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INTRODUCCION

Los nutrientes necesarios para el hombre se obtienen de los
reinos vegetal y animal, las cosechas de alimentos de estos
reinos se suceden en ondas ritmicas, de acuerdo con el movimiento
de la tierra alrededor del sol. El hambre del hombre y la cosecha
de su alimento no estan generalmente en armonia durante todo el
affo, en cualquier lugar de la tierra.

Existe una complicacién adicional en el hecho de que las
"mieses" de las plantas y animales del -hombre comienzan a
descomponer se poco después de la cosecha, vendimia, o
matanza. Algunas descomposiciones van acompaffadas de la produccidn
de agentes venenosos, mientras que otras provocan pérdidas en el
valor nutritivo de los alimentos. Asi el hombre tiene que
aprender a controlar esas fuerzas, lo que le permite retener
productos seleccicnados de la naturaleza como su provisién de
alimento, para ser consumido en el tiempe y lugar que &1 escoja.

Por ejemplo aquellas regiones de la Tierra donde existieron
civilizaciones en los primeros tiempos, fueron tambiédn Areas en
las gque la produccién de alimentos y su almacenamiento de una
cosaecha a otra, fueron posible debido a que el clima era favorable
para tal actividad. La conservacidén y almacenamiente de alimentos
fue un factor importante en la civilizacién del hombre, y los
adelantos en la tecnologia de la conservacidn de alimentos,
jugaron una parte importante en la expansidn de la civilizacién.

Nosotros también debemos contribuir para la ocbtencidn
de un suministro adecuado de alimentos para todos los hombres:
Debemos igualmente continuar investigando todos los fendmenocs
naturales con objeto de alimentarnos, actuando para impedir
los procesos de estas fuerzas. Los tejidos wvegetales o animales
nmuertos son destruidos en una forma o© en otra peor fuerzas
bioclégicas. Hay un concurso entre el hombre. los animales, las
bacterias de la fermentacidn y los hongoes, para ver gquién consume
primero los nutrientes.

Al intentar prevenir la descomposicidén de los tLejidos
vegetales y animales, tenemos una tarea doblemente dificil en el
hecho de que debemos no scolamente conservar el alimento para
nuestro uso, sino también debemos excluir las otras fuerzas de la
naturaleza de é&l.

Aunque la conservacidn de alimentos se ha practicado a lo
largo de toda la historia del hombre, no fue sino hasta Luis
Pasteur que cbtuvimos algin conocimiento del porqué se descompanen
los alimentos.

Usualmente, deseamos consumir nuestro alimento en su condicidn
nut.ritiva maxima, de tal manera que contribuya a la obtencidn de
una buena salud.

Las causas principales de la descomposicién de los alimentos
son el crecimiento de microorganismos, la accién de las enzimas
que Se encuentran por naturaleza,las acciones quimicas. la
degradacidén fisica y la desecacidn. .

El tipo de descomposicién de un alimento en particular

depende en gran parte de la composicién, estructura, tipo de
microorganismos involucrados y las condiciones de almacenamienlo
de unm alimento. La descomposicién de un alimento especifico
generalmente va asociada con ciertos tipos de alimenteos ¥y

microorgani smos.



Otros de los factores que controlan el tipo vy grado
de descomposicién microbiana de los alimentos son el contenido de

humedad, la temperatura. la concentracién de oxigeno, los
nutrientes disponibles, el grado de contaminacién con los
microorganismos de la ferment.acidn Yy la presencia de

inhibidores del crecimiento.

Por todo lo anterior, la carencia de almacenes adecuados para
un buen manejo de los alimentos, determinan y acentuan las
pérdidas de estos, ya que la funcién primordial de un almacén es
la de propercionar a los alimentos toda la proteccidn posible
contra los factores adversos del medic ambiente para garantizar su
conservacién adecuada a corto o largo plazo. Es decir, el almacén
debe prolLeger a los alimentos de los factores fisicos del medio
ambiente, como la excesiva humedad o las temperaturas exiremas que
los perjudican, asi como de factores bidticos, comoc las plagas de
insectos, hongos., bacterias, roedores y aves.

Como es fisicamente imposible el consumoc inmediato de la
produccién total de las cosechas de alimentos, el hombre tiene que
almacenarlas para consumirlas de -acuerde con sus necesidades
nutricionales.

Es comin que las areas de mayor produccidn de alimentos se
encuentren alejadas de los centros de consume, lo cual implica el
transporte y almacenamiento de esos productos en lugares
estratégicos para su distribucién oportuna cuando sean requeridos.

El almacenamiento de los alimentos es un proceso costoso que
trae implicitos fuertes gastos y problemas de caracter muy
complejo, pero es un requisito necesario y de una importancia
decisiva para la nutricidén humana.

De lo antericr se concluye, que una mala manipulacién ¥y~ o
condiciones inadecuadas durante el almacenamientc y distribucidén
del producto, hace que este se deteriore y convierta en una fuente
o vehiculo de agentes infecciosos o téxicos.poniendo en riesgo la
salud humana, afectando de manera importante a la empresa que se
ve envuelta en proplemas legales, ademds de pérdidas econdmicas.



OBJETIVOS

a2. - Mantener niveles de calidad &éptimos en la empresa basandose
en el Andlisis de Riesgo, Identificacién y Control de Puntos
Criticos CARICPCD.

bi. - Difundir y dar a conocer el Sistema ARICPC para un almacen de
productos perecederocs.

€). - Concientizar a la empresa, en todos sus niveles, acerca de la
importancia que tiene el adoptar y aplicar el Sistema ARICPC en
cada una de las actividades que se realicen.

d). - Hacer saber a la gente de la importancia que tiene un
almacén, en mantener el producto en condicicnes Sptimas, para que
este no sufra deteriore y tenga una vida de anaquel mayor y por
tanto las pérdidas econdmicas sean menores.

e2. - Ayudarse, por medio de este manual, para la localizacidn de
los Puntos Criticos existentes en el almacén y tenerlos bajo
Control.



ANTECEDENTES.

La logistica es definida por el diccionarioc como el arte
militar que tiene que ver con el transporte y avituallamiento de
las tropas. "Parte del arte militar que abarca el conjunto de
actividades que permiten a las fuerzas armadas vivir, desplazarse
Yy combatir", la actividad logistica no es relato de la historia,
porque é@ésta solo muestra los sucesos de mayor importancia o
sobresalientes, pero no nos muestra al detalle como fueron
abastecidos, ni las tacticas usadas para el logro y triuafo de una
guerra.

Los guerreros primitives hacian uso de bestias de carga e
incluso mujeres para transportar de un lado a otro leos alimentos,
armas, tiendas, etc.

Una de las principales razones de los triunfos del griego
Alejandro, era la cuidada organizacién del equipo militar; los
soldades romancs solian cargar, ademids de sus armas, bultos
pesados que contenian las tiendas necesarias para acampar por la
nocha, un saco de cereales, recipientes con agua,
ete, C1D.

Con el avance tecnolégico,el cual crea el ferrocarril, el
aeroplano, los camiones, los grandes buques, y todos juntos en
conjunto transforman totalmente la concepcidn de la logistica.

Antiguamente los barcos eran movidos con las fuerzas del
viento ¥y otros con remos; uno de los problemas al cual ellos se
enfrentaban fue el de cémo alimentar a la tripulacién. No se puede
imaginar wuno los esfuerzos que se requerian para hacer llegar
hasta el puesto de combate a un soldado armado con el equipo, el
alimento, la instruccidn militar y curaciones que éste necesita en
tales momentos, ¥y con heridas y enfermedades. Hoy en dia 1la
problematica que podrian tener los barcos seria la del combustible
© en su caso el petréleo deseado por muchos paises los cuales usan
las naves, ya que acortan el factor tiempo y no hay necesidad de
cargar con tantos alimentos para el viaje.

El término logistica como se observéd en los parrafos
anteriores, ya se manejaba y fue hasta el siglo XVIII que en

Francia el término logistica aparecié, "designaba entonces la
ciencia del raciocinio o del calculeo aplicade a la técnica
militar, especialmente al movimiento y abastecimiento de los

ejércitos”(ad.

La logistica por su origen militar muchas de las veces es
confundida con la estrategia, la cual es una actividad diferente,
noe obstante con un fin y trayectoria igqual al logistico CmilitarDd.
No fue hasta la segunda guerra mundial que fue reintroducido el
términe por los norteamericancs para solucionar los problemas de
abastecimiento, los cuales revestian una importancia primordial
per la lejania de las operaciones militares y el volumen
necesario, el cual emplearon con un buen rendimiento.

La primera guerra mundial probsd la eficiencia del sistema y
los aprovisionamientos acumulados en los grandes almacenes del
interior, se desplazaron por trenes enteros hacia los édrgancos de

distribucidn instalados en las grandes estaciones de
clagsificacidén, los cuerpos del ejército eran servidos por
estaciones especializadas Cviveres, municiones, combustible,

ete.2, la via férrea constituia el esqueleto del sistema.



La segunda guerra mundial no provoca una revolucidn en los
principios, sino mAs bien una evolucidén sefialada por un cambio de
escalas en todos los dominios C2).

Las funciones esenclales de la logistica moderna, comprende
todos los problemas de abastecimiento, entrenamiento, movimientos,
en los lugares deseados de acuerdo a un plan de cperaciones.

Decimos que estas funciones anteriocres son la base para tener
una logistica completa y funcional, gque proporcione a tiempo y
adecuadamente los materiales que se requieran en un lugar preciso.

Las actividades que cubre la logistica en el campo militar
siempre ha existido en el campo de los negocios y se le conoce
como planeacidn y control de la produceidn, compras (=]
abastecimiento, trifico y manejo de materiales, almacenaje ¥
distribucién.

La principal diferencia entre el concepto militar y la
logistica en el campo de los negocios. consiste en que en el campo
militar estin concentradas todas las actividades bajo un solo
mando ¥ en el campo de los negocios el mando esti disperso.

El control de la produccidn pertenece normalmente a
manufactura, compras a finanzas, al macenes a manufactura,
distribucién a ventas, y trafico lo encuadran unas veces dentro de
compras y otras separadamente reportandc a produccidn.

Fl resultado de esta diseminacién de funciones, es la falta
de coordinacién entre estas Areas y su organizacién en varias
Areas, que no participan en la estrategia de la empresa.

En la tltima década se ha venido abriendo paso a un nuevo
concepto dentro del campa comercial; a este concepto se le llama y
denomina “Administracién de Materiales™. Se basa, comc la
logistica, en la concentracién de Loda actividad relativa al manejo
de materiales en una sola 4area, se reporta a la direccidn
general, que participa en la definicién de estrategia de ventas.
mercado, finanzas y preoduccién de la empresa que planifica las
actividades de obtencién de materias primas, produccién de partes
y productos para la venta, el almacenaje de materias primas,
partes y productos terminados y su distribucién a los clientes
una vez que se han vendido.

Como ya se sefald anteriormente, la administracién de
materiales tiene su origen en lo que se denomina logistica que se
puede definir como el aprovisionamiento de los materiales a las
tropas en el lugar, cantidad y tiempo predeterminado centrandose
t.odas las funcicnes en una sola unidad a diferencia de lo que
sucede en empresas manufactureras o de servicio donde las
funciocnes de planeacidn, compras ¥y almacenes se encuentran
dispersas en las unidades de produccién, finanzas y mercadotecnia,
dependiendo de la organizacién de la que se trate, lo cual crea un
conflicto de coordinacién, como por ejemplo: Que finanzas quiera
tener reducido al minime sus inventarios o inversiones, y venlas,
quiera tLener Lodos los productos en todas sus diversas modalidades
para entrega inmediata a sus clienles; o bien produccién desea
tener en forma ilimitada sus materiales.

Actualmente con la administracién de materiales se pretende
que las funcicnes se centren en una sola unidad al igual que la
milicia, comprendiende las funciones de planeaciédn, control de
produccidén, trAfico y manejo de materiales, almacenaje ¥
distribucidn de materiales.



La importancia de administrar los materiales para tener
abastecido en forma regular el area operativa (produccidnd y de
apoyo Cadministracién) es adquiriendo, almacenando y distribuyendo
los materiales a las Areas de la empresa que los requieren, que es
donde se puede llevar el contrel inventarial de los materiales, o
productos porque en el almacén se establecen constantes que
permiten dar estadistica del flujo de materiales.

El propésito del sistema de abastecimiento es contar con los
materiales apropiados en la cantidad requerida, en el lugar
debido y en el momento precise (3 ¥y sobre de estos se
establece, cuiles son los materiales idéneos, la cantidad de estos.
cuando seran utilizados y con qué frecuencia.



CAPITULO 1

CARACTERISTICAS DE LOS ALMACENES.
1.1 DEFINICIGSN DE ALMACEN.

El almacén es una unidad de servicico en la estructura
arganica y funcional de una empresa comercial o industrial con
objetivos bien definidos de resguardo, custodia, control vy
abastecimiento de materiales y productos(4).

El almacén se define por las funciones especificas que éste
desempefia dentro de cualquier estructura y la responsabilidad que
adquiere al tener a su cargo todos los materiales; los cuales son
el combustible para la activacidén de cualquier actividad, ya sea
de producci én o bien de transformacion y/ o almacenaje
primordialmente.

1.2 OBJETIVO DEL ALMACEN.

El objetivo fundamental del almacén es el de suministrar los
materiales necesarios en su justa cantidad y calidad requerida, en
el momento precise, y eliminando conceptos como inmovilizacidén de
les capitales invertidos; para lograr dicho objetivo, debera
mantenerse un control en el constante movimiento de materiales y no
caer en el desusco u cbsoletismo por el mal manejo de estos, los
materiales que generalmente son controlados por el almacén, son
los conocidos por todos los almacenistas y empresarios que los
mane jan en sus diferentes areas operativas; los distribuimos por
la aplicacidn y orden transformativo o usc en:

- Materias primas.

- Materiales de consumo.

~ Semimanufacturados.

- Manufacturados.

- Materiales especiales ()

Cx) Computadoras, maquinas de escribir, sumadoras,

etc.Estos son llamados as{ por su poca frecuencia de su

necesidad y alto costo.

1.3 LAY OUT.

1.3.1. DEFINICIGN DE LAY OUT.

Para poder explicar como ayuda la lay out al incrementc de la
productividad, primeramente se define el término "LAY OUT".

Es un vecablo proveniente de Jla lengua inglesa ¥y gue
literalmente significa:

LAY: Disponer., arreglar (En ciertoc orden).

OUT: Fuera, excepcional (Segun sea el caso).

En espaficl no existe ninguna definicién de Lay Cut como tal.

Pero podriamos definirla como una técnica que retne todas
aquellas labores tendientes a optimizar un trabajo.



1.3.2. UBICACION DEL ALMACEN.

Toda organizacién dentro de su planeacién, ubica cada una de
-las areas operativas, para darles tanta jerarquia como funciones
especificas propias de cada Area, al ser creadas son
activados igualmente los sistemas que dan pauta para el
funcionamiento y actividad a realizar en cada una de sus partes.

No cabe duda que la organizacidén industrial es un sistema y
que la funcidn de control radica en todas 1las 4reas que
interactdan para el logro de cbjetivos definidos. "La eficiencia
del sistema de control suele depender de la perfeccidn con que
haya sido diseflada la organizacién. Por eso es imperativo aprender
a analizar y mejorar las organizaciones (5.

Al separar cada una de las 4reas, por las funciones que
desempefia dentro de la organizacién, nos damos cuenta de la
importancia que tiene cada una de ellas, ya que no puede faltar
ninguna de éstas sin desequilibrar a la organizacidn.

La pregunta que nos hariamos en cualquier planeacidén que
hagamos, al crear una organizacién es i Dénde ubicaremos cada una
de las 4reas, ya que esta decisién es determinante para el legro
de los objetivos, la respuesta la podemos ver desde dos puntos de
vista:

Ad. - FISICO.
B).~ ORGANLZACIONAL.

FPara la caolocacidn de las instalaciones tenemos que tener un
local previsto en la planeacién de organizacién, el local y equipo
de trabajo disponible son factores determinantes que en un momento
dado, pueden frenar o aumentar la eficiencia de las labores
asignadas a la unidad de almacenamiento.

A.1 PLANEACION DEL ALMACEN C “LAY -OUT"=-MACROLOCALIZACIOND.

La ubicacién del almacén determina en gran medida el é&xito o
fracaso de las operaciones que se les han encomendado, existen
muchos factores que influyen en la decisién sobre la ubicacidn del
‘ almacén. A continuacidn se enumeran algunos de ellos:

~ Proximidad a la unidad de consumo.
- Existencia de servicios como energia, agua, drenaje, etc.
— Existencia de medios de comunicacién y transporte.

La decisidn que se tome con base en estos y otros factores
sin duda alguna produciria ahorros como reduccién en el costo de
transporte, en el riesgo de manejo de materiales, o en los tiempos
de recepcidn y distribucién.

