' un determinado bon do consumo. 

Gcwcantía de C~ad: OgOrMZoción v coc:wdinoc1ón du actrvidado ... on ol amplío ámbito de lo 

empr-escr quo tienen con10 fin prinlC::>tdiol ol manten~...,. rnojOl'or y solvaguordor lo calidad y se

guridad de lo industrio p-otogiondo o '5.U voz ol buen nornbrn, los franquicias y morcas do lo 

empresa. 

Gtav.dad: Es kJ magnitud do un ,.._ngo o poligro. 

Harina past.,...a: harina do patonlo do boto calidad hocho do trigos suovo-s. 

Harinas pt'epcw-adas o pr•m•zcladas: poduclo on polvo obtenido con bo'l.o on uno féw"mulo do 

varios lngredontes COfTOCfornenlo boloncoodos que combinados con aguo y/o otros ingro

diontos p.EW"rnile la elaboración do un ptoduclo do panadf"l'fia e'>pocífico. 

Indice P/G: Los voleires P y G so miden por medo do un alvoógrafo. El volOf" P os igual o lo te

nacidad o resistonda o lo doformoción d~I harina. lo oxtons.ibilidod del harina so oxproso 

como G. Los voleiros do P y G ais.Jodos no bnndon mucho infOfmoción ocorco del compOf"

torniento integral dol harina. Un hc:rino puedo ser tenor. y no odcnsiblo. tenaz y odensible. e11:

lensible y no teno.z. Pero quo uno masa aumente -:;.u volumen dobo so< extensible. sin embargo 

para quo ésto mis.me mo'l.o puudo rotonot" ol gas que lo citó volumen se necesito que tengo 

cierta tenacidad. La relación ontmófico do lo-. volcwos r y G propCW"ciono esto información. 

lngr..,.nl• ••nsllfvo: Cualquier ingrocfiente quo hht6ticomento ost6 asociado con un peligro 

rnicrobiok>gico conocido 

Inocuo: oqvóllo que no hoce daño o no COU'l.O actividad nogolivo o lo salud. 

Leudante: término que so utili:r.a en panificación poro indicar lo acción do producir gas quo 

.. esponjo .. el Pf"C>duclo. ¡vapor como loudonto. CD? como leudante etc.). 

U...e crillc:o: rango o tolctoncio quo doben cumplino poro asogl.KCI'" quo un PCC controla 

eficientemente el riesgo. 
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Lote: Cantidod dole<nlinada dn unid0dn'lo Li•_• un pfoducto olob°"ado on un '1.Ólo proCO'l.O. en 

un mis.me lap'loo poro ooranll:::or -.u hornoa"-'no1dod. pc_'>f lo fonio no puodn 'l..-~ mayor quo la 

capacidad dol equipo. ni 1nletvon.n con partido\ de• dif .. ronh .. •!. p0tiodo-. 

Materia extraña: Cuatquit~ n1of••r1al fi-.ico no unco•ilrodo n0<n,a:rn1.nl•' en un a11monto quo 

p1-•cda causar enfe<n1c-dod o IH-.i6n al 1•H.j1v1duo qlH• con-.un10 1•1 produclo. 

Medida preventiva· activicJod fl(•C•t.,, fl"ICJ p~ua o1Hn•n<lf" lo\ r10.,,g-:> ... roduc:1r 'loU'lo c.;on\t1cu..--nc10,. o 

su fTe<:uoncio ho .. to n1volo:. ac1,pf<:lbh.n .. 

Plan HACCP (o ARICPC): docurn•Hllo .-• .. cr1to quo d1,~a!lo lo-. pf"OCt•din,if~nto'lo fc:wn,aif:"'I. o u•guir 

de ocuo<do o los princi~o-. do\ HACCP (o /,RICPC). 

PeUgro: CuolquiCI' pf'Opiodad bio16gico. r¡.,,1ca o quin1ico quo puoda causar daño inocoptable 

al consumidOI'" 

Punto d• Control: Cualquic.-< punto on ol diagronlO dH flujo do fobf"icoci6n do un alimonto. 

donde lo pérdida do control no conduce a un rio'logo do 'J.Olud. 

Punto Critico de Conhol: E'lo un lugar. una práctica. procodimi.-.lnlo 6 cuolqvtn-< punta en un 

diogromo do flujo do olob0f"oci6n do l.Jn ohmcnto dondu puodA eJL"f'"Cfl'f'loO un control y lo pér

dida do Ó!.to puodo p-oducir un riosgo o lo 'loolud. 

l•glstro: es ~I fOl'"mato dando s.u anotan lo~ dato~ de lo'5 p<unbo-. ofoctuoda-. o la matOf'ia 

primo. pf'Oducto on p(Oce:.o. pf"odvcto ft:.."f"minodo. n1antonimieonto sonilono dt.-.1 oquipo. 

número do lote asignado al producto. t..•fc. •..l'n 0'.lnoral o cuolquim activ".dod deo control do un 

proceso. 

RJ••go: ~ ol estimado de lo p<obobilidod do quo ocurTa un peligro. 

Seguridad: Propiedad do un olimonto quu o-. o lo voz !.nQ.o;;.v.Q (ouvJncia do nesgas micro

biológico. físico o químico inoceptoblo dO'lodc ol punto do vi'J.IO da int&res. do Salud PUblico). 

~(ausencia do defectos o olto<ocionos) y l2g!!i..m9 (ausencia da fToude o fol~ficación). 

Valor de neufrallaaclón: Poso de bicarbonato do ,.odio neutralizado por 100 parto-s do ócido 

leudonte. 

Valor W: El valor W so calculo con los f"osultodos do un olvoogromo. o indico lo fuerzo del 

harina. Par medio do uno cotTiente do aire 'loo o:diende o lo maso ofcctuCndo'loe un trabajo 

mecánica. al cuol es moyOI'" conformo ol harina va ~ando más tonoz o más oxtens1ble. El valor 

W do la medida de óse trabajo que os la fuen:o dal harina. Cuanto mayor o~ o-sto fuerzo. 

mayor será el trabajo de def0f'moci6n quo -se hoya noco~todo. 

V .... caclón: es comprobar o confirmar que do verdad oigo funciona eficaz o eficientem~nte. 
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ANfXOI 
PROCfOJMJENTO Of l'UMSGACION PARA GRANOS Y HARINAS 

Uno do Jos furnigonff.n. l)'iCJdo-. pCJt<.J •"\'•' J')topG-.1to •"· ••I &'.c~l1•ro d•• Afurninio \1J nornbto cornr.rl"- • 

c1ol os Phosloidn. El í"ho-.to•1n .-•n vn h'--nionnto oticu; ,.,, ••I cnrnbuft. ch• in-.••ctos ,,.,., ~us rJ1foron· 

los osfodo!. dt' do!.otrof!o y qu(~ •,nn pk'JOCJ\ d.-..: .-;ui-1.-...-. y ~ .. rndlos . ~-'' ·d·p"fu~ \.' al1monlo1 on-

NOl\llBRECOMUN 

NOf' .. '\SRE COMERCIAL 

FORMUL,.\ ou1.-....1JCA 

PROPIEDADES FISICOQUlMICAS 

DENSIDAD 

ESTADO DE AGREGACION 

COLO'? 

OLOR' 

GfNERAUOAOfS 

f''1oslo><1n 

AIP 

1 .2 poso :'O'X. rnén quo o/ airo y dnbtdo a su coof. 

de difusión s.-~ mo:cra rópidamnnfe con ~;sro y on 

''°'soocios corrodo!. so drfund_,~ on fados direcciones. 

$6fido 

V1_><do gisócoo 

Típico a ojo 

El fosflA'O cJu Aluminio gont.."f"O t•I oas tosfl.lf'o oo f1icJr6~eno al •.•star un conrocro con lo tempero~ 

tura y humudod del n1od•e> d•• OCL•·~do CJ la sigu1nnfe r~·ucc10n: 

2 Al P-+ .] H: C) ----·----- 2 PH., + Al ~{OH }l 

COMPOSICION 

INGREDlfNTE ACTIVO: 

Fosfl..lf'o da Aluminio 

(oquivolonto o 560g do /.A. ;t:c; J 

1r.JGREDIEr.JTES INERTES 

Diluyonte. inhibidDf' do lo inflnn1ocr6n. 

fijode<. agente do/olor y material 

de recubierto 

No mono~ do 56% 

mós do 40%. 