A.1.1. PRINCIPIOS DE LOCALIZACION.
Antes de buscar métodos en relacidén con el estudio de la

localizacién, seri& necesario establecer ciertos principios que
rigen el buen emplazamiento.



1. - Determinar objetivamente los requerimientos del almacén.
Cada alternativa de localizacién ofrece su propia combinacidén
peculiar de servicios y condiciones. El objetivo primordial
consiste en elegir el lugar cuyos servicios y condiciones
satisfagan mejor los requisitos del almacén. El grado de Lal
satisfaceidn solec puede determinarse si las necesidades quedan
bien definidas.

2. - Fijar en forma objetiva las caraclteristicas del lugar
que pueden afectar la eficlencia de las operaciones después de la
localizacién. Como ocurre con respecto a las necesidades del

_almacén, se requieren datos factibles y completos. La localizacidn
elegida no ha de ser mejor que los datos acerca del almacén y del
emplazamientc en que se basa la desiciodn.

3. - Separar los estudios de localizacién de los estudios
acerca del lugar.

4. - Aprovechar los talentes gspecificos y diferentes
necesarios para conducir y completar de la manera mas eficiente
las distintas fases del problema.

lLa obligacidn de decidir acerca de la eleccidn de una
ubicacidén y planificados medios, incumbe a la direccidén superior.
Esta,sin embargo, lLiene que delegar los detalles a especialistas
tales como investigadores de mercado, economistas, ingenieros,
investigadores de operaciones, analistas financieros, socidlogos y
otros. El analista principal tiene que coordinar las actividades
para asegurar que el resultado final resulte factible y practico.

l.a localizacidn, operacién y organizacidn constituyen un
sistema integrado; cada uno de los componentes afecta a todos los
demis y es afectado por ellos. En consecuencia, es imprescindible
que el principal coordinador aplique reglas y técnicas de anadlisis
y diseMo de sistemas con el fin de equilibrar las interacciones
para llevar al grado o¢ptimo la eficacia del sistema en su
totalidad v no de los componentes aislados.

A.1.2. ESTUDIO DE LOCALIZACIGN.

El problema de localizacidn consta de tres pasos:

1.- Elegir el territorio ¢ la regidn en general.

2. - Escoger la lqcalidad particular dentro de la regidn.

3. - Seleccionar dentro de la localidad el lugar especifico
para el almacén.

A.1.3. ANALISIS REGIONAL.

En la teoria econdmica de localizacién hemos visto reducido
el problema a una cuestidén de ganancias miximas gque han de
lograrse mediante el equilibric adecuadeo de los factores de
demanda y costo.

tos mercadeos para el almacén son, en realidad zonas o
regiones, no puntos o localidades. Las grandes ciudades pueden
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obrar comoc centros de su regién., pero debe analizarse con mucha
atencidén el efecto de los cambios de politica a nivel regional vy
nacional que influye en la localizacidn de la firma. Por otra
parte, han de tenerse en cuenta las influencias que surgen a causa
de la competencia interregional y los esfuerzos cooperativos a
favor de un desarrollo econdmice regional hechos por estados,
naciones o camaras de comercio.

Al hacer la eleccidn de un territorio o regidén en general, la
recoleccidn de informacione=s especificas, acerca de una
determinada localidad o lugar, puede significar una pérdida de
tiempo. La selecciédn de la regidn requiere informes de indole mas
general. Tendencias a largo plazo pueden ser mucho mas criticas en
el analisis regicnal que el laocal. Los principales factores de
anadlisis regicnal son:

1. - La disponibilidad de mercado, desde los puntos de vista
de concentracidén y tiempos de entrega.

2. - Disponibilidad de materias primas, actual y futura.

3. - Sistemas de transporte: Variedad, concentracidén vy
tarifas.

4. - Dispeonibilidad ¥y costo de energla, actuales y fuluros.

S.- Influencias climAticas, sobre todo las que afectan a
construccidn, costos de calefaccién y refrigeracidén e in-
fluencias scbre el personal.

8.~ Mano de obra y salarios.
7.- Politicas impositivas y otras influencias legales.
A.1.4. ELECCISN DE LOCALIDAD Y SITIO.

. Determinada la zona deseable, falta elegir la localidad y el
sitio dentro de aquella. La variedad de factores sobre todo los
clasificados en costos y personal es mucho mis extensa con
respecto al sitio que a la regidn. Por affadidura deben
considerarse las actitudes locales ¥y sus efectos sobre las
operaciones en la localizacidn. Con todo, ninguno de los factores
regionales ya mencicnados puede eliminarse de una lista destinada
a comparar sitios. Por otra parte, cuando se confrontan esos vy
otros factores teniendo en cuenta los sitios que requieren datos
mas detallados, concer n ientes tanto a caracteristicas ¥
efectos tecnoldgi cos como econdmicos. Antes de entrar en mas
detalles cabe sefalar que la eleccidn del sitioc no puede corregir
los errcres cometidos cuando se escogid la regidn. Si se elige una
zona inferior, no se ha de encontrar el mejor lugar, sino tan solo
el mejor dentro de los limites regiocnales previamente definidos.

Salve la evaluacién de ingenieria de los factores de insumos

fisicos (energia. pureza del agua, accidentes naturales2, la
decisidn respecto de la zona es, en primer lugar, de indole
econdmica, basada en caracteristicas econdmicas o de costos

actuales y futuros. Se dice que la eleccidn del lugar es un
prablema de ingenieria y la de la zona un problema econdmico. En
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tal caso, el resultado de la eleccién de ingenieria en cuanto al
sitio, depende en granm medida de la eleccidn econdmica de 1la
regidn; para ser eficientes, una ¥y otra deben tomar en
consideracidn las influencias socioldégicas, peliticas ¥
sicoldégicas. .

Una investigacién de los sitios especificos disponibles
deberia hacerse, unicamente, después de haber elegido la localidad

que me jor combine los factores sociales ¥ econdmicos
significativos.
Con excepcidn de algunas empresas muy grandes, las

decisiones acerca de la localizacién del almacén se toman a menudo
para toda la vida. El objetivo final consiste en elegir el mejor
lugar posible para la wvida util planificada de edificios e
instalaciones.

A.1.5. PASOS BASICOS PARA LA ELECCISN DEI SITIO.

1.- Pronosticar los requisitos futuros, =i esto fuera
posible, mediante etapas planificadas de desarrollo.

2.- Ampliar vy definir criterios de localizacidn.

El primer problema surge respecto a la eleccidn de criterios
para el estudioc de la localizacién. Se recomienda evaluar
cada uno de los puntos que a continuacidn se detzllan, mismos
que son enlistados segun su grado de importancia. Sin que por
ello se deba omitir alguno:

al. - Mercados.

b>. - Mano de obra.

<). -~ Materiales y servicios.

d>. - Transportes.

e). - Gobierno y leyes.

£2. - Financiamiento,

g).~ Agua y eliminacidn de desperdicios.

h). - Energia y combustibles.

id. - Caracteristicas de la comunidad.

3.- Llevar a caba estudios del lugar gque lo evaltuen en virtud
de los criterios.

ad. - Contemplar las tendencias del pasado, presente y futuro.
b)>. - Registrar los resultados de una manera gque permita

comparar una localizacién con otra en la forma mas objetiva que
sea posible o razonable.
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A.2. DISENO DEL ALMACEN (“LAY OUT"-MICROLOCALIZACIGN).

El disefic ¥y ubicacidén de un almacén deben estudiarse en
funcidén de las necesidades, derivadas de una planeacién.

Los propédsitos que se persiguen con el disefio del almacén
son:

- Mejorar las condiciones de trabajo del personal C(bienestar
¥y seguridadd. .

- Limitar y simplificar el desplazamiento de personas ¥y
materiales.

- UWUtilizar raciconalmente y sin desperdicic la superficie
disponible.

Permitir al miximo las modificaciones ulteriocres sobre tLodo
en el sentido de la ampliacidn.

En sintesis, contribuir considerando los puntos precedentes,
al incremento de la productividad.

Para disefar el almacén deben considerarse los siguientes
aspectos:

- La determinacién de la superficie de almacenamiento debe
preverse de las futuras ampliaciones de la misma.

- En lo posible evitar instalaciones definitivas con
objeto, de que el almacén pueda ser adaptado de acuerdo a las
nuevas necesidades.

- Disefiar el almacén de acuerdo con la secuencia de
operaciones cen el fin de evitar movimientos innecesarios de
personal © de los bienes.

- Considerar la capacidad de carga de los pisos.

- Reservar las zonas naturalmente bien iluminadas para los
trabajos permanentes y delicados, wutilizar las =zonas menos
iluminadas =) alumbradas artificialmente para los trabajos
intermitentes,.

Uniformar el disefio de los almacenes cuando estos sean
destinados a un mismeo propdsito.

A.2.1. DISTRIBUCIGN DEL ESPACIO.

La distribucién del espacio , debe llevarse a cabo en forma
abjetiva, en funcidén de los bienes a almacenar, muchas veces la
falta de espacio o su mal aprovechamiento son causa de problemas vy
dificultades en el manejo de los bienes en el almacén.

El aprovechamiento ¢&ptimo en el espacic de un almacén es
un objetivo principal en su diseffo, la distribucién persigue entre
otros los siguientes objetives fundamentales:

- Optimo aprovechamiento del espacio, lo cual significa, la
colocacién de bienes en el minimo espacio posible.
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- MAxima proteccién, que significa, la proteccidn de los
bienes almacenados susceptibles de deteriocro, destrucecidédn o
sustraccidn.

A.2.1.1. FACTORES QUE DETERMINAN SU DISTRIBUCION.

Para cumplir con los objetivos antericres deben considerarse,
entre otros, los siguientes factores.

- Factares de colocacién.

Para llevar a cabo la colocacién de los bienes deben
tomarse en cuenta las caracteristicas y uso de los mismos, tales
como: Naturaleza del material, tamafio, peso y rotacidn.

- Factores de capacidad.

Estos derivan de las dimensicones fisicas del 4rea de
almacenamiento tales como: Altura entre plsos, distancia entre
columnas., ubicacién de puertas, wventanas, etc., que en muchas
ocasiones juegan el papsl de faclores limitantes del espacic
fisico aprovechable.

Sin embargo, existen también otros factores dignos de Lomarse
en cuenta como:

- Capacidad de carga de los pisos

Este se define como el peso maximo de los bienes almacenados
soportable, con seguridad, peor el piso. Esta capacidad es
expresada en kilos por metro cuadrado de area de almacenamiento.

- Puertas.

Deben ser lo suficientemente altas y anchas para permitir el
facil movimiento del equipe de carga y descarga. Ademas en algunos
casos el numero de puertas puede llegar a determinar el numerc de
pasillos dentro del almacén.

- Areas de recepcién y embarque.

La distribucién del espacio debe ser tal que la capacidad de
estas Areas permita la eficaz actividad y manicbra de los equi pos
de trabajo.

- Columnas.
La wubicacidn, tamaffo, nGmero y distancia entre ellas
afecta también el optimo, aprovechamiento del espacio.

A.2.1.2.DISTRIBUCION DEL ESPACIO POR AREAS.

De acuerdo con las necesidades especificas de los bienes que
se encuentren en el almacén, deben sefalarse entre otras cosas las
siguientes Areas:

- Area para maniobras de recepcién y embarque.

- Area para guarda de articuleos pequefics.

- Area para articulos voluminosos.

- Area para guarda de articulos expuestos a riesgos
especiales.

~ Area para oficinas y servicios complementarios.
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Es conveniente determinar la ubicacidén adecuada para puertas
de recepcién y embarque de bienes que se reciben o envian en
camiones de carga o en ferrocarril.

A.2.1.3. DISTRIBUCION DE PASILLOS.

La distribucién del espacic para pasillos requiere un plan
que sefiale claramente los corredores ubicados entre las areas de
recepcidn de guarda y despacho. La amplitud de los corredores debe
ser tal que permita las operaciones de estiba ¥y manejo de
articulos.

Los pasilles deben situarse de acuerdo con la ubicacidn de
las puertas, de modo que facilite el acceso de las areas de
recepcién y embarque al equipo de trabajo y al equipc contra
incendios.

Entre las circunstanclias que deben considerarse

especificamente para la distribucién de los paslllos se
encuentran:

- Distancia Yy acceso a puertas, Aareas de recepcidn y
embarque.

- Espacio de guarda para cada clase de articulos que se
mane je.

- Ubicacién de equipo contra incendios, llaves para agua ¥y
' contactos eléctricos,

- Ubicaci¢n, tamafio y cantidad de ceolumnas asi come. la

distancia entre ellas.

- Métodos para el manejo de articuloes.

- Tamafo, tipo, capacidad y espacio de operacién del equipe

para manejar log articulos

- Capacidad de carga de piso.

Los pasilles principales, que son los que dividen el
almacén deben tener una amplitud que permita el pasc a vehiculos
en direcciones opuestas dependiendo del indice de circulacidn.

Los pasillos secundarios sirven para conducir a los
pasillos principales. En algunos almacenes es recomendable gque
existan pasillos pequefios para las estibas. El ancho se
determina por las caracteristicas de las estibas, pero se

recomienda que tengan como minimo un metro de ancho.

B.1. UBICACION DEL ALMACEN DESDE EL PUNTO DE VISTA
ORGANI ZACTONAL.

Mostramos a continuacidén dénde es colocado el almacén en un

organigrama, junto con la relacién gque mantiene con las otras
aAreas.

DIRECCION GENERAL

PRODUCCI ON ADNINISTRACICN GENERAL VENTAS FI1 NAL'ZAS

ALMACEN
DI AGRAMA “A".
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En el diagrama “A" el nivel que ocupa el almacén esta
comprendido en el Area de producclidén. La comunicacidén que tiene el
almacén en este diagrama es indirecto, esto implica una fluidez
de informacidn escasa; la informacién en este casco no pasa
directamente a una opinién de la direccidn general, esta pasa
primerc por un filtro como es produccidn, quien decide y da la
tiltima palabra para continuar segun sus intereses.

No es conveniente tener tan abajo en jerarquia a un
departamentc tan importante como es el almacén ya que este
mantiene una influencia directa por ser el pilar de suministros
tanto en ventas como en produccidn que son los  objetivos
principales de cualquier organizacién.

DIRECCIOH GENERAL
iﬂKXﬂ&mION ALHiCBN VEJTAS COH&RAS FINJLZAS PERSbNAL

DIAGRAMA “B".

En este diagrama “B" se observa que el 4area de almacén se
encuentra en el mismo nivel de jerarquia, por lo que toma
decisicnes al igual que las demas areas comoc producclén, ventas,
compras, finanzas y perscnal, las cuales son sancionadas por la
direccién general y como se sabe estan integradas y sujetas a un
objetivo comtin, junto con los programas que faciliten el logro de
los objetivos.

ADMIHISTRAC{GN GENERAL.

| |
INGEJEERIA PRDDULCIGN VEJ}AS ADHENISLRACION FIHMLZAS ADMINISTRA-

DE MATERIALES. CION GRAL.

}
COMPRAS A.LILCEN DISTRIBUCI 6N

DI AGRAMA "'C™.

-El diagrama “C" muestra una mayor especializacién de
funciones., siendo una de ellas la administracidén de materiales que
es la responsable del abastecimiento. trafico y manejo de
materiales, dando como resultado que los recursos se aprovechen al
miximo y dejando el presupuesto de tal manera que sea Sptimo,
definiendocuanto comprar, qué compr ar Yy el tiempe para
realizarlo;toda la informacién le es dada por una serie de
prondsticos para poder tomar dichas decisiones.

Anteriormente dimos unos, diagramas que nos muestran
sencillamente come estiA ubicado el almacén en la Jjerarquia
de un organigrama y de quién dependen las decisiones; no
quiere decir que estos organigramas muestren exactamente toda una
estructura empresarial, pero nos nuestra como sa puede
especializar la funcidén de un departamento o area.
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1.4. FUNCIONES DEL ALMACEN.

Las funciones del almacén consiste en la recepcidén, guarda,

despacho y registro de los bienes destinados al uso y- o
consumo, en el lugar, cantidad y opertunidad requerida.
El objetivo del almacén estd encaminado a contribuir ¥y

proporciconar en el lugar, tiempo y cantidad los bienes al udltimo
usuario o consumidor y los materiales necesarios para el
cumplimiento de los programas de trabajo establecidos.

La importancia asumida por el almacén en la industria
moderna, hace necesaria la participacién de la alta direccidn
empresarial en la soluciédn de los problemas correspondientes, los
cuales presentan no solamente aspectos flnanclieros sino también
organizativos, encuadrados naturalmente, dentro de los problemas
generales de la empresa. Ante todo es fundamental la nitida
identificacidn de la funcidn del almacén con todas sus
conexiocnes (6.