FORMA Df ACCION 

EjtKCO su acción tóxico en f•\fado oasooso. siondo ésta acción lota/ paro un organismo Pe<· 

judicial dete<minodo. OJJbido o su afio poder do vo/afi/idod puedQ pnnelrar en o/ motoriol que 

se fumigo. así como ospocios libros.. hondidUl"CJS y grietas da olmocrin dirundiOndoso t>n todos 

los direcciones eliminando o las e~pocies oldsfentes on o/ Oro-o rrofodo. El Phosfo.idn ejP.t"ce su 

oclividod penetrando o los. fe1ido1 d~/ r:ur~rpo do los 1no;:octos pe< conducto dl•I s•s~orna ff--fspiro

totio. su efectividad dependa del rrfrno u::•spirofocjo du ús.tos. los t~Hnne-roturo~ óptimos poro lo 

oclividad de los insectos on la-:. que ttsto ritn-lo es n1óo;: "1lovodo ofrecc...-án los condicionos fflÓS 
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adecuados pcll"Cll la lun'tigoc1ón. o rnttdida qvo .. na ma., bujn In ft~rnp.._.ratliro. n1oyor soró lo 

do~s noco.,aio y mó .. klr{JO .. uró 1•1 µ1.,.ic><..Jo dt' l1ornr>o r<•q•Huido J--><lfn •,u ••>0;po'.i<::i6n. º'' osta 

fOf"mo los ostodO\ t:>iolóu•cc:> .. dn lo-:. u\'oPc:;lo·. r•H~\ inuclivo .. tt•\p1ralC>1"1un11•nfH corno por n1orn· 

plo: huovocillo., y pupc"J-.. s'"º'' rnó'.. lt•··1'>t1,n!1,·. <-"l lo uc:ciorl f11rnirJonl1• 

fORMULACIONES 

o) Compirirnido .. do lorn,o u'l.f,-~1cu 

Los compirnidos tionnn un P'-''"º d•t 3 CJ codo tJno y uno v•··~ olcunzndo •.u complota do'l.cOrn

pos.ici6n lib1_Jofan un grurno dtt lo-..fvro d~· hictrño1H10. Vi••íl••n Pnvcr.odos on boto-:. do olun'linlo 

de 500 cornprirrúdos con C•t.,.To h•.!'frn1;tico. 

b) Pordigonos 

Los pet"digonos tionon un puso de 0.t. <"J coc.1a uno ( l /5 dH pu'.o do los comp<imidos) y al log~ 

su comploto doscompo:.icic".:on ht:><"f•.Jn o.:• 1._J •i•t lo"l.furu c:i•• llidr6gono. Vif,:onen onva"l.odos en 

botes do aluminio con un contorwc.Jo d,, l 6t,O ~~~d1nonP'l. pOf l:H.:>f<•. con cieno hormótico 

ACCION llOLOGICA EN CUANTO A USOS 

es!odos do dosCll'Tollo qu•-, .. on plo~Jo\ dn lo-. grano-.. 'fln"lillcn. tub<:lco. hOl'"inas y otros poductos 

almacenados en '..US d1fQt"1.,•nle-. rnodolirladirn. 

Plagas qvo combato: 

Insectos: 

Araecerus fosciculatu-. 

Aconthoscolides oblocfu"l. 

Corvodon senotu .. 

Ctyptolestos forruginov-. 

Oeirmestes maculatus 

Ephestio cautello 

Ephostia elutollo 

Ephestia kuohniolla 

La~odormo .. erricorno 

()ryzoephilus sunnamen'!>is 

Plodio inteirpunctollo 

Rhizopertho dominico 

Sitophllus gononus 

Sitophilu .. zoomois 

Sitophilus oc-vzoe 

Sitotrogo coroolollo 

Tenebrio molitor 

Goqojo el cafo-'t 

Goirgojo c1e la'.. 1udio.-. 

Gorgojo dPI cocohuoto 

Carcomo ochotodo dn los grano~ 

Dflf"mestu púa dir..!1 tocino 

Polilla bandP.odo 

Polilla del cacuo 

Polilla do lo honna 

Carcomo dol tabaco 

Gcx-gojo duntodo dtt los ganas 

Polilla bondoodo 

BCll'Tcnillo do lo'. ~¡rano'\ 

Gorgojo de lo., granos 

Gorgoio dol moiz 

Gorgojo dnl OrTOZ 

Palomilla de'º"' cc.."f'oole'> 

Gorgojo do lo harina 
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Tonebroldos maurironicus 

Tribofium confu'>llnl 

Tribolium costoneurn 

Triboliun., d~.·dr11ctor 

Trogodern1a oronar1un1 

Carcomo gondo do lo'!. granos 

Gorgojo du lo harina 

Gc:.rgojo cas.tof10 dh la hCX"ino 

Tribolio orondo 

Gorgojo~ aprn 

CAMPOS DE APUCACION 

A) Fumigución do gr.::Jno\ y somillc:a talos corno: c~uoz. frijol. moiz \O(QO. y otros. olmoconodos. en 

o'!.pocip\ ct.~ocio-. como bod•_,OO\. \.llo\ n'c. ···n rnod1os. do tróns.ito l(~rrc-~tro o marítimo . Furni~ 

ooción di:- otro\ produclo\ como cacao. Gocohual<1. cafó. nuo:i.. atmondro. tapioca. molla y 

pion-.os.. 

8) Fumigación do tabaco (cojo'!. fordo'5. o t..">onil""-:.) 

C) Fumigación do producto-. alim•,nfos 1_,nvcnado\ y fruto-. -.ocas. 

DI Fumigación do ombul1do-. com~'5.f1bleo-. 

E) Fumigación du localos. "ocios y molino.., de hcuino 

F) Fun"ligación dü º"'P'-.. CÍO'!. y hirnbas m~J"d1c1nolo-:. 

G) Combato do roedOfo\ a campo abif,....to 

GRANOS A GRANEL EN SILOS 

Comptimidos 

3a S/ TM 

DOSIS Y TECNICA.S DE APUCACION 

P'-...-digonu-:. 

IOo'.20/TM 

Agrogor ol producto o la mo<concía a intf:!'fvotos. roguloros d\.Jf'"anto el proceso da llenado. En 

el coso de instalaciont.!'\ pc.....-manontes. con ol fin dt" ohOfror mono do obro. s.e puede USOI'" un 

dosific...:odor aulomót1c.o poro grogor loo;. con-.pdmido\ o p(ttdigones ol poso del grano pe.- el 

transportodOf. es.to aparato as.ogura su d1\lnbuc16n uniforn1e do los. comprimido'>. pudiendo en 

consocuoncio reducir lo do"..ci'lo con lo cons.igu11j-nfe t~conomio. 

GRANOS A GRANEL O PRODUCTOS SIMILARES EN ALM.ACENES 

Comprimidos 

306/TM 

Pe<digono'lo 

!So 20 /TM 

En coso de que el grano yo se encuontre almaconado introducir los comprimidos o pe<di

gones a lo me<cancia modionto 'loandas. o tubo\ do aCL-t""O gal.,,,onizodo de aprox. 2Smm de 

diómetro interiOf". 

Agregar el producto o la met""cancía o intcrvolos. rogulores durante ol procoso de llenado 
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ESTIBAS DE GRANO ENSACADO. PRODUCTOS AUMENTICIOS Y PIENSOS ENVASADOS 

CotTipimido,, 

1o3/m3 5 ci 1~ t 1n3 

Colocor lo .. comp11n11<jo-. o P"~cJ1Qot•n-. ... ~porodo".. uno .. d., otro .. "..O~o cortono .. o n1or10 de 

bandeja ... olrodndor o ciPbo¡o d(• lo.,. .,,.,f,brl\ d••¡unclo n•.pacio ompho ontr.-~• .,.:_ • .,,to-. y la lonr.J con 

el fin do fociiitCJJ In q•HH'fación d•'I '.}o .. y no;.••<JtncJt \1r1~1 r•>fh~cto tlnr-nu•hcidod t•1·,tro 10 .. bOf"dt.!'1" 

do lo lona Vol -.unlo. 

Los dosi1o indicada'.>.,.,. con".ldt,..-on corno n1ir.,rt1':t'. t<.tn1•!t1do -.iornp<H rxo .. onff• quo lo h•~""'rn• ... ltc•· 

dad dol locol. o-=.i como ol tir.:>0 d•~ lonn cori qvt_• dHbn cubfir-.n la n-..n..-conc:ío roprc .. onton un 

foclcx docisivo un la turn1gación. 