En términos generales la unidad de almacenaje debe de estar
integrada para realizar eficazmente 1l as funciones basicas ¥y
especificas a su cargo. A continuacién mostraremos las funciones
divididas por area para su mayor comprension.

—Area de recepcidn.

-Area de guarda.

-Area de despacho.

—-Area administrativa.

~Area de transporte.

-Administracidén de servicios complementarios.

La guarda, conservacidén y custodia de los materiales varia en
caracteristicas y condicicones fisicoquimicas de seguridad,
temperatura, prevencién de humedad, aislamiento contra el fuego,
etc., de acuerdo a la naturaleza de los materiales manejados por
la industria; desde los espacios abiertos a la intemperie, en que
se manejan materiales propios de la industria del cementeo,
ladrillera, etc.., hasta anaqueles en que se custodian matorias
primas que, como algunas de la industria Quimica Farmacéutica,que
llegan a tener un costo muy alte (7).

Las funciones del almacén son una serie de actividades
ordenadas cronolédgicamente para un  mejor control de los
materiales, estas funclones varian como mencicnamos anteriormente
de acuerdc a la capacidad empresarial. Las funciones mis comunes
dentro de las actividades del almacén son:

Recepcidn, guarda y despacho.
A continuacidn mostraremos el desglose de las actividades
de acuerdo al orden en que son efectuadas estas para un buen

manejo de los materiales y su control.

Funciones del alﬁacén.

a). - Recepcidn de materiales en el almacén.

b)Y, - Colocacidn de materiales.

c). - Reposicién de materiales mediante pedidos regulares.
d). - Registros de entradas y salidas.
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e).- Mantenimiento en los registros.

£f3.- Almacenamiento de los materiales.
g). - Mantenimiento del almacén y los materiales.
h).- Control de materiales procesados y almacenados para

futuros procesos © venta.
id.- Eleccidn de su personal.
jJ.- Coordinacién del almacén con los demas departamentos.

ad.- La recepcidn de materiales en el almacén Lliene como
principal objetivo, planear. dirigir y controlar la entrada lisica
de los bienes adquiridos por la empresa, buscando la mayor
eficlencia en los métodos de descarga, inspeccidén y verificacidn.

Estz unidad tiene como funcién principal darle el mejor trato
a la llegada de los materiales y checando la documentacidn
correspondiente, como también medir, pesar y contar. Aqul se
checan las condiciones en que llegan, y claro, que cumplan con las
especificaciones del contrato establecido y las especificaciones
dadas en la requisicidn. -

La recepcién comprende desde la entrada a la empresa y el
recibir en el Area respectiva los materiales requeridos.

El area de recepcidn recibe copia del pedido o contrato, para
después recibir los bienes y cotejar las cantidades recibidas ¥y
verificar sus caracteristicas generales. Cumpliendo los términos
anterjiores pasan los bienes a la intervencidn del 4rea de
control de calidad, esta efectda las verificaciones y pruebas
necesarias; esta area es controlada por la recepcidn de materiales
a la que es entregada o devuelta los materiales, firmanda de
conformidad.

Si los bienes fueron aceptados, recepcidén entrega estos
bienes al 4area de guarda solicitante, segun proceda (Quien
recibe debe firmar de recibido en el informe de entrada). Recepcidn
entrega el informe de entrada al 4area administrativa del almacén
para que lo distribuya.

b).= La colocacidn de los materiales debe de ser establecida
con anticipacién para un manejo rapido y preciso. Los materiales
soh colocados en areas especificas de acuerdo a sus
caracteristicas. El Area de guarda y registro C(Almacénd, regisira
las entradas tLanto en las tarjetas de estante como en las
tar jetas de existencias C(Kardexd. Una adecuada colocacién de
los materiales ayuda a manltener en Optimas condiciones los
materiales y dispuestos para cualquier toma de inventarios.

La colocacién de los bienes mantienen una presentaclon
inmediata gque facilita el manejo de los materiales, inventarios
precisos y una disminucién de materiales obscletos o deteriorados
por un mal manejo de estos.

c).- En lo que se refiere a reposicidn de materiales es
detectado por el control de inventarios, que muestran
inmediatamente la cantidad que se tiene en un momento dado, para
determinar postericres pedidos y requisiciones. La reposicidén de
materiales se lleva de acuerdo al uso y frecuencia con gue SsSon
usados.

17



d).- Para el control de entradas y salidas, cuyo objetivo es
operar procedimientos de registro, con el fin de mantener al dia
la informacién acerca de la recepcién, existencia, despacho, costos
Cen caso de que el almacén maneje informacién sobre el costo de
los bienes) y localizacidén de bienes.

La finalidad que mantiene el control de estos registros, es
para facilitar los procediml entos establecidos en la empresa, <omno
el preparar informes periédicos sobre movimientos y existencias de
los bienes, proporcionar informacion especial o especifica que se
requiera, colaborar con la verificacién de inventarios, informar
sobre aquellos bienes de escasa o nula rotacidén en el almacén, asi
como aquellos que deben adquirirse por estar agotados los niveles
de existencia.

El control se establece mediante un buen sistema de kardex en
el cual son detectados los movimientos que hay en el almacén, su
constante rotacién y su obsclietismo. En resumen, los kardex serlan
las cuentas de almacén que reflejan los movimientos llevados por
dia, semana, mes Yy afio, dando como resultade la cantidad de
entradas y salidas y en su caso pérdidas de materiales.

e).- El mantenimiento de los registros debe ser realizado
constantemente para llevar un control exacto de materiales y la
rotacién de estos, ya que un inventario inactivo o con poca
rotacién y faltante perjudica todo el movimiento empresarial y
ademas econdmico (pérdidas de materiales o blen en descomposicidn,
faltantes de estos y obsoletismo son los que aumentan los gastos
de la empresa, afectando asi la economla interna, reputacidn y
compromisos externos). Actualmente es utilizada la computadora que
facilita la contabilidad y mantenimiento de los registros, dando
informacién inmediata para soluciones rapidas.

£f3.= Para el almacenamiento de los materiales es necesario
una serie de procedimientos y objetivos como: Organizar, dirigir ¥y
controlar las operaciones de guarda Calmacenaje ¥y custodiad, a fin
de lograr mejores formas y procedimientos de trabajo que redunden
en el beneficic de la proteccién y conservacidn de los bienes bajo
su cuidado.

La funcidn principal del almacenamiento de los materiales, es
el acomodo racional y de proteccién de los bienes bajo su custeodia
tomando en cuanta los métodos sobre vigilancia, guarda, estiba y
localizacién de los bienes.

Tiene la responsabilidad de formar lotes de bienes
homogéneos para el acomode en el area almacenaria de acuerdo con
instrucciones establecidas, supervisar que el equlpo a su
disposicién se conserve en buen estado de serviclo, lograr que los
articulos almacenados se encuentren dispuestos para la
realizacién de la toma de inventarios y colaborar con la
verlficacidn de estos movimientos.

g).- E1 mantenimiento del almacén se hara constantemente
a fin de tener las materias y el almacén en optimas condiciones,
para dar un buen servicio a la empresa.

El objetivo del mantenimiento del almacen, esti dado para
lograr que los materiales lleguen a su destinc operative con las
caracteristicas que fueron sollicitados, esto se mantiene dando
un buen trato a los materiales y acomodamjento apropiado,
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por lo gque se deben de mantener lugares, espacios y c¢climas
apropiados para todos los materiales planeados y no planeados en
la entrada del almacén.

Para lograr este objetivo se debe tener un personal
calificado y responsable tanto en el 4area almacenaria como
administrativa.

.- El controcl de materiales procesados y almacenados, es el
resultade de todo un procese de tLtransformacidén, maquiladeo o
@laboracidn de un producto, para después realizar su venta o
aplicacidn a otro proceso industrial.

Para el control de materiales ya manufacturados, se debe de
mantener el local de almacenaje en tales condiciones que conserven
de la mejor manera estos, otro de los objetivos,es el tenerlos
identificados para su mejor colocacion y control en kardex, para

evitar pérdidas o extravios de los materiales por una mala
utilizacidn del archivo.
Para poder sacar los materiales del almacén deben de

presentar la decumentacién correspondiente para su salida.

1).- La eleccidén del persconal es una de las facultades que
tiene el departaments almacenario para seleccionar el mejor
elemento destinadeo a cumplir con las politicas y designaciédn del
almacén.

La eleccién del persconal es realizada con la jerarquia gque
tiene como departamento de guarda y custodia de materiales y queé
mejor, que ella misma para elegirlo, ya que sabe las necesidades
del departamento y funcionamiento.

Jd.- La coordinacién que tiene el almacén con todas las areas
de la empresa, es de tal importancia ya que de esta depende el
logro en el abastecimiento interno y externo. En el interno para
el funciconamiento de la empresa y el externo para la entrega de
las ventas efectuadas.
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CAPITULO 2
CARACTERI STICAS Y CUALIDADES DE LOS MATERIALES

2.1. CLASIFICACION DE MATERIALES.

El cbhbjetivo de clasificar los materiales, es para darles un
mejor manejo e ldentificacidn, facilitar el mantenerlos en buenas
condiciones. La clasificacidén evita el desperdicic de bienes y
aprovechamjeniLo de espacio, faclilita el manejo de materiales y el
control de los inventarios.

Para poder administrar los materiales los clasificamos en dos
grupos faAciles de identificar, uno de ellos son las materias
primas que alimentan el proceso de producclidédn y transformacidn, ¥y
el otro grupo estiA formado por materiales manufacturados listos
para su venta o bien materiales para ensamble.

Clasificamos los materiales por la alimentacidén que da al
proceso productivo y cuya existencia debe de ser continua, y los
materiales que son producto de las materias primas., los cuales son
llamados manufacturados que pueden ser destinados a otro proceso de
la producciédn o blen directamente a ventas.

Los materiales se clasifican en:

A). - Materias primas que alimentan el proceso productivo.
B).— Materiales manufacturados.

La primera clasificacidén que dames son los materlales
destinados al proceso de transformacidn dada en el Aarea de
produccién, son materliales gue conforman un elemento principal
para el funcicnamiento y actividad de la organizacidén, estos
el ementos son generalmente materiales con caracteristicas
singulares, como Se muestira a continuacidn:

A .- Materias primas que alimentan el proceso productivo.

A.1.- Materias primas en bruto.

A. 2. - Materiales manufacturados y semimanufacturados.
A.3, - Materiales de consumo.

A.4. - Materiales de acondicionamiento.

A.1.- Materia prima o también 1llamada materiales en
bruto: Son aguellos que son encontrados de una manera primordial
por las condiciones de su naturaleza, estas pueden ser granos para
la agricultura, frutas y verduras, sustancia quimicas para
la elaboracién de farmac éuticos, etc.; no decimos con esta
clasificacién que las materias primas no requieren de la
aplicacién de un proceso productive, pero su cbtencidén se delinea
poer no tener un camblo parcial en su obtencidén, un ejemplo la
extraccién de minerales, al sembrar, criar animales de pieles
virtuosas, etc.
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A.2. - Hateriales manufacturados o semimanufacturados.

Estos materiales tienen aplicado un proceso productive que es
sumado al costo ¢omo materia prima, lo cual le da diferencia a un
material procesado, con destino a la aplicacidn de otro proceseo
productive, estos materiales se pueden aplicar en actividades
productivas como el enlatado y envasado de alimentos, alimentos
senmi preparados, etc. Estos mat.eriales pueden ser producidos
por la misma empresa o provenir del exterior.

A.3.- Materiales de consumo.

Son aquelleos que auxilian a la organizacidn en general y su
usa s frecuente y necesarioc como el carbdn, la gasolina,
lubricantes, detergentes, &cidos, etc., los cuales no se ven
directamente en el producte pero son necesarios para la
elaboracidn de estos; los materiales de consumo son indispensables
para la actividad necesaria de una empresa, con caracteristicas
bien definidas por su constante uso.

A.4.~ Materiales de acondicionamiento.

Son aquellos uviilizados para la presentacidn de nuestro
producto, el cual no podemos menospreciar, ya que da un acabado
en los productos que lo identifica de otros productos similares;
generalmente la empresa usa estos materiales de acondicionamiento
para la presentacidén de un producto, come los perfumes, los vinos,
jugos, refrescos,ebtc.

Estos materiales per lo general son plasticos, madera,
etiquetas, cartédn, etc. y aparte de identificarlos sirven como
medio de publicidad para la industria.

B). - Materiales manufacturados.

No confundamos estos con los praoductos empleados como
materias primas ya que estos estan destinades para su venta y son
cuidados por el costo que mantienen a la suma de los procesos de
producciédn en los cuales pasan ¥y se les adiciona un costo. Estos
productos los podemos clasificar de la siguiente manera:

.~ Por sus caracleristicas.
.— Por condicicnes del lugar.
.=~ Por linea de productc.

Por maquinaria.

.- Por tLipo de envase.

.— Por frecuencia de uso.

.- Por peso.

LT
~odakepne
|

B.1.- Por sus caracleristicas.
Las podemos clasificar en:

ad.-Valiocsos.—- Son aquellos bienes gque presentan un alto

costo y por lo general estan en cajas y lugares bien resguardados,
a los cuales solo tiene acceso perscnal autorizado.
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b).~ Voluminosos y pequelios.- Estos materiales tienen que estar
bien seccionados para un mejor manejo ya que pueden presentar
problemas en el almacenado; en bienes voluminosos por lo general se
cuenta la capacidad del pisoc y sobre todo la resistencia del
empaque que lo contenga, para poder estibar y manejar si es
pesado, con medios adecuados que faciliten su manejo. El preblema
de la guarda de los bienes poco voluminosos, consiste en poder
lograr el mas facil acceso a las existencias, sin ocasionar por
ello disminucién del espacio en corredores, pasillos o dreas de
transito, asi también con los bienes voluminosos, y establecer una
armonia en el Area y manejo de los bienes, otogandoles una
adecuada proteccién. Por otra parte es necesario identificar a los
materiales pequefios de los voluminosos, Ya que sSe manejan de
diferentes formas, como: vasijas, cubetas, frascos. etc.

c). -Manejo delicado o peligroso.- Se refiere a aquellos
grupos de articulos que requieren movilizacién y guarda especial,
en virtud de algunas de las siguientes caracteristicas:

- Baja tLemperatura.

- Autocombustidén.

- Influencias corrosivas.

- Peligra de envenenamiento.
- Descomposicién.

- Explosién.

L.as practicas de guarda y manejo que se sugieren en seguida
se han considerade a la luz de la experiencia frecuente de los
almacenes.

Los articulos considerados como susceptibles de reacciones
peligrosas han de separarse, por ejemplo, los articulos sujetos a
oxidacisn deben de estar separados de los materiales combustibles;
los Acidos han de acomodarse por separado, con objeto de prevenir
reacciones peligrosas en caso de que los envases llegaran a
romperse o perforarse.

Al estibar este tipo de articulos hay que proceder con la
maxima cautela para prevenir golpes o roturas en los envases, asi
mismo acomodarlos de tal manera que se puedan manipular
facilmente.

Es conveniente observar la distancla entre los objetos de
estas caracteristicas,su colocacidn adecuada respecto a las tomas
de agua u otros medios contra incendios (extinguidores) de manera
que se prevea el control inmediato y se aseguren al mismo tiempo.

d).~ Articulos sueltos.-~ Son aquellos que ocasionan en algdn
momento dado problemas para el aArea ya que se plerden con
facilidad o causan wun peligro en el &area, come Dbalines,
clavos,etc; estos articulos pequefios deben ser depositados en
anaqueles, gavetas, cajas, frascos, etc¢., para manejarlos con
mayor seguridad.



B.2. Por las condiciones del lugar.

Los articulos deben de tener un lugar especifico a las
caracteristicas de los bienes, vya que de esto depende la
conservacién de los articulos y del area en un momento dado; las
condiciones del lugar pueden ser:

al)- Secos. d) - Congelados.
b) - Hidmedos. e)— Iluminados.
c) - Refrigerados. f3- Obscuros.

a)~- Secos.~ Son aquellos que tienen como caracteristica el
carecer de humedad y asi debe de mantenerse para su custedia.

b) - Hamedos. - Son los que tienen un cierto grado o porcidn de
agua que los diferencia de los materiales seceos.

c)- Refrigerados.- Son aguellos que deben de estar a una
temperatura de S a 7 grades centigrados.

d)~- Congelados.- Son los materiales que deben de tener una
temperatura no mayor a menos 18 grados centigrados,

&)~ Iluminados.- Podemas afirmar que hay materiales que se
deben de mantener en estas circustancias para poder lograr asl su
existencia, uno de ellos serian las plantas, etc.

f)- Obscuro.- Son los materiales delicados a los rayos del
sol o cualquier otro tipo de iluminacién, ejemplo el aNejado del
vino que ademias de tener una cierta temperatura debe de estar
fuera del alcance de la luz.

B.3. Por linea de preducto.

Son aquellos gque estan acomodados de tal manera que se
identifican por la funcién especifica que desempefian en el 4area
comercial.

B. 4. Por maquinaria.

Son clasificados asi ya que no pueden ser utilizados por otra
macuinaria que no sea especializada en procedimientos de
materiales. por ejemplo, un triturador de piedras minerales que su
funcidn es la de desmenuzar los minerales sustraldos para su
seleccién posterior, o una maquina generadora de electricidad.
estos ejemplos usan materiales bilen especificos comoc alambre
magnetc para el generador de corriente o guillotinas para el
triturador y por eso son clasificados los materiales para su
adecuado uso.

B.S5. Tipo de envase.

Se clasifican as{i para su manejo adecuado, ya que hay que
seleccicnar la maquinarfia a usar para su coleccacidén y culdado, ©
bien si pueden ser estibadas, ya que de esta decisidén, en base al
estudic del envase.seri el trato que se le darAd en el almacén,
con el medio adecuado.



B.6. Frecuencia de uso.
Logs clasificamos asi de acuerdo a su frecuente utilizacidn
dentro de las actividades empresariales.

B.7. Por peso.

Estos se clasifican asi para un mejor manejo porgque son
dificiles de manipular ya Que algunos tienen gran volumen y poco
pesc o un volumen menor y altoc peso.

2.2 CLASIFICACIGON DE ALMACENES.

La clasificacidén de almacenes esta dada por la
especializacidn que tienen los almacenes con respecto a las
necesidades ¥y requerimientos de conservacién de los bienes; otro
enfogque para dar la divisidn de almacenes es por la
especializacidn que se obtiene al clasificarlos por la funcidn
especifica a que dedican su funcién.

Al clasificar los almacenes por funciones especificas en el
apoyo que brindan tanto en el proceso de transformaciédn como en
cada uno de los departamentos de la organizacidén, se obtienen
mejores resultados y mayor aprovechamiento en los recurscos de la
empresa.

Un almacén se puede clasificar de acuerdo al tipo de
mercancias gque se guarden; comoc ejemplo se tiene la siguliente
clasificacidn:

A.— Almacén de materias primas.
B. - Almacén de materiales auxiliares.
C. - Almacén de productos en proceso.
. ~Almaceén de productos terminados.
= Almacén de herramientas.
- Almacén de refacciones.
Almacén de material de desperdicio.
-~ Almacén de materiales obsoletos.
— Almacén de devoluciones.
- Almacén de conservacidén.
- Almacén desde el punto de vista administrativo.

AUHZ@TIMO
1

A.- Almacén de materias primas.

Se caracteriza por ser el que abastece los elementos
necesarios para el proceso productiveo, supervisando previamente
que los materiales lleguen con seguridad a la seccidn de guarda
Calmacén), en el cual son manejados, clasificados ¥y controlados de
acuerdo a la naturaleza de cada bien.

B. - Almacén de materiales auxiliares.

Son aquellos bienes que no son utilizados directamente en el
proceso productive, transformativo o ensamblado de la empresa y
los cuales seran usados directamente; por ejemplo, agua destilada.
estopas, 11 jas.ete. , estos materiales por le general son
componentes indirectos, ya que no son tomados en cuenta © no se
apreclan a simple vista, pero pertenecen al procesc y actividad de
cualquier industria, pero son una adicidn al costoe del producto;
estos materiales cumplen wuna funcidn importante en toda la
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organizacidn por lo cual no debe de descuidarse este almacén en

ningtin momento Yy surtirleo constantemente. Este almacén da la
informacidn de sus movimientos en su existencia para que un
almacén central lo tenga abastecido constantemente, los materiales
auxiliares mas comunes en toda industria u organizacidén pueden ser
encaminados directamente a la fabricacidén, al acabade o al
embalaje, ejemplc de estos son:

En la fabricacién.

-Lubricantes. -Franelas y estopas.
-Grasas. —Combustibles,etc.
En embala je.

-Etiquetas. ~Cartén.

-Frascos. -Papel ,etc.

Este almacén de materiales auxiliares es tan importante como
el almacén de materias primas, ya que sin este no puede funcionar
la empresa correctamente o© en la forma adecuada siendo
indispensable en un momento dado para la continuacién operativa o
bien la presentacién y entrega del producto,

C. ~Almacén de materiales en proceso. Aqui son guardados los
articulos en un determinado porcentaje de estos, de acuerdo con el
programa productivo, y esperando el siguiente paso de la
linea operativa, generalmente uno de los objetivos es mantener
niveles de inventarios basados ya sea en la produccidn méxima o
en el costo unitario mis bajo, por lo que no deben ser
descuidados, ya que puede ser causa del aumente en el costo por
mal empleoc y cuidadeo de los mismos, por lo que un proceso de
control y cuidado no afecta a nuestro material en.proceso, el
cual mantiene en condiciones adecuadas el material para seguir
en su actividad operativa; en este de p artamento, para ser
contabilizado, se le da un porcentaje en base a un producto
acabado para tener la cantidad de material total que se tiene o de
articulos terminados y asi tener un contrel inventarial. Este
quiere decir que un producto terminado sera el 100% y de este
tomamos el patrén que nos muestra en un inventario la posicidn
contable que tendriamos y compaginar con los programas gue se
tienen como objetivos empresariales. Estos materiales en proceso
pueden ser capitalizables en un estado propio y en el momento en
que se requiera de su venta © sea solicitado por otras
organizaciones.

D. - Almacén de productos terminados.

Es el que presenta los servicios directamente al departamentio
de ventas y que deben ccordinarse constantemente para no quedar
mal con el cliente en la entrega, este almacén guarda y contirola
las existencias hasta su despacho al cliente en la fecha
convenida, dadas por ventas a los clientes. El departamento de
ventas es el que proporciona las estadisticas de cualquier
organizacién para dar &rdenes a produccidn y a la empresa en
general, de aqui parte la importancia que tiene el almacén de
productes terminados y la relacidn con otras Areas y no caer en un
bajo o alto nivel de inventarjios.
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E. - Almacén de herramientas. -

Este es indispensable en todas las empresas ya que controla
el movimiento de herramientas requeridas y el equipo necesario
para la empresa, son elementos que no pueden faltar ya que Sson
encargados de facilitar los trabajos a realizar tanto en
productividad como en mantenimiento.

F.- Almacén de refacciones.

Es el encargado de tener aquellas refacciones de uso comin o
constante, como bandas, pernos, filtros, ete.. Es tan importante
como otros almacenes por lo que tiene una planeacidn o control de
materiales manejados en base a un estudic y la experiencia de la
empresa en dichos materiales y evitar que existan sobrantes ¥y
faltantes que aumenten el gasto en este departamentc y con el
faltante el retraso de la produccidn.

G.~ Almacén de materiales de desperdicio.

En este se guardan aquellos materiales que pasaron por el
control de calidad ¥y no cumpliercon las especificaciones
correspondientes a este producto, este filtro comprende los
patrones que son manipulados por personal capacitado, los cuales
determinan si pasa o no el control, este persconal puede llamar la
atencién a produccidn por no cumplir las especificacicnes, los
cuales repercuten en pérdida de material, tiempo y afecta a la
economia de la organizacién reflejandose en el desperdicio que
muchas de las veces no puede ser utilizado nuevamente; aqui es
donde se tiene un control de calidad minucioso para no tener mas
desperdicio que articulos en buen estado.

H. - Almacén de materiales obsoletos.

Este almacén tal parece que no debe de existir ya que es un
pesc extra para la empresa y refleja un mal manejo del mercado o un
mal caAlcule de la productividad y es dada por la saturacidén del
mercado, novedades de la competencia o reemplazo por otras, esto
puede ser soluclionado con politicas de ventas como una oferta,
facilidades de pago o el estudio constante del mercade y la
competencia; para ver mejoras en nuestra produccidn reflejadas en
la demanda tendremcs que seguir la dinamica del mercado como base
vy no saturarlo.

I.- Almacén de devoluciones.

Es el encargado de recibir aquellos preductos que no cumplen
con el contrato de compra © no pasaron un control de calidad
correcto., o bien fueron afectados en su transportacién; al ser
devueltos a esta Aarea son clasificados para verificar su estado
y saber si puaeden recuperarse o hay pérdida total o parcial de
las piezas. esto sucede también por otras causas ajenas a la
empresa la cual no asume responsabilidades en esos casos; hay
articulos que no son manipulados segGn las instrucciones per lo
cual la empresa no asume responsabilidad alguna. Para esta seccidn
se tiene como en las otras un personal capacitado.
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J.- Almacén de conservacidn.
Puede haber varios Lipos de estos:

=Almacenes corrientes, con condiciones ambientales normales,
en los cuales se colocan las mercancias compatibles con tales
condiciones; pueden estar situados en edificios, cobertizos, o
también a la intemperie.

~Almacenes que presentan un minimo de especializacidén.- Son
aquellos en que los elementos ambientales han sido modificados, es
el caso de los que constituyen en locales muy secos, bien
cerrados, destinados a mercanclas que presentan una clerta
susceptibilidad a los agentes atmosféricos, no precisan de
condiciones ambientales particulares.

=Almacenes con aire acondicionado.- En estes la temperatura
v la humedad son mantenidas dentro de los limites necesarios para
la buena conservacidn de los productos en ellos contenidos.

—Almacenes dotados de condiciones ambientales especiales,
por ejemplo, frigorificos, con atmdsferas controladas, etc.

K. —Almacén desde el punto de vista ady&nﬁstrativo.
Pueden ser vistos de las siguienteS formas: Centralizado,
descentralizado, abierto y cerrado.

-Almacén centralizado.- Es donde todas las funciones son
concentradas en un Area especifica ya sea para reclbir guarda y
despachar.

-Almacén descentralizado.- Este es mais eficaz ya que delega
las funciones, dividiéndolas por especializacién, tomando un area
para recibir materiales, otra para la custodia de los bienes vy
otra para su despacho va sea interno o externo.

-Almacén abierto.~- Es todo aquel dispuesto al cambio ¥
vanguardia de la demanda que este tiene en areas especificas (Se
le llama abliertc al almacén que carece de un techo desde un punto
de vista fizicol.

-Almacén cerrado. -Es aquel gque no acepta cambios en su método
y desempofc almacenarioc (Se le llama cerrade desde el punto fisico
a aquel que tiene instalaciones con techod.

2.3. MEDIOS DE ALMACENAJE.

Dentro del disefo del almacén, estan comprendidas todas, las
Areas para el manejo de los materiales, ya que estos necesitan
espacios bien definides para la actividad constante a la que estan
expuestos; de acuerdo con las necesidades especificas de los
bienes que se encuentren en el almacén, deberan sefalarse entre
otras cosas las siguientes aAreas:

—Area para maniobras de recepcién de materiales y embarque.
—-Area para guarda de articulos pequefios.
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—Area para guarda de articules veluminosos.

-Area para guarda de articulos expuestos a riesgos
especiales.
—-Area para oficinas y servicios complementarios.

Es conveniente determinar la ubicacién adecuada para puertas
de recepciédn y embarque de bienes que se reciben o envian en
camiones de carga o fTerrocarril.

En el almacén estan integradas todas las &reas para cumplir
con la funciédn principal de almacenar; en el estudio de la
disposicién planimétrica de los almacenes es necesario proyectar
también los espacios para pasillos, para distancia entre estibas,
para prevencién de incendios, para oficinas y servicios auxiliares
(estos deben occupar el minimo espacio posible). Todo esitc se hace
con el objeto de que su amplitud ne vaya en per juicio del espacio
disponible para el almacenaje.

Tiene que estudiarse también la posibilidad de la utilizacidn
de los almacenes en relacidn a su cubicaje (miAs que el area.)d

La distribucidn de las areas tiene funciones bien especificas
y acordes con la actividad almacenaria, ya que de estas depende la
eficacia y la optimizacidén del espacio disponible (este espacio
siempre debe de existir para cualquier ocasidén de la demanda de
espacios);la mala distribucidédn del almacén crea congestionamiento
en el trafico. mala colocacidén de materiales, dificultad en la
bisqueda de los materiales, etc.

Para poder llevar un buen control del area almacenaria, debe
de hacerse una previa planeacidn que determine los lineamientos,
politicas y funcicnes a seguir en dicha area,.

Para poder estudiar el funcionamiento del almacén lo
dividimos por &areas operativas, que muestran las actividades ¥
distribucidén del espacio.

- Area de almacenamiento
- Area de trafico.

Area de pasillos.

- Medios de transporte.

- Estanteria y anaqueles.

moowy
|

Todo en conjunto presenta el Adrea almacenaria o bodega, como
una seccidén de gran importancia o funcional para cualquier
empresa, ya que si no existe una coerdinacidén de estas areas
seria un problema diffcil de solucionar en el transcursoc de las
operaciones.

Para poder coordinarlas mostraremos las funciones gue deben
desempefar:

A.~ Area de almacenamiento.

Debe de estar bien disefiada, de tal manera que soporte las
entradas vy salidas de los materiales, asi comoc el movimiento
interno en pasillos y estantes, los servicios y distribucidn, para
el mayor aprovechamiento del espacio (Observar flgura 12.

Al distribuir el espacic debe de tenerse en cuenta la
posibilidad de realizar en el futuro las modificaciones gue
pudieran s=er necesarias ya que el volumen de existencias de
determinados articulos puede aumentar [} disminuir segun
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circunstancias especificas, por lo que el plane de distribucidn
deberia ser modificado.

B. - Area de trafico.

Es parte del Area almacenaria en donde se realiza la carga y
descarga de materiales y por lo cual debe de ser tan amplia como
se requiera, de acuerdo a las necesidades de trafico que en esta
fluya; es determinante mantener esta &area dispenible sin obstruir
el movimiento de los embarques. A continuacidn mostraremos dos
formas de planeacidédn del area de trafico de vehiculos en carga y
descarga (ver figura 2).

El Area de trafico no concluye con la distribucit6n de carga ¥y
descarga de los materiales , también estid encaminada a planear el
tamafio de los pasillos en los que se trafican los bienes.

C. - Area de pasillos.

La distribucién de los pasillos se da con la planificacién de
la estructura de los almacenes, ya que de esta depende la eficaz
transportacién y manejo interno de los materiales; los pasillos
deben situarse de acuerdo con la ubicacién de las puertas, de modo
que faciliten el accesc a las 4reas de recepcién y embarque, al
eguipo de trabajo y transporte.

Entre las circeunstancias que deben considerarse
especificamente para la distribucén de pasillos son:

ad- Que las Areas de recepciédn y embarque se encuentren a
una distancia adecuada al acceso de puertas.

b>—- Espacic de guarda para cada clase de articulos que se
mane je.

c)- Ubicacién de equipo contra incendios, liaves para agua y
contactos eléctricos.

dd~ Ubicacién, tamafilo y cantidad de columnas, asi come la
distancia entre ellas.

e)- Método para el manejo de articulos.

32— Tamafo,tipo, capacidad y espacio de operacion del egquipo
para un buen manejo de los materiales.

gd)- Capacidad de carga del piso.

Los pasillos de acuerdo con las estibas deberan:

- Ser rectilinecs y no resultar interrumpidos por materiales
© por columnas.

- Permitir comunicaciones directas entre las puertas y los
diferentes puntos de estibaje.

- Subdividir el area de almacén en sectores.

- Diferenciarse en principales y transversales, de esta
forma, en el cobertizo de un mismo almacén podra haber uno o dos
pasillos principales segin la amplitud del local y el volumen de
actividad; su anchura tendri que ser tal que permita el trafico en
las dos direcciones, no siendo inferior a los 3 m, los pasillos
transversales deben de tener una anchura de 2.80 a 3.00 m.




El 4rea de pasillos también comprende el 4rea de carga y
descarga de logs materiales teniendo en cuenta que esta debe de
estar al nivel de carga de los wvehiculos para facilitar dichas
maniobras; el Area de descarga por 1o general esti al nivel del
almacén previamenle planeado y con el estandar de altura de los
vehiculos (Figura 33.

Los pasillos de #&rea de carga y descarga estan conectades
directamente con los pasillos del almacén, manteniendo un circuito
de maniobras adecuado,con la relacidén que estos mantienen
constantemente, ya que estin en un mismo plano para un fin
determinado (Figura 45.

: Los pasillos principales, que son los que dividen el almacén
tienen una amplitud que permite el pasco de los vehiculos vy
maniobras, con direcciones establecidas.

Los pasillos secundarios sirven para conducir a los pasillos
principales. En algunos almacenes es recomendable que existan
pasillos pequefios entre las estibas. El ancho se determina por
las caracteristicas de las estibas.

Se recomienda que los pasillos entre estantes tengan 1la
amplitud necesaria para permitir la colocacidén y despachec de los
articulos almacenados segin el método v o equipo usado.

D. - Medios de transporte.
Para determinar el equipo a ut.ilizar en un almacén se debe de
considerar entre otro=s factores:

- La naturaleza de los bienes a manejar.