TIEMPO DE EXPOSICION 

El tlemf>O de o•po~ción do~'yndo do lo-:. -:.ir~•11onto .. fac!C>f"o'.: hnrmol1c1dud. cc..nd.c1one-:. de 

olrnocón. lomp.-,,-otura t"!n ol inf.-;tiOI" d•• lo rru~c..oncia. hvmodod, m~'"fconc;o pOC' furn1gor. 

plago a combatir y orado do info\foción do .. ~tn 

Normo"S opo>cimado,, 

TE/'.N"ERATURA 

Do10a15C 

De16o::<'OC 

Svporior a 20 oC 

COtv\PRllV\IDOS 

Sdío-. 

PERDIGOt~ES 

2día .. min. 

Tabaco un lardo~. ca¡cn o barriles. 4 dio\ mírurno. Goncl't'olmonto \C cOn!.ldt..~O un lit~mpo no 

monor do 72 h p«Jf"Íodo en quo tanto con-..p<1mido .. y pordigono-. han logrcdo \u comploto 

dcncompo-.ición. Una v(_•z h"'1'"minodo .-1 llernpo do o:o:po-.ición. la morconcia d.-....bU1'6 vontilor"Sa 

dl.#'onto 6 hoH:n mínimo. paro lo cual \o obtirón puedo,, y vontanos con el fin do e-.toblece-t 

conientos do airo. Si la mc."f"COncio s~ cub<•ó con lona-:. \C p<ocodet"Ó a rolirorlca tran!.curndo'S 2 

o 3 horC"S do p<ooircación. pcx-o ello con las rnó-:.cnra\ ontigo\ puesto-;." 
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ANEXOll 

AlMACfNAMafNTO Y VIDA UTIL Df LAS MATERIAS PRIMAS 

INGRfDlfNTf 

Arucar rofinodo 

ALMACENAMIENTO 

A. len1pt~at1.1ru•. onfr•• ::i.i y 30 r'(~ 

H.R. d•~ 70-"{, on ulrnacUn Crl'"rado 
fa:io!iCO y !iuco p<afugido dol cnk:.w y 

lo humoUod. 

VIDA UTIL 

Bicarbonato de sodio Aln1oc.._•nor un ruoor fru~co y !i•.JC:O Y mu!ie'i. 
P"Oft•gido d~,J polvo y lo inturr.H .. "l"iu. 

ColOf'" amorill<:>-huovo A tomp. ornb1onto { 2::YC oprox. J on 1 :2 rnn!iO!i 
ormac..-·,n coHodo y profogido dol 
cot0< la tui y la humedad. 

Fosfato monocólcico A tomporah.Ao ontro 18 y 20oC" un lo::? años 
olmocón corrodo !iOCO protogido dol 
colOI" y la humodad 

Harina do sayo dos- A lornpe..-afl.ll'"O!i no maycxo!i do :'O CC 6 moso!i 
grosodo cocido. en almacén cerrado. secó" y protng1-

do do! color y humedad. 

Harina do trigo A ten1p. on1b•onlo f ~3 °C: opa•. } on 3 mosos 
olniocén Ct.."fTOdo y p<of~gido dol 
col<Y lo lu~ ·,- lo hun1adod. 

Huevo cntoro en polvo A tumpV'l"olura!i de 5 oC • ompoquo 6 meses 
ceHodo rxotogido dol color y lo hu· 
n;edod. 

lecho descremado en A fomp01aluros no moye><O!i do~ oC 6 meses 
polvo un olrnocitn cortado. soco y protog•· 

do dol colOf y humodod. 

Sabor Vainilla A tempt.."f"aluras no rnoyores o 23 oC 6 meses 
en o!mocón. cerrado seco v proto~ 
gido de lo humedad. 

Sulfato de Aluminio y A h~mp.__"f"Oh.ll"a entro 18 y 20 oC en 1 o 2 años 
Sodio almacén cerrado seco p<otegido del 

colo< y lo hurnodod 

Sol A tempt.."'t'"Ofuros no moyCW'eS o 23 oC 3 mesos 
en olmocOn. cortado soco y i:><olo-
gido de lo humedad. 

ANEXOlll 
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AN'EXOlll 

BUENAS PRACTICAS DE TRANSPORTE 

l.· Todos los tran\pc:xfo,, dobun s•~ ll"l.,pucc1onodo1o nnttt'I. do cornar o do\catgor p1roducto. 

2.- PYoduclo"\ alirnnnt1c1n .. no dobon \t..,. tran\fX:Xtado"\ con producto-o quo offu1'<;on riO'OQO\ do 

contOn"linoci6n o quu oen1t.~un okwo\. 

3.- No se dobon colocnr n\nt~iolu\ pn\ado-.. Pncimn do lo\ ~-:woducto-.. .. 

4 .. - Lo"\ p-oducto\ cuyo-. unvO\t•\ -..~an rnó·. ,.,-.., •• t.~nff•o;. o lo conlpt'"n-.i6n y quo .,Han mÓ\ po\odO!. 

se dobon colocar un la pc:rto bo¡u do k.J cc..-. 03n y los u1U,. 1.vtono'O un k~ porfu -..uptJfiOt .. 

trOn\pOf"fadOt .. 

deforioro dnl ornpaqu,. 

8.- So debo confOf con un rxoc;:ll'oma d•' """Pt-cc1ún udnc:u<.~do qui• incluya lo-.. µoduclos quo 

entran y lo'O que -..alr•n 

9.- Debo n1anlnn.:-_-r-..0c .. • la inln[Jtirlod de In-. Pnvu-..~-. rx•o c.-.t·c1otClf'.P d•- <¡u<• ·.<1 conlen1do no 

estó o.:puc-.to o uno po·.1t-.1n confanl<nncH·ln 

roedOf"cn. .. 

1 1 .. - El tran~porto debo e-.tor hbt"n du b<"Yrolt•· •. tol>lcn. clavos o cualqutLo< µ-olubf"_o<oncio que 

puedo ser un rio-.go puro la -.ogundod o cous.cJI"" dor-10 al pc.....-sonal. 

12.- El tronspOflo dobf• Hs.tor hbco do dof1"ctos on pan .. dos. suolo o tocho quo pueden conlnbuir 

o condiciones poco h1giún1cos. 

GUIA PARA LA INSPECCION DE TRANSPORTES 

Conipt"obar 5-i hoy 1nsoctos on los pUoguus do los -s.acos do ingodiontos. yo que los insectos 

habitan gonC't'"olrnonlo en los puntos osctKOS. 

ExominOt" con uno linterna olrode?dOf" do lo entrado y a ambos oxtromos do los camiones 

pOt"a ver 1i hay in"ioctos vivos._ 

SepClf"Of" varios saco-. do ingedientos. de fOf"rno: qun puodo oxominorsH lo copo inferiOf". 
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Examinar los reclpionhn con1pobando ~¡ hoy n ... cremonto-. cfr, rnode><••-. o pójoro~. 

VL~ ~en 10'5. compu1....-1a'I. hoy Ífl'l.t'.Jcto· •. rnotorioh•'I. cipolrnol.odc.J-. o lnltcJ d•1 h•~rr-noltc1dad. 

Examinar lo horinq .. ,tuodn O)(octnrn ... ntt! d••l-,0¡0 d•• In·. r-:n•n~ ,. ,.,rlc.v. n(]rn vnr \1 o-.fó con-

ton1inada. 

&ominar lo\ h.1bo., do n-..i-..h•ncio dul oirro f•n lo·. ltC1i1••r-. tr::in<t'J••.,, •.H1 lo". camionP~ do de-.-

c.:Ol\;.JO nc-umática 

Examinar el intc.-rior d(~ lo'> tnnq11t•-. cJ.-. trun-,p<'.>f"feo. nn la r;n•n.J do c<.Jrgo. r.1oro comptobot' ~ 

hoy motOt""iol opo1mozado y moho-.. 

Poto comionO'I. deo du-:.corgo nPurnót1ca. colocCJf una t1o¡a arando dn papo\ bojo lo 

'l.alido dü- dc\CCTga y \OCOI' tn pl.::ico d•_. cit~re. Tarnizor lo honno y obH!i'"vor la contomi

nac16n. 

001.puós do lo do-.catga do lo"> ca.-nion(~\ tanquo y :ln\londo boto-. y un1lo<me limpio, 

copillor la-. poredo1. intr-ncxt.H dol tonquo. Con-lpronar ...i tKJY harina opolnia.zodo o inC1'U1.-

tocion••-. con in'l.ecfoo;. 

Adverlir al proveedor cuyo<,. mucJ10-. dn tron~pOlh~ no ostón limpio-.. de lo\ coílforninaciones 

halladas en lo\ ingr~d1onte-. quu 'l.umini1.tra. 
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