- El volumen de bienes a ser movilizados,

- Las distancias entre el aArea de guarda y las Areas de
recepcidn y embarque,

~ Las caracteristicas del equipc en cuanto a mantenimiento,
costo, durabilidad y rendimiento.

- Las caraclteristicas del area de almacenamiento.

Clasificacidn y tipos de equipo.

Hay muchos y muy diversos tipos de equipoe para el manejo
de los bienes almacenados, algunos c¢on caracteristicas similares,
sin embargo, los principales equipos para el manejo de los hienes
los podemos clasificar en:

ad.- Equipo mdvil:

- Equipo de ferrocarril Carmones).

- Tracteores de equipo industrial.

- Montacargas ¥y otros equipos de colocacidn de objetos.

- Malacates y sistemas de poleas montados en vehiculos.

- Equipos de aperacidn manual, como carros de dos o cuatre
ruedas, diablos, carretillas, malacates guiados,etc.

b}. - Equipo f1i jo:
- Elevadores en general.

- Transportadores en general.
— Sistemas neumiticos.
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- Toboganes o resbaladillas.
c).- Equipo mixto:

~ Graas.
— Transportadores de tipo mixto.

En la Figura 5 se muestran una serie de medios de transporte
conocidos en la industria, para el buen manejo de los materiales y
bienes de la industria.

E.- Estanterias y anagueles.

Al proyectar la distribucidn del espacic del almacén debe
tomarse en cuenta el Area destinada a estantes y anaqueles, dado
que existen articulos que lo requieren por su tamafio.

El 4rea de estantes debe determinarse de acuerdo a la
naturaleza, volumen y destino de los articuloes. También debe
considerarse la altura y anchura, para hacer un uso razonable de
ellas.

Existen diversos tipos de estantes y anaqueles, generalmente
se recomienda el usc de los metilicos, per las sigulentes razones:

-~ Facilidad para desmontarlos.

- Mayor duracidn

-~ Menor wvolumen.

- Mayor resistencia.

- Facilidad de expansién.

~ Mayor seguridad.

- Proteccidén contra incendios, etc.

Entre las ventajas del uso de los anaqueles se pueden
mencionar las siguientes:

- Segura colocacitn de materiales o de articuloes de acuerde a
su forma.

- Proteccidén de articulos fraglles,

—Facilidad de adaptacién a las necesidades presentes Yy
futuras.

- Facilidad para adoptar un sistema de localizacidn adecuado.

La tecnologia moderna abandond la carpinteria y la soldadura
de postes y recomienda la estructura de metal con partes angulares
ranuradas. Estos pueden armarse con tornillos y tuercas, como un
juego mecAnico para nifios, asi, el estante se arma en funcién de
las necesidades; es como hacer un traje a la medida del usuario.

Los postes son fabricados en diferentes anchos y Jgruesos.
Estas dimensiones deben selecciconarse tomando en cuenta el pesc de
lo que se almacena y la distancia dada ent.re poste y posle, para
formar médulos y anaqueles.
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2.4. MEDIOS DE REGISTRO Y CONTROL.

Toda organizacién grande o pequefia requiere de un plan de
trabajo que seffale el caminc y la guie hacia la consecucidn de sus
objetivos, sin embargo, durante el Lranscurso y realizacién de sus
actividades, es factible que existan desviaciones producidas por
factores reales impredecibles. De ahi que surga la necesidad de
controles que indiquen la rectificacidén de las actividades
emprendidas., o la revisién y replanteamiento del plan inicial.

Para la organizacién de un almacén es importante saber si lo
que se esta realizando va de acuerdo con lo planeado y si las
compras, existencias y suministros se realizan de acuerdo con las
normas establecidas. Este objetive se alcanza adecuadamente si
existe un conjunto de normas, procedimientos, registros e
informes, que en un momento dado, permitan a la unidad de
almacenamiento:

ad~ Determinar facil y rapidamente las existencias, asi como
su correcta valuacién.

b>~ Establecer responsabilidades sobre las cantidades de
bienes en existencia.

c)- Conocer las condiciones en que se encuentran los bienes
al macenados.

dd~ Proporcionar informacioén sobre la disponibilidad de
bienes.

e)— Proporcionar informacidn para determinar la necesidad
de nuevas adquisiciones.

f)- Conocer los movimientos de los bkienes almacenados ¥y
verificar periddicamente su  cantidad con  los comprobantes
respectivos.

g>- Proporcionar informacién sobre el costo, caracteristicas,
existencias, rotacién, useo u obsolescencia de los articulos
almacenados.

hd- Asegurar contra daffios o© pérdidas y por un importe
adecuado, los articulos almacenados.

Como puede observarse la finalidad de los incisos anteriores
tienen como dencminador comin el ejercicio del control sobre
las exdstencias, cantra lo que puede llevarse a efecto a
traves de un buen sistema de registro.

En la actualidad existen varios tipos de registro que
auxilian al almacén en una operacién normal. Los materiales pueden
almacenarse de acuerdo con:

— Namero de cuenta de los materiales.

- Frecuencia en el uso de los articulos.

— Area de la fabricacitdn donde los articulos se utilizan.
Naturaleza, tamafo y forma de los articulos.
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En la practica ninguna de estas bases por si sola, es
probable que sea satisfactoria, pero el tamafio de los materiales
usualmente determinan el ordenamiento basico del almacén de
depdsito. Pueden introducirse variaciones tales como colocar los
articulos mas frecuentemente usados lo mas cerca posible al punto
de entrega, y los usados principalmente en un area determinada de
la fabrica, lo mids cerca posible a esa area (8).

Para poder analizar, el control y la forma en como son
registradas las variantes que sufre el almacén tanto en entradas,
existencias y salidas, debemos identificar los materiales entre
ellos. Para poder identificarlos nos basamos principalmente en el
sistema alfa numérico,que es uno de los mas comunes y practicos
de usar, ya que brinda una amplia gama de opcicnes en el uso de
este sistema.

En la codificacién de los materiales nos apoyamos tanto del
sistema decimal. como del alfabeto y en algunos de los casos de
signos, que nos brinda una gama de opciones para la codificacidn
de los materiales, identificindolos unos de otros, facilitando
sSuU manejo y almacenaje.

Existe un sistema basico el cual es usado por la mayoria de
los wusuarios, ya que su manejo es sencillo y muestra una
clasificaci®dn general, grupos de 1la <c¢lasificacidn , numeroc
progresivo, ejemplo de este sistema basico:

SISTEMA BASICO

CLASTFICACION GENERAL

NUMERO PROG

GRUPOS DE LA CLASIFICACION.

EL primer range nos muestra y nos identifica a qué
departamentc o maquinaria pertenece el material a usar o bien a
pedir; el segunde rango nos identifica de qué material se trata vy
el tercer rango da las especificacicnes precisas del material.

En la siguiente figura mostramos un ejemplo en el manejo
del sistema decimal dividiéndolos en cuatro rangos (les rangos
pueden ser tantos como sean necesarios), donde el primero esta
destinade para articules comerciales, el segundo rango para
talleres, el tercero para alguna maquinaria y el cuarto, el
material en si con su especificacidn:
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CLASE SUBCLASE SECCION GRUPO
1 1 a8 7

ARTICULOS PARA PARA TALLERES HIDRAULICA SIFONES
COMERCI OS.

Ya codificados los materiales pasan a la custedia del
almacén, donde seran acomodaddos de acuerdo a la planeacidn de
colocacidn de materiales, se puede emplear el Sistema de Pareto o
conocide como plan A,B,C, que es un método analitico basado en
promedios .estadisticos; mide el significado del costo de cada
tipo de articulo:

“A" o articulos de altoe valor estian sujetos al control
mis estricto y a la responsabilidad del personal mAs
experimentado. En el otro extremo los articulos de categoria "C©
estan bajo controles fisicos sencillos taies como el sistema de
dos anaqueles, con inventarios minimos de seguridad. El plan
proporciona ahorros impresionantes en los costos de los
materiales.

2.4.1. LOCALIZACION DE NATERIALES.

La localizacién de los bienes puede estar dado por el sistema
mencionado anteriormente Cplan A,B,C) o con el sistema de
dos anaqueles que son usuales en el colocade y localizacidn de los
materiales en el almacén, para localizarlos se planea la ubicacién
de los estantes y anaqueles, los cuales son numerados y a su vez
los casilleres que lo comprenden, teniendo comeo resultadeo un
control de bienes (Figura 6>.

Desgraciadamente en la practica se confia muy a menudo a la
memoria humana la situacidn de los materiales, toda vez que las
fichas de inventario se limitan soclamente a indicar la
denominacién, clasificacidédn, simbolizacidén y la cantidad de los
mismos sin expresar nunca su colocaciédn (8.

2. 4.2. CONTROL DE ENTRADAS, EXISTENCIAS Y SALIDAS.

Todo material que llegue a la empresa Liene que registrar =su
entrada al almacén, antes inspeccionando y verificando la cantidad
y especificaciones de los articulos recibidos para después expedir
un aviso o nota de entrada al almacén; el almacén procederia a
contabilizar la llegada en su respectiva cuenta para dar de alta
su existencia.

Para la entrada de los materiales podemos usar el sistema de
doble depédsito, el cual aparte de darnos entrada de materiales nos
dice cuando se requiere el reabastecimiento, © sea que refleja el
punto de reorden para el departamento de compras, hay otro método
para el registro de materiales pero para nuestro fin basta con
comprender el concepto del control de entradas al almacén ya que
muchos de estos sistemas dan la pauta paraz el prédxime pedido.

Las existencias pueden ser controladas por medio de marbetes
o tar jetas de anaquel, que dan referencia facil y efectiva para el
control de las existencias; estas tar jetas contienen, la
ubicacidn, descripcién, unidad de la cual se trate y ademas el



maximo y minimo de materiales, de aqul puede Lomarse el punto de
reorden de los mismos dando como resultado una requisicidén.

El tamafico de esta varia de acuerdo a las necesidades del
almacén, el cual no tiene medidas especificas,por lo que su modo
de emplec es facil de entender por cualquier usuario, por
inexperto que sea. .

La tarjeta de marbetes puede servir para identificar cuando
sale el material y cudndo entra, dando un resultado y saldo
actualizado, de aqui la gran demanda que tiene este sistema, hay
otros métodos para tener un buen control de las existencias pero
todos llegan al mismo fin de mantener un nivel estandar de
existencias CFigura 7).

La salida del almacén, requiere de un formateo el cual ampare
al almacén de que dicha mercancia fue entregada a determinada
persona, cantidad y especificaciones requeridas segin peticién
autorizada; la salida puede efectuarse interna o externamente, las
salidas internas por lo general son para surtir a todo el proceso
productivo y se efecttta en forma de vales y la externa es la
salida del almacén por medio de la venta de mercancias, para todos
estos tramites existen una gran variedad de formatos para realizar
estos triamites de entradas, existencias y salidas de materiales.

Hoy en dia el control de 1los inventarios (materiales
almacenados) es realizado por la tecnologlia de las computadoras y
la facilidad que brinda al wusuario el manejo de las entradas,
existencias y salidas de los materiales. La revolucidn industrial
no ha parado desde el manejo de la maquinaria hasta la creacidén de
la computadora, por lo que es impredecible calcular o imaginar que
dichos sistemas sean obsoletos en un futuro, sustituidos por la
vanguardia de la tecnologia y el desempefioc de los analistas de
sistemas.




AREA ADICIONAL PARA ALMACENAMIENTO FUTURO
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EJEMPLO DE LA TARJETA

FIGURA 7

LOQOTIPO

DATOS DE LA DEPENDENCIA O ENTIDAD.

CODIGO-DESCRIPCION DEL BIEN.

NUMERO DEL ESTANTE
CANTIDAD MAXIMA

UNIDAD

CANTIDAD MINIMA

FECHA

MOVIMIENTOS

DIA

ARO

ENTRADA

GALIDA

EXISTENGIAS

RECIBIO Q
DESMCHO

GeaERCIONES
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CAPITULO 3

ALMACENAMIENTO, VIDA DE ANAQUEL Y ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS
3.1. IMPORTANCIA DEL ALMACENAMIENTO.

El almacenamiento toma gran importancia, ya que influye
directamente en la calidad higiénica del producto, asi como
también en su estabilidad. Con un adecuado almacemiento se podra
prevenir posibles alteraciones, por ejemplo, cambics de textura,
olor y color que Son consecuencias generalmente de ataque
microbiano. Para cada tipo de alimentos se necesitan diferentes
condiciones de temperatura y humedad, asi como también variari el
tiempo en gque se pueda almacenar sin sufrir alteraciones en su
calidad; es decir, las condiciones que se requieren para alimentos
enlatados, secos, refrigerades y congelados son diferentes.

3.2. ALTERACIONES QUE PUEDEN SUFRIR LOS ALIMENTOS.

La alteracién de los alimentos se debe a una o mas de las
causas siguientes:

- Crecimiento y actividad microbliana.

- Accién de animales superiores, por ejemplo aves y roedores.

- Insectos.

Deterioro por la accién de las enzimas presentes en el
alimentc animal o vegetal.

- Reacciones quimicas no enzimiticas, es decir, reaccicones en
las que neo intervienen enzimas de los tejidos ¢© de los
microorgani smos.

- Cambios fisicos, como los causados por la refrigeracidn y
la congelacién, como son quemaduras y desecacién.

{

El tipo de alteracidon microblana ¥ enzimatica de los
alimentos depende de la clase y numerc de mi crocrganismos
presentes y del medic ambiente. La mayoria de los alimentos crudos
contiene una gran variedad de bacterias, levaduras, hongos Y.
enzimas animales y vegetales, segin su procedencia. Debido a las
condiciones ambientales particulares solo desarrollan y ocasionan
alteracién una pequefia proporcién de las distintas clases de
mi croorgani smos.

La clase y nimero de microorganismos de un alimento se ven
influenciados por el tipe ¥y grado de contaminacidn, Yy por
tratamientos prevics que el alimento pueda haber recibido.

La carga microbiana inicial del alimento puede aumentar

durante su manipulacién, pudiendo afadirle otros tipes de
microorganismos. Asi,por ejemplo, la magquinaria de 1la fabrica
puede contaminar los alimentos durante su elaboracidn con

microorganismos nocivosy los barcos sucios al pescado (Esto se
conoce como "Contaminacién Cruzada'l.

£l crecimiento de microorganismos en los alimentos aumenta
su carga microbiana ¥y posiblemente, en casi todos ellos, el mayor
crecimiente corresponde a los microorganismos gque mas facilmente
pueden causar alteracidn. Una carga microbiana alta influye en el
Ltipo de alteracién y hace mas dificil evitarla.
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Los tratamientos previos que los alimentos reciben pueden
eliminar o destruir ciertos tipos de microcrganismos,affadir otros,
cambiar las proporciones de los existentes e inactivar todas las
enzimas de los alimentos o parte de ellas, y de este modo limitar
el namero de agentes gque causan alteracidn.

El lavado, por ejemplo, elimina microorganismos de la
superficie del alimento o afade algunos a partir del agua de
lavado. Si este se realiza con solucicones antisépticas o©
germicidas la carga microbiana se reduce mucho y se destruyen
algunos tipos de microorganismos. El mismo efecto tiene el
tratamiento con radiaciones, ozono, bidxide de azufre © vapores
germicidas. A medida que aumenta el tratamiento térmice mayor
nimero de microorganismos se destruyen. Las condiciones de
almacenamiente del alimento puede aumentar o disminuir el tipo
y numero de micreoorganismos.

La mayoria de las bacterias patdgenas no se multiplican a
temperaturas inferiores a 4 grados centigrados. Existe un nimero
reducido de excepciocnes a esta regla, entre las que sSe encuenira
Yorsenia enterocolitica, Listeria monocytogenes y los tipos E y B
Ccepas no proteoliticas) de Clostridium botulinum. Estos
mi croorgani smos patégenos crecen mucho mas lentamente a
temperaturas de refrigeracidn que los microorganismos
psicotréficos y psicréfilos siempre presentes en los alimentos.
Por ello., se detectan las alteraciones organolépticas del
alimento mucho antes de que la proliferacién de los
microorganismos patédgenos mencicnados puedan suponer un riesgo
para la salud del consumidor.

3, 3. CONSERVACIGN MEDIANTE EL EMPLEO DE TEMPERATURAS BAJAS.

Las temperaturas bajas se utilizan con el fin de retardar las
reacciones quimicas, la accién de las enzimas y retrasar e inhibir
el crecimiento y actividad delos microorganismos que se encuentran
en los alimentos. Cuanto mi&s baja sea la temperatura tanto mas
lentas seran las reacciones quimicas, la accién enzimitica y el
crecimiento bacteriano; una temperatura suficientemente baja
inhibe el crecimiento de todos los microorganismos. Se admite
que cualquier alimenio c¢rudo wvegetal o animal contiene un nimero
variable de microorganismos, levaduras y hongos que para alterarlo
necesitan condiciones de crecimiento adecuado. Cada unc de los
microorganismos presentes Liene una tLtemperatura de crecimiento
dptima y otra minima por debajo de la cual no puede multiplicarse.
A medida que la Lemperatura desciende por debajo de la optima, el
ritmo de crecimiento del microcrganismo decrece,alcanzando su punto
mis bajo a la temperatura de crecimiento minima. Las temperaturas
mas frias previenen el crecimiento, pero, aunque lentamente, puede
continuar la actividad metabalica. Por lo tanto, el bajar la
temperatura ordinaria de un alimento produce efectos diferentes en
los distintos microorganismos presentes. Una disminucién de 10
grados centigrados disminuye el crecimiento der al gunos
microorganismos y retrasa el de otros en una proporcién que varia
con el tipo de microorganismos. Un descenso de otros 10 grados
centigrados detiene el crecimiento de mas microorganismos,
haciendo todavia mas lento el crecimiento de los restantes. Como
se deduce de la tabla 1, la conservacién a bajas temperaturas
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representa un significativo factor ambiental, que influye en la
clase de flora alterativa predominante.

El crecimiento v las relaciones metabdlicas de los
microorganismos dependen de las enzimas y la velocidad de las
reacciones enzimaticas estaAn influidas directamente por la
temperatura. El aspecto mis importante de este efecto se refleja
en la disminucién de la velocidad de crecimiento de los
microorgani smos cuando desciende la temperatura.

TABLA 1 .
Bacterias productoras de alteraciones en carne de aves.
CTompkin, 1973).

Flora alterativa a cada
tomperatura (.

1% 10 15°%C
Pseudcmonas 0 37 15
Acinetobacter 7 26 34
Enterobacleriaceae 3 185 27
Streptococcus 6 8
Aeromonas 4 6
Otros i2 10

3.3.1 Refrigeracidn.

El almacenamiento por refrigeracién se lleva a cabo con
tomperaturas no muy superiores a las de congelacidn, se puede
utilizar como un método principal para conservar alimentos o como
sistema temporal hasta que se aplique otra forma de
conservacién. La mayor parte de los alimentos perecederos como
huevos, productos lacteos, carnes, pescados, mariscos, hortalizas
y frutas, pueden conservarse en refrigeracién durante un tiempo
limitado, siendo minimo el cambio que experimentan sus propiedades
originales. Los cambics enzimAticos y microbliancos no se evitan por
complelo perc se retardan considerablemente.

Una serie de factores a considerar en este tipo de
almacenamientoc son la temperatura de refrigeracidn, humedad
relativa, velocidad del aire y composicién de la atmdsfera del
local y posible empleo de radiaciones ultravioleta o de otro tipo.

Cuanto mas baja sea la temperatura de almacenamiento tanto
mayor es el costo de refrigeracidén y. por tanto, la temperatura de

refrigeracién se selecciona teniendo en cuenta el tipo de
alimento como el tiempo que ha de durar en el almacén ¥y las
circunstancias gque ocurren en el mismo. De ahi que, aunque se

conser ven me jor los alimentos a temperaturas ligeramente
supericores a las de congelacién no se emplean necesariamente
estas. Ciertos alimentos tienen una temperatura © un margen de
temperaturas de almacenamiento éptimas muy por encima del punto de
congelacién y pueden sufrir algunas alteraciones si se someten a
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temperaturas mas bajas. Un clasice ejemple lo constituyen los
platanos que no deben conservarse en el refrigerador; la mejor
temperatura de conservacidén es de 13.3 a 18.7 grados centigrados.
Algunas variedades de manzana sufren una pérdida de calidad si se
almacenan a temperaturas préximas a las de congelacién, y las
papas se conservan mejor a temperaturas de 10 a 12.8 grados
centigrados.

En el almacenamiento bajo refrigeracién la adecuada humedad
relativa de la atmédsfera donde se realiza la refrigeracidn varia
dependi endo del alimento conservado y de algunos factores
como temperatura, compeosicidédn de la atmédsfera y tratamientos por
irradiacién.  Una humedad relativa baja determina pérdida de
humedad y. por lo tanto, de peso, marchitez y ablandamiento de
hortalizas y formaciédn de arrugas en la superficie de las frutas.
La humedad relativa alta favorece el de=sarrollc de los
microorganismos causantes de alteracicnes. La mayoria de los
microorganismos que crecen en la superficie de los alimentos
requieren de una humedad alta, casi a saturacidén; las levaduras
necesitan menos de 90 a 92 % y los hongos menos todavia, pueden
crecer a humedades relativas del BS y 90%. Los cambios durante el
almacenamiento, tanto en humedad c¢omo en temperatura pueden
determinar la acumulacidén de humedad en el alimento. Las
superficies humedas favorecen la alteracidn microbiana, como
ocurre en la formacién de viscosidad en la supericie himeda de los
embutidos.

3.3.2. Congelacidn.

La conservacidén de los alimentos por congelacién ha sido
durante siglos muy importante. Con el desarrollo de la
refrigeracidn mecanica y los métodos de congelacidn répida; la
industria de la congelacidén se ha extendido réapidamente, incluso
en los hogares al disponer de camaras domésticas de congelacidn,
tal practica se ha difundido con rapidez. En condiciones normales
de almacenamiento en congelacidén gse inhibe totalmente el
crecimiento microbiano y se retarda mucho la accién de las enzimas
de los alimentos. Cuanto menor es la temperatura de
almacenamiento, mas lentamente ocurren los cambios quimicos vy
reacciones enzimiticas; aunque la mayoria continga lentamente a
cualquiera de las temperaturas de almacenamiento actualmente
usadas. De agul que sea priactica corriente inactivar las enzimas

vegetales por escaldado, cuando sSea posible, antes de 1la
congelacion.
La calidad de alimento a congelar es de extraordinaria

importancia, ya que no podria mejorar después de su congelacidn.
Las frutas y hortalizas se seleccicnan basandose en su estado de
madurez y en su adaptabilidad para la congelacidn y previamente se
lavan, se trituran, se cortan o se someten a otros tratamientos,
segun convenga. La mayor parte de las hortalizas se escaldan y
las frutas suelen envasarse en almibar. La carne, pescados Yy
mariscos se seleccionan teniende en cuenta su calidad y se procura
manipularlos de forma tal gue se reduzcan al minimo las
alteraciocnes enzimaticas y microbianas. La mayorla de los
alimentos se empaquebtan antes de la congelacidn; mas olros como
las fresas se congelas antes de su envasado.
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Las temperaturas de congelacidén suelen ser generalmente de
-23.3 grados centigrados o menor, perc puede varfar entre -15 y
-29 grados centigrados.

3.4. CAMBIOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO.

-Durante &l almacenamiento de los alimentos congelados las
reacciones quimicas y enzimaticas contintan lentamente. Las
proteinas de la carne, aves vy pescado pueden sufrir una
deshidratacién irreversible, la mioglobina de la carne puede
oxidarse, especialmente en las superficies, dando lugar a
metamioglobina de color pardo, Yy la grasa de la carne y pescado
pueden también oxidarse e hidrolizarse. Las soluciones
concentradas sin congelar de azdcares, sales, etc., puede salir de
los envases de frutas o concentrados durante el almacenamiento, en
forma de un materfal viscoso llamade liquido metacridtico. Las
fluctuaciones en las temperaturas de almacenamiento determinan un
aumento en el tamafo de los cristales de hieloe y alteran
fisicamente el alimento.Durante el almacenamiento pueden desecarse
los alimentos, especialmente en su superficie. Cuando se evaporan
los cristales de hielo en un 4rea de la superficie se produce la
llamada quemadura de hielo en frutas, hortalizas, carnes. aves
y pescado. Cuando apareca tal: defecto =surge una zonha
seca, granulosa Yy parduzca en las que se .producen las
transformaciones quimicas mencionadas y los tejidos se secan Yy
endurecen.

A las temperaturas de congelacidn las celulas vegetativas que
no pueden multiplicarse acaban por morir. Hay una disminucidn
lenta pero continua en el numero de microorganismos viables al
prolongarse el almacenamiento. Algunas especies mueren riapidamente.
peroc hay otras que sobreviven durante meses e incluso afios.
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CAPITULO 4

QUE ES EL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACISN Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS CARICPC).

4.1. GENERALIDADES.

El andlisis de riesgos, identificacién y control de puntos
criticos CARICPCY surge en la década de los sesentas como un
método para contrelar los alimentos que se usarian en los
programas espaciales; la aplicacién de este método debia de
garantizar la seguridad de los alimentos que consumian los
astronautas.

El método lo desarrollaron, en Estados Unidos, la Corporacidén
Pillsbury, la Armada Naval de los Estados Unidos ¥y la Agencia
Aercespacial C(NASAD; su objetivo radicaba en establecer. un m&todo
de control preventiveo en lugar de los controles retrospectivos en
los que los problemas se detectan luego de acontecidos.

Se presentd por primera vez en la Primera Conferencia
Nacional de Proteccidn de Alimentos en los Estados Unidos de
Norteamérica en 1871, con el nombre de "Hazard Analysis Critical
Control Points®” (HACCP). A partir de esta fecha este método lo
adoptaron en todo el mundo grandes empresas de alimentos.

Diversas organizaciones como la FDA CAdministracién de
Alimentos y Medicamentos), la OMS (Organizacién Mundial de la
Saludd y la OPC (Organizacién Panamericana de la Salud) han
recomendado su aplicacién en la elaboracidén de alimentos.

El Codex Alimentarius ha aplicadeo este métodeo en el Cédigo de
Practicas para Alimentos Enlatados de Baja Acidez, as{ como
también el Codigo de Practicas de Higiene para Productos Carnicos
Elaborados con Reses y Aves en los Estados Unidos de América.

El método proporciona una metodologia que se enfoca hacia el
modo en como deben evitarse © reducirse los peligros ascciados a
la preduccién de alimentos. En este método es necesario realizar
una evaluacién cuidadosa de todos los factores internos y externos
que intervienen en el proceso de un  alimento, desde los
ingredientes o materia prima hasta el productoe  terminado
incluyendo elaboracion, distribucidén y consumo.

En todo el proceso se determinan aquellas operaciones que
deben mantenerse bajo estricto control para asegurar que el
producte final cumpla las especificaciones microbioclégicas v
fisicoquimicas gue le han sido establecidas. Cada una de estas
cperaciones que deben mantenerse bajo control, se designan como
Punto Critico de Control. Para diferenciarlas de las demas
operaciones en donde no se requiere de un control estricto.

Este métodoe debe ser desarrollado para cada alimento y para
cada producto individual, ya que las condiciones de proceso vy
distribucidn son diferentes para cada producto.
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4,2.L05 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACICON Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS CARICPC).

El Analisis de Riesgos, Identificacidn y Control de Puntos
Criticos debe relizarse por separado para cada producta dque se
elabore en 1a empresa. La aplicacidn de este método de centrol de
calidad requiere de la participacidén de personal especializado en
alimentos, asi como también todo aquel que conoce el producto, su
procesc ¥y distribucidn.

Los 7 principios del Anilisis de Riesgos, Identificacidn y
Control de Puntos Criticos son:

1.=- Identificar los riesgos o peligros.
2. - Determinar los Puntos Criticos de Control.

3.~ Establecer especificaciones para cada Punto Critico de
Control.

4, - Monitorear cada Punto Critico de Conirol.

5. - Establecer accicnes correctivas que deben ser tomadas en
caso de que ocurra una desviacidén en el Punto Critico de
Contral.

6. - Establecer Procedimientos de Registro.
7.—- Establecer Proecedimientos de verificacidn.
A continuacién se explica cada principio:

1.- Identificar los riesgos o peligros.

Un riesgo o peligro es la probabilidad de que se desarrolle
cualquier propiedad biolégica, quimica o fisica inaceptable para
la salud del consumidor gue influye en la seguridad o©o en la
alteracidn del alimento.

En este principio se recomienda la elaboracién de una lista
de las operaciones en el proceso en donde se presenten riesgos
significativos. Deben analizarse todas las operaciones del proceso
del alimento para determinar los riesgos que puedan presentarse.

En esta etapa se persiguen varios objetivos.

a2>— Identificar las materias primas y los alimentos que
pudieran contener sustancias téxicas, microcorganismos patdgenos o©
un numero elevado de microorganismos gue causen deterioro en el
alimento, ademas de las condiciones que permitan la multiplicacion
de microorganismos en la materia prima y en el producto terminado.

b)- Identificar, en cada operacidén o etapa del procesc del
alimento, las fuentes y los puntos especificos de contaminacidn.

c)- Determinar la posibilidad que tienen los micreorganismos
de sobrevivir o multiplicarse durante la recepcidn de materia
prima, el proceso, la distribucidn y el almacenamiento previo al
consume del alimento.
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dd>- Evaluar los riesgos y la gravedad de los peligros
identificados.

Para identificar los riesgos pueden tomarse en cienta los
siguientes puntos:

- Si el producto contiene ingredientes que sirvan como
vehiculo de riesgo (principalmente riesgos microbioldgicos).

- Si existe o no una operacién del proceso donde se elimine o
disminuya el riesge CEjemplo: tratamiento térmico, secado, etc.D

- Si puede existir una contaminacién de producto antes de que
sea envasado.

- A que segmento de la poblacién sera dirigido el producto.

- Si puede existir un abusc en la utilizacién o manejo por el
consumidor.

2.~ Determinar los Puntos Criticos de Control.

Un Punto Critice de Control es cualquier operacién en el
procese donde la pérdida del control puede resultar en un riesgo
para la salud.

La informacisn obtenida por el Analisis de Riesgo indicado en
el principic 1 debe ser utilizada en esta etapa para identificar
cusl © cuales operaciones del proceso son Puntos Criticos de
Control, determinandclos en cada riesge identificado.

Puedsn ser localizados en cualquier operacidn del proceso
donde exista la necesidad de controlar un riesgo o peligro.

En algunos procesos una sola operacién considerada como un
Punto Critice de Control puede ser utilizada para eliminar uno ©
mAs peligros microbioclégicos, por ejemplo, la pasteurizacién de la
leche.

Son caracteristicos en cada proceso Yy na pueden aplicarse en
otros procesos diferentes. ni siguiera al mismo cuandoc es aplicado
en condiciones diferentes.

La Comisidn Internacional para Especificaciones
Microbiolégicas de Alimentos CICMSF) recomendd, en 1988, que
fuesen establecidos dos tipos de Puntos Criticos de Control:

PUNTO CRITICO DE CONTROL 1 C(PCC1).

Donde se efectia un control completo de un riesgo y por lo
tanto, se elimina el riesgo que existe en esa etapa en particular,
por ejemplo, los procesos de pasteurizacién ¥y esterilizacion
comercial.

PUNTO CRITICO DE CONTROL 2 (PCC2).

Donde se lleva a cabo un control parcial, por lo que solo es
posible reducir la magnitud del riesgo, por ejemplo, el lavado de
la materia prima.

La identificién de los Puntos Criticos de Control requiere de
un cuidadosc analisis; los peligros pueden identificarse en muchas
operaciones del proceso, sin embargo, debe darse prioridad a
aquellos en los qgue i no existe un control, la salud del
consumidor puede verse afectada, teni endo esto presente Su
determinacién se simplifica.




Pueden existir operacicnes en las cuales el c¢ontrol es
necesario, aunque no se trate de Puntos Criticos de Control, dado
el reducidoe nivel de riesgo o peligro de que se presente. Estos
punitos necesitan ser controlados ¥ vigilados menas vigorosamente.

Si un peligro o riesgo se puede prevenir ¢ controlar en
varias operaciones debe decirse cusl es la mas importante, de la
misma manera que Ssi se encuentran varios riesgos Jque deben
prevenirse o controlarse, es preciso comenzar por los mas
importantes.

Los procedimientos de limpieza ¥y sanitizacién han sido
incluidos recientemente como Punto Critico de Control en los
programas de ARICPC,este es un buen ejemplo de la flexibilidad del
método para adaptarse a las necesidades particulares de una
empresa.

3. - Establecer especificaciones para las medidas preventivas
asociadas con cada Punto Critico de Control identificado.

En este principic es necesario establecer especificaciones
para cada Punta Critico de Control. Las especificaciones que se

establezcan pueden Ser de temperatura, tiempo, dimensiones
fisicas, humedad, actividad acuosa CAwD, pH, acidez titulable,
concentracién de sal, concentracidén de cloro, viscosidad,
concentracidn de conser vadores, ademas de caracteristicas

sensoriales como textura, aroma © apariencia visual, etc..y pueden
obtenerse de normas oficiales, literatura especializada, estudios
y datos experimentales; asi mismo deber An estar correctamente
fundamentadas para evitar la pérdida de control en las operaciones
que afecten la seguridad del producto.

4. - Establecer el monitoreo de cada Punto Critico de Control.

El monitorec es una secuencia planeada de observaciones o
mediciones para establecer si un Punto Critico de Control esté& bajo
control, ademias de que al registrarse tendria un uso futuro en la
verificacidn.

El monitoreo cumple tres propésitos:

a).~-El monitoreo es esencial para asegurar gque los riesgos son
controlados y garantizar la seguridad de un alimento en todas las
operaciones del proceso. Si cuando se efectUa el monitorec hay
indicios de una posible desviacién por la pérdida de control,
entonces puede tomarse la decisidn gque conduzca a una operacion
gue ponga nuevamente bajo control antes de que la desviacién
ocurra.

bd.~El monitereo identifica cuando es evidente una desviacidn
en un Punto Critico de Control. Entonces debe ser tomada una

accidn correctiva.

c).-El monitores provee documentacion escrita gue podra
usarse en la etapa de verificacién del ARICPC.
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Es necesario establecer un plan de menitoreo para cada Punto
Critico de Control. Estas acciones de maonitores pueden realizarse
una vez en cada turno de trabajo, cada hora e inclusive de forma
continua. El monitoreo incluye la observacidn, la medicidn ¥y el
riesgo de parametros establecidos para el control. Los
procedimientos seleccicnados para monitorear deben parmitir tomar
medidas preventivas rapidamente.

Cuando no es posible monitorear un Punto Critico de Control de
manera continua, €8 necesario que el intervalo de monitoreo sea lo
suficientemente real para indicar que el riesgo o peligro esta
bajo control.

Muchos de los procedimientos de monitoreo para los Puntos
Criticos de Contrel necesitan ser de facil y rapida aplicacidn, ya
que estos deben reflejar las condiciones del procesc del alimento
en la linea de produccidén. Debers ser eficaz v capaz de detectar
cualquier desviacién, ademas, brindar esta informacidn a tiempo
para que puedan tomarse las medidas correctivas.

El uso de pruebas microbiolégicas para el monitoreo de los
Puntos Criticos de Controcl no es frecuente, debide al tiempo
requerido para obtener resultados; en muchos casos el monitoreo
puede ser complementado a través del uso de pruebas fisica,
quimicas y sensoriales, asi como las observaciones visuales. Los
criterios microbioldégicos son, sin embargo, un punto muy
importante en la verificacidén en la que se esta trabajando.

Los analisis fisicoquimicos son mis aceptados debido a que se
efectian rapidamente y pueden indicar las condicicnes de control
en el proceso del alimento.

Con clertos alimentos o ingredientes no existe alternativa
que sustituya la realizacidén de las pruebas microbioldgicas, sin
embargo, es importante establecer que la frecuencia de la toma de
muestras sea adecuada para una deteccidn real de bajos niveles de
microorganismos de alto riesgo, come los paldédgenos; esto no
siempre es posible debido al tamafio de muestra gque se necesita y a
que generalmente no se toma una muestra representativa del total.
Por esta razén las pruebas microbiolégicas tienen limitaciones en
el método de ARICPC, pero es posible establecerlas como una medida
en la verificacidén de log Puntos Criticos de Control.

E= muy importante establecer de antemanc las acclones de
monitorec que se efectuarian en cada Punto Critico de Control,
aszignando quién y cdmo los llevara a cabo, y exigir que todos los
registros Y document os asociados con el moni toreo sean
responsabilidad de la persona que los hizo. De esto dependeri las
medidas preventivas que puedan tomarse en un momento dado.

S. - Establecer acciones correctivas qgque deben ser tomadas
cuando el monitoreo indica que hay wna desviacién en un Punto
Critico de Control. .

Las acciones correciivas deben ser claramente definidas antes
de llevarlas a cabo y la responsabilidad de las acciones deben
asignarse a una sola persona.

l.os planes establecidos para el monitoreo asi como las
acciones correctivas deben ser Gtiles para:

ad)- Determinar &l destino de un producto rechazado.

bY)- Corregir la causa del rechazo para asegurar gue el Punto
Critico de Control estid de nuevo bajo control.
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c>— Mantener registros de las acciones correctivas que se
tomaron cuando ocurridé una desviacion del Punto Critico de
Control.

6. - Establecer procedimientos de registro.

Siempre ha side importante,en el proceso de un alimente
mantener registros de control de ingredientes, procescs Yy
productos, para que en caso necesario se tenga una herramienta de
consulta. Estos registros también se utilizan para asegurar que un
Punto Critico de Control se encuentra bajo control, es decir, que
cumpla con las especificaciones que se han establecido.

7.- Establecer procedimientos para verificar que el metodo de
ARICPC esti funcionando correctamente.

La verificacidn debe aplicarse por quien elabora el producto
para determinar que el método de ARICPC que se lleve a cabo esta
en concordancia con el plan disefiado.

La verificacién puede incluir la revisidén de los registiros de
los analisis microbiclégicos, fisicos y quimicos; puede usarse
cuando este métoda de conirol se aplica por primera vez, asi
también como parte de la revisién continua de un plan establecido
con anterioridad.

4.3. ETAPAS USADAS EN LA APLICACISN DEL METODO ARICPC.
A continuaciédn se enlistan estas etapas:

1.- Formacién de un equipo ARICPC.

En esta etapa se conjunta un equipo de personas que tengan el
conocimiento ¥ la experiencia sobre el preoducto y el proceso al
que se le aplica el método ARICPC. Este equipo sera el responsable
de desarrollar cada etapa del plan.

Debe estar formado por personas de todas las areas que
intervienen en el proceso del alimento ya que estas personas estan
directamente involucradas en las actividades diarias y mas
familiarizadas con las variaciones y limitaciones de la operacidén.
El plan ARICPC puede requerir de personas que no pertenezcan a la
empresa Yy Sean necesarios por sus conocimientos en todas las
dreas relacionadas al producto ¥y al proceso, para gque con SsSu
colaboraciédn mejore la calidad del plan que ha de llevarse a cabo.

2.~ Describir el alimento y su distribucidn.

Primero se debe describir el alimento de la manera mas
completa posible, se deben observar las caracteristicas
fisicoquimicas, en especial aquellas condiciones gque puedan
afectar su estabilidad, desde los ingredientes utilizados en su
formulacién hasta el producto final. También deben describirse
los métodos de distribucién., en especial si el producte requiere
condiciones especiales de manejo.

3.~ Identificar el uso del alimento por los consumidores.

Debe describirse la manera cémo se usara el producto: crudo,
cocido, descongelado., reconstituido,etc. También como va a ser
manejado y conservado , y si va dirigide al puablico en general o a
un segmento particular de la poblacién: nifios, ancianos, etc.
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4.- Elaborar un diagrama de flujo para describir el proceso.

El diagrama de flujo debe abarcar todas las etapas del
proceso que estan controladas por la empresa, as! como los
factores que pueden afectar su estabilidad y calidad. Para
simplificarlo, el diagrama debe contener solo palabras Csin
dibujos de ingenieria) y debe incluir las materias primas, el
proceso, el envasado, la distribuciéon y el uso  por los
consumidores. También debe sefialar aguellas operaciones en donde
las probabilidades de que suceda una contaminacion sean mayores.

S. - Verificacién del diagrama de flujo.

El equipo debe wverificar en la empresa, las operacicnes
involucradas en la elaboracién del alimento al que se le quiere
aplicar el método de ARICPC para comparar con el diagrama de flujo
elaborado y corregir, de acuerdo a las operaciones, donde sea
necesario. ’

6.~ Enumeracién de los riesgos asociados con cada operacion

del proceso y las medidas para controlar los riesgos.

Se debe enumerar todos los riesgos biolégices, quimiceos o
fisicos que puedan darse en cada operacién del procesc de un
alimento y necesita describir las medidas preventivas necesarias
para evitar desviaciones.

Los riesgos que se identifiquen deben de ser de tal indole
que su eliminacién o reduccidén, hasta niveles aceptables, sea
esencial para la produccidn de un alimento seguro.

En este punto se determinan las medidas preventivas para cada
riesgo identificado.

Las medidas preventivas son las actividades necesarias para
evitar desviaciones y tener bajo control las operaciones
designadas como Punto Critico de Control al eliminar los riesgos o
reducir sSus consecuenci as o su frecuencia hasta niveles
aceptables.

Podria suceder gque fuese necesaria miAs de una medida prevenliva
para controlar un riesgo especifico y que se pueda controlar mas
de un riesgo con una medida preventiva determinada.

7.~ Identificar en cada operacién del proceso los Puntos

Criticos de Control.

En la identificacién de los Puntos Criticos de Control puede
hacerse usc de los Arboles de decisién. Los arboles de decisidn
permiten determinar si unha etapa es un Punto Critico de Control para
el riesgo que se ha identificadofVer tabla 1). Pueden aplicarse de
manera flexible, dependiendc del tipo de materia prima y del
procesc al que se ha aplicado; es necesario tener en cuenta todos
los riesgos que puedan producirse en cada operacidn.

8.- Establecimiento de especificaciones para cada Punto

Critico de Control. '

De acuerdos con el proceso del alimento deben darse las
especificaciones que rigen cada operacién que se designd como
Punto Critico de Control.

Entre los valores que pueden incluirse estan: temperatura de
refrigeracidén, porcentaje de humedad, pH, acidez,etc. También
pueden incluirse especificaciones para los parametros sensoriales
como la textura, el aspecto, el sabor y el olor.
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9. - Establecimiento de un procedimiento de monitoreo para

cada Punto Critico de Control.

El monitoreo al que se hace referencia es la observacidn de
manera programada de un Punto Critico de Control con relacidn a
las especificaciones establecidas; este monitorec debe ser capaz
de detectar una pérdida de control en las etapas del procesc que
son Puntos Criticos de Control.

Lo adecuado seria que el monitoreo fuera de manera
continua, dado que esto no siempre es posible, se recomienda que
la frecuencia de la vigilancia sea suficiente, de tal forma que
garantize que el Punto Critico se encuentra bajo control.

Los procedimientos de monitorec de los Puntos Criticos de
Control deben realizarse con rapidez y, por lo tanto, se
recomienda que los anaAlisis gue se realizen sean rapidos.
Generalmente se prefieren las mediciones fisicas ¥y quimicas a los
ensayos microbioldégicos, porque la interpretacidén de los primeros
suele indicar indirectamente, el control microbiolégico del
producto.

10. - Establecimiento de acciones correctivas.

Se deben establecer acciones correctivas a fin de aplicarse
si ocurre una desviacidén en un Punto Critico de Centrol; estas son
especificas para cada uno y deben asegurar su control.

Si los resultados obtenidos a partir del monitoreo indican
que existe una tendencia hacia los limites establecidos en un
Punto Critico de Control, deben aplicarse acciones correctivas
encaminadas a mantener nuevamente el procesc bajo control antes de
que la desviacidn dé lugar a que se origine un riesgo que afecte
la calidad sanitaria del producto.

11.- Establecimiento de procedimientes de registro Y

documentacidén en la aplicacién del método ARICPC.

Todas las actividades que se lleven a cabo durante la
aplicacién del método deben registrarse y reunirse en una
bitacora. De esta manera se tendra un historial del producto que
se elabore en su empresa.

12. - Verificacién de la aplicacién del método ARICPC.

Se debe establecer un plan para verificar que la aplicacién
del métode funciona correctamente. Se pueden hacer muestreos
aleatorios y analisis de diferentes etapas al producte en proceso
para determinar si se cumplen las especificaciones que se han
establecido.

La frecuencia de estas actividades de verificacién debe ser
suficiente para asegurar que el método ARICPC funcicna
correctamente, ademas determinar si estd de acuerdo con el disefic
original.
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ARBOL DE DECISION.

(Contestar las preguntas en el orden enunciadod

P1. 3Se pretende con esa elapa eliminar o reducir la probabilidad
de que el riesgo se presente hasta niveles aceptables?

P2. 3Tiene lugar la contaminacidn
con los riesgos identificados
por encima de los niveles acep- No es un PCC.
tables o pudiera este aumentar

hasta un nivel considerade como

no aceptable o seguro?

]
P3. sElimina o reduce una etapa No es un PCC.
o fase siguiente el riesgo?

L]
No es un PCC. Es un PCC.
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CAPITULO 5

APLICACIGN DEL SISTEMA DE ANALISI S DE RIESGOS, IDENTIFICACICN Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS EN UN ALMACEN DE PRODUCTOS PERECEDEROS.

£1 almaceén obieteo do esta Tesiz tiene certificados a tocos
sus proveedores, esta certificacion se loegréd mediante inspeccidén &
las empresas productoras y con un seguimiento a sus productos
través de anadlisis fisicoquimicos y microbioldgicos. Los productes
ya llegan empacados al almacen.
_Por lo anterior podemos decir, que los alimentos gque llegan a este
almacén “no son un riesgo para la salud de los consumidores”.
Debido a esto "el enfogue de esta tesis es respecto al manejo ¥y
condiciones de los alimentos durante el transporte de las plantas
productoras al almacén, en su estancia en este y durante el
transporte del almacén a los clientes’; de tal forma que se evite
su deterioro y contaminacion, y por tanto, darle al cansumidor
alimentos en condiciones &ptimas gue No  Sean riesgos para  su
salud.

W

5.1. FORMACION DEL EQUIPO ARICPC.

El equipo ARICFC esta formado por todas las personas gque
trabajan en la empresa, en todas sus Areas (Gerencia, almaceéen,
transporte, personal de limpieza, ete.)

5.2. DESCRIPCISN DEL ALIMENTO Y SU DISTRIBUCION.

Los productos los definimos como congeladas, frios y secos
como se indica a continuacioén:

CONGEL ADOS FRIOS SECOS

(No mayor de —18°C) (De 0 a 2°C) {Temp. Ambiente)
1)~-Carnes. 1}~-Carnes

Carrne de puerce nacional. Chorizo. Harinas.
Carne de res nacional. Jamsn.

Pepperoni nacional. Tocino.etc. Sazonadores.
Salchicha italiara.

Fattie Coronel Burguer. Especias.
Hot Wings. ’

Nuggets,etc. Acreites.
Z2¥—-tAacteos. 2¥-tacteos. Mantecas.
Quesos. Mantequilla. Aderezcos.

Yogurth,etc.
Salsas.

Fastas, etc.




3)~Verduras. 3)y-Verduras.

Fapas. Col.
Zanahoria Lechuga.
Chicharps,.etrc. Jitomate rojo.

Jitomate verde,etc.
4)-Fostres.

Fay de manzana.
Fay de limdn,etc.

MANEJO DE LOS ALIMENTOS,

Congelados: Deben mantenerse a temperaturas no mayores de —18
grados centigrados, deben venir en su  empague original vy ser
mane jados de acuerdo a su fecha de caducidad.

Frios: Deben de mantenerse a temperaturas de O a 2 grados
centigradeos, se deben almacenar de acuerdc a la fecha de caducidad
vy no dafar envolturas ni empaques.

Secos: Estos alimentos se mantienen a temperatura ambiente, Yy
deben almacenarse por fecha de caducidad. Tener cuidado de no
darar el empague del producto.

DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS.

La distribucion de estos se harid a empresas procesadoras de
alimentos, restaurantes, etc. para ser consumidos por el pablico
en general. Los alimentos frios y congelados microbicldgicamente
son sensibles si se rompe la cadena de +#rio, por tanto, deben
viajar en vehiculos refrigerados cominmente 1lamados “Thermoking” ,
palabra que utilizaremeos =n el resto del texte.lLos alimentos secos
deben distribuirse a temperatura ambiente y libres de humedad.

£n cuanto a riesgos gquimicos y fisicos hay un gran potencial
de contaminacién durante la distribucidn o en el manejo por el
consumidor que puede hacer gue el products sea nocivo al momento
de consumirse.

5. 3. IDENTIFICACION DEL USO DEL ALIMENTO POR LOS CONSUMIDORES.

Estos productos van dirigidos a todos loe segmentos de la
pablarién y se utilizan para ser procesados en las industrias
alimepticias o para la elaboracion de diferentes platillos, por
esta razén, son sometidos a diferentes procesos de preparacién
(asado, racicdo o frito} y que son puntos criticos de control.

Hay que tener mucho cuidado en el manejo de los productos
congelados ya gue si la descongelacidn es suficientemente rapida vy
el producto se consume pronto, existe poco peligrc de desarrolle
microbiano porgue las temperaturas son lo suficientemente baijas
para impedir gue tenga un crecimiento apreciable. Unicamente
cuando la descongelacidn es lenta o cuando se deja estar al
nroducto durante algin tiempo  a temperatara  ambiente puede
producirse un cregimientoa y actividad microbiana apreciable. El
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tipo de wmicroorganismos gque se desarrollan  depende de la
temperatura de descongelacién y del tiempo que el alimento

permanece a temperatura ambiente después de 1a
descongelacién{il}.

5. 4. ELABORACIGN Y VERIFICACION DEL DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO.

Es necesario hacer un diagrama de proceso mestrande cada
operacién, porgue en base a &1 se realizara @21 Anadlisis Jde
Riesgos y su posterior verificacidn.
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5.5.L0S 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.

5.5.1.RIESGOS ASOCIADOS EN CADA OPERACISN DEL PROCESO Y LAS
MEDIDAS PREVENTIVAS PARA CONTROLARLOS.

RECEPCISN DE PRODUCTOS SECOS.
I.~ RIESGOS.

a)—- FISICOS.

Materia extrana en £l transporte.
Humedad.
Entrada de plagas al almacén.

I1.~- MEDIDAS PREVENTIVAS.

a)— Solicitar el certificado de garantia del producto.

b)- Solicitar el certificado de fumigacién del vehiculo que

transpaorta el producto.

) - Inspeccidn del producto (Gus no venga roto el empagque) .

dy~ Limpieza y desinfeccién del vehiculo gque transporta al

producto a la empresa.

2)—- Limpieza del personal, asi como el usc de caofia vy

cubrebocas, ademas de eguipo adecuado de trabajo.

£)— Hacer conciencia en el perconal de recepcidn del producto

para que mantengan las puertas cerradas, ya que puede haber

entrada de insectos, polvo y roedores.

g)— Verificar gue el equipo de transporte esté totalmente seca.

h}~ No transportar en el mismo vehiculo sustancias gue puedan
contaminar los productos de interés.

RECEPCION DE PRODUCTOS FRIOS Y CONGELADOS.
I.- RIESGOS.
a)- FISICGS.

- Entrada de plagas al almac&n.
— Temperatura inadecuada de transporte.

b)- MICROBIOLGGICOS.

Debido al aumento de la cuenta microbiana por expesicidn
a temperaturas i nadecuadas de refrigeracién s}
congelacidén.

IT.- MEDIDAS PREVENTIVAS.

al- No aceptar ningun producto si el wvehlculo no tiene
thermoking.

h)— Verificar temperaturas durante todo el recorrido del
vehiculo, mediante el uso de registradores de temperatura.
=)— Solicitar el certificadoe TIF de garantia del producto.
d} - Inspeccisdn del producto (Que no venga roto el empagqual.
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e)- Limpieza y desinfeccion del vehiculao de transporte.

£)—- Limpieza del personal, asi como el uso de cofia v
cubrobocas ademas del eguipt adecuado de trabajo.

G- Solicitar certificado de garantia dsl productc.

)~ Hacer conciencia en el persenal de embarque para mantener
las puertas cerradas, ya gue puesde haber entrada de insectos,
roedores y polvo, ademas de aire caliente que modifica la
temperatura del medio.

ALMACENAJE DE PRODUCTOS SECOS.
1. - RIESGOS.
al- FISICOS.

- Humedad.
- Proliferacion de plagas en el almacén.

b)~ QUIMICOS.
—Contaminacién con productos de limpieza vy desinfeccidn.
I1.- MEDIDAS PREVENTIVAS.

a)— Inspececién del almacen:

—Techos en per¥fecto estado y libres de goteras.

-{.as plataformas de carga y descarga techadas para evitar la
entrada de lluvia.

Las juntas de paredec y pisos deben de estar selladas.

h)— Certificado de fumigacidén ademas de un sistema de control
de roedores.

c)- Limpieza del personal, asi como el wuso de cofia vy

cubrebocas, ademas del equipo adecuado de trabajo.

d1— Limpieza y desinfeccién del almacen periddicamente.

=)~ No almacenar los productos de limpieza vy desinfeccidn
junto a estos productos ya que puede haber contaminacidn
cruzada.

ALMACENAJE DE PRODUCTOS FRIOS Y CONGELADOS.
I.~ RIESGOS.
ay- FISICOS.
- Temperatura inadecuada de almacenamiento.
b)- MICROBIOLGGICOS.

— pumento de la carga microbiana debido a condiciones
inadecuadas de refrigeracidn o congelacién.

11.- MEDIDAS PREVENTIVAS.
a)~ VYerificar que las temperaturas en las camaras de

refrigeracién y congelacién sean las adecuadas mediante el
emplec de registradores de temperatura.
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b)— Limpieza y desinfeccién de las camaras utilizando
diversos desinfectantes (noc utilizar solo uno, para no formar

tplerancia en los microorganismos). €3 muy importante 12
utilizacion de un tapete sanitario en la entrada de lia
antecamara para evitar contaminacién por la entrada del

personal.

cl—Limpieza del personal, asi como el wuso de cofia vy
cubrebncas, ademas del adecuado equipo de trabajo.

d}— Harer conciencia en 21 personal para que mantenga las
puertas cerradas ya que puede haber entrada de aire caliente
que madifica 1a temperatura del medio.

CARGA DE PRODUCTOS SECOS.
I.- RIESGOS.
a)- FISICOS.

- Humedad.
- Flagas.

I1I.~- MEDIDAS PREVENTIVAS.

a)— Certificado de fumigacisn del vehiculo. Debido a que =i
tuvimos el cuidado suficiente para que no se infestara en el
almacén el productn, este puede infestarse si el vehiculo de
_transporte no tiene un control de plagas adecuado.

b)— Limpieza y desinfeccidén periddica del transporte.

c)~ Limpieza del personal, asi como el uso de cofia vy
cubrebocas. ademas del equipo adecuade de trabzjo.

d}- Hacer conciencia en el personal de embargue para que
mantenga la puerta cerrada, ya que pueda haber entrada de
polva, insectes y/o roedores.

e}— Mo cargar en el mismo transporte sustancias gque puedan
caontaminar el producto de interés.

CARGA DE PRODUCTOS FRIOS Y CONGELADOS.
I.- RIESGOS.
a)~ FISICOS.

— Aumento de la temperatura de los productes durante la
cerga.

b)- MICROBIOLOGICOS.
- Aumento de la carga microbiana debido & condiciones
inadecuadas de refrigeracién o congelacién durante la
carga del producto.

1I.- MEDIDAS PREVENTIVAS.

at~ Preenfriar el vehiculo de transporte.
b!- Limpieza y desinfeccidn del vehi culo.
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cY- Limpieza del persenal, asi como =1 usoc- de cofis

cubrebocas, ademas del equipo adecuado de trabalio.
4}~ Harer cpnciencia en el personal de embargue pava gue
mant=nga las puertas cerradas para evitar la entrada de airs
caliente a las camaras de refrigeracidn y congelscion.
TRANSPORTE DE PRODUCTOS SECOS.
1.- RIESGOS.
a)- FISICOS.
- Humedad.
I1.- MEDIDAS FREVENTIVAS,
a)— Verificar gue durante la carga del vehicul o, este

perfectamente seco., ¥y que el sellado de las puertas gea
hermético v asi evitar la entrada de humedad.

TRANSPORTE DE PRODUCTOS FRICS Y CONGELADOS.
I.- RIESGOS.
a)— FISICOS.
- Temperatura inadecuada de transporte.
b}~ MICROBIDLGGICOS.

~ fumento de la carga microbiana debido a condiciones
i nadecuadas de refrigeracién o congelacidn.

11.- MEDIDAS PREVENTIVAS.

ai’— Dar mantenimiento preventivo periddicamente a los
thermoking (llevar reporte de mantenimiento).

bY— Registro de temperaturas durante todo el viaje durante el
emplec de registradores de temperatura. Verificar que el
sellada de las gpuertas del vehiculo de transporte sea
hermértico.

Y- No transportar en el mismo wvehiculo sustancias gque
puedan contaminar los productos de interés.

di- Limpieza y desinfeccién del vehiculo de transporte.
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5.5.2. IDENTIFICAR EN CADA OPERACIGHN DEL PROCESC LOS PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL.
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5.5.32. ESTABLECER ESPECIFICACIONES PARA CADA FPUNTO CRITICO DE
CONTROL..

De acuerdo al analisis anterior, en cada una de las
operaciones realizadas en la empresa, no se encontrd ningan Punto
Critico de Control (PCC); pero hay que tomar en cuenta las Buenas
FPracticas de Higiene y Sanidad (Anexo 3) y algunas observaciones
que realizamos y a continuacién mostramos debido a que son  @uy
particulares de la empresa donde se realizd el trabajo, para que
los productes lleguen en buenas condiciones al consumidor.

Existiria PCC si en la empresa no se tuviera certificacion de
proveedores y estos PCC estarian colocades en la recepcisdn de 1los
productos.

Observaciones realizadas.

I.- Preductos secos..

1.— Pedir al proveedor un certificado de calidad del
productao.

2.- Empaque adecuado de acuerdoc a las especificaciones de la
empresa.

%.- Etiqueta adecuada, sefalando la fecha de caducidad del
producto.

4.~ Almacenar el producto en condiciones adecuadas (lugar
fresco y seco).

5.— El1 transporte se debe realizar a tempertura ambiente y
con una humedad relativa baja.

4.—- Lavado y desinfeccién del almacén vy vehiculo que
transporta =1 producto.

7.—- Certificado de fumigacién, ademas de un control de
roedores.

8.— Utilizacién de un tapete sanitario en la entrada del
almacén.

I1.- Productos frios y congelados.

1.- Pedir al proveedor un certificado de calidad del
producto, en caso de los productos carnicos, el certificado
TIF.

2.- Empague adecuado de acuerdo a las especificaciones de la
empresa.

3.- Etiqueta adecuada, sefalando fecha de caducidad.

4.- Temperatura de almacenamiento de los productos frios es
de O a 2 grados centigrados, mientras que la de los
congelados es no mayor a —18 grados centigrados.

3.- Deben viajar en vehiculos provistos de thermoking, para
mantener la "Cadena de Frio®.

4.— Lavado y desinfeccién de los vehiculaos de transporte.

5.— Utilizar tapete sanitario en la entrada de las cAmaras de
refrigeracison y congelacidn.

Debido 2 que no se encontraron PCE en las operaciones
realizadas en la empresa, &ole haremos mencidn de los puntos
restantes del ARICFC.
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5, 5. 4. ESTABLECER UN PROCEDIMIENTO DE VERIFICACIGN PARA CADA PUNTO
CRITICO DE CONTROL.

la verificacion es una secuencia planeada de observaciones o
mediciones para establecer si un Punto Critico estad bajo caontrol,
esta verificacidn debe ser capaz de detectar cualguier desviacion
de lo especificada o programado de manera que permita taomar
medidas caorrectivas rapidamente, se debe establecer de antemano
lac acciones de verificacién gque se llevaran a cabo, ademas
"asignar quién y como las hard, y cada cuando se realizaran.

5. 5.5. ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS.

Son una serie de acciones claramente definidas antes de
lievarlas a caba, encaminadas a corregir la desviacidn de un PCC.

5.5, 6. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO Y DOCUMENTACION EN LA
APLICACIGN DEL METODO DE ARICPC.

Es necesarioc establecer registros de control en el almacén de
productos perecederpos, para dgque en caso necesario puedan
utilizarse como herramienta de consulta. Estos registros también
son utilizados para tener la seguridad de que las operaciones
designadas como Punto Critico se encuentran bajo econtrol. En
nuestro caso, aunque no existen Puntos Criticos de Control, son
importantes también estos procedimientos de registro.

Algunos tipos de registros que resultan de vital importancia
son la elaboraciédn de una bitacora que cuente con los registros de
mantenimiento y limpieza del almacén,cimaras de refrigeracién vy
congelacién, instalaciones; registros de control de temperatura
en las camaras de refrigeracién y congelacién, asi como en las
vehi culos que transportan los productos.

A continuaciéon se muestran algunos ejemplos de los
procedimientos de registro que se pueden 1llevar a cabo en la
aplicacién del método ARICPC y también en un almacén de productos
perecederas:
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REGISTRO DE PRODUCTOS FRIOS Y CONGELADOS RECIBIDOS

FECHA, _ RESPONSABLE.

ho.cLaws|rnopucrofanvioas [PROYESOOALOTE FEONA DR Toxu.o.o..n. TLHPERATURA DEL | TEHPERATURA DEL CRGERNMCIONES

CADUGCIDAD P EMPOUE TREAMORINFE pPROOUOTO
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REGISTRO SANITARIO DEL VEHICULO.

PLACAS DEL [PROVEEDOR[DESINFECTANTE[FECHA ULTIMAILIMPIEZA [FECHAIREBPONBABLE( DBBERVAG.
CAMION UTILIZADO FUMIGACION | 81 | NO
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REGISTRO DE TEMPERATURAS ( C).

TIPO DE CAMARA: REFRIG. [ ] CONG. []
NUMERO DE CAMARA:

71

RESPONSABLE: MES: ARO:
SEMANA DEL _AL
FIRMA:
LUNES MARTES z_WNOOPML JUEBVES VIERNES S8ABADO DOMINQO
00 AM
5:00 PM

OBSERVACIONES
Y FIRMA
DEL OPERARIO




REGISTRO DE FUMIGACIONES.

RESPONSABLE ANO

MES FECHA|COMPARIA {SUSTANCIAS(TIPO DE PLAGA O ¢{SE ELIMINO EL
RESPONSABLE|UTILIZADAS |ROEDOR CONTRA PROBLEMA?
EL CUAL 8E APLICO

_mzmmo

—.ummmmso
Marzo

ABRIL

MAYQ

JUNIO

JUuLlO

AQOSTO

EPTIEMBRE

OCTUBRE

mz OVIEMBRE

[DICIEMBRE
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PROGRAMA DE REVISION DE LIMPIEZA DIARIA |

RESPONSABLE: MES: ARO:
SEMANA DEL _AL
FIRMA:
OBSERVACIONES
AREA J [V |S |D Y FIRMA
RECEPCION
CARGA

ALMACEN (PROD. BECO8)

ANTECAMARA

{CAMARA CONGQELACION

CAMARA REFRIGQERACION

OFICINAS

IBAROS
|pATIO DE MANIOBRAS

QUARDA PROD. ASEQ

73




0. CLAY

REGISTRO DE PRODUCTOS SECOS RECIBIDOS.

FECHA. RESPONSABLE.

OBSERWCIONES
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DESINFECTANTES

TIPO DE
DESINFECTANTE

FIRMA DEL
VERIFICADOR
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REGISTRO DE CARGA DE PRODUCTO

PRODUCTO

CANTIDAD

LOTE

FECHA DE
CADUCIDAD

CONDICIONES
DE EMPAQUE

OBSERVACIONES
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REGISTRO DE TEMPERATURA DURANTE LA DISTRIBUCION DEL PRODUCTO

INVERNA DEL

FNAL DEL

PLACAS DEL
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5.5.7. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION.

La verificacién es muy importante, ya que determina si el
método ARICPC fue aplicado correctamente para cumplir con las
especificaciones que se han establecido dentro de la empresa, esto
se logra de la siguiente manera:

i.—- Revisidn del método ARICPC, o en nuestro caso de las
Buenas Practicas de Higiene y Sanidad, verificando que esté de
acuerda con el disefio original o si se requieren modificaciones.

2.- Muestreo aleatorio y anidlisis de diferentes etapas del
proceso {dejando siempre su muestra testigo correspondiente) de
forma rutinaria y sin anuncio previo.

3.~ Inspeccién de las operaciones designadas como Puntos
Criticos de Control o en nuestro casa de las Buenas Practicas de
Higiene y Sanidad.

4.- Revisidn de los archivos con registros escritos de las
verificaciones que certifiquen el cumplimientno del plan ARICFC o
de las Buenas Practicas de Higiene y Sanidad debido a que no se
encontrarén PCC en el almacén donde se realizé esta Tesis.

La frecuencia de estas actividades de verificacien deben ser

suficientes para asegurar que el sistema funciona correctamente en
la empresa.
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RECOMENDACI ONES

1.-No basta tan solo pedir al proveedor el certificado de
calidad del producto, lo indicadoc es hacer andlisis del
praoducto al llegar al almacén, tal vez no de forma rutinaria, sino
esporadicamente, de tal manera que el proveedor no sepa cuando se
va a realizar. ’

2.— No es suficiente que los controles de temperatura se
verifiquen en forma inicial y final, lo recomendable es wutilizar
registradores de temperatura, ya gue con estos podemos saber la
temperatura las 24 horas del dia, es decir, todo el tiempo.

3.— Utilizar durante el almacenaje un cédigo de colores, de
tal manera, que sea mas facil visualizar la salida de cada uno de
los productos y asi tener una rotacién constante. Esto se hace con
el fin de que la fecha de caducidad no termine en &1 almacén.

4.- Uso de computadoras, en todo lo relacionado a entradas vy
salidas del producto, existencias en el almacén, ‘proveedores,.
clientes,etc. vya que esta herramienta, agiliza todos los
pracedimientos que son necesarios en el almacén.

S.- Ya que este es un almacén de productos alimenticios, es
necesario que el encargado de é1, sea una persona gue tenga
conocimientos en guarda y conservacién del producto, asf como de
todos 1los factores que puedan afectarlo, de tal manera que se
tenga un panorama mis amplio de todas las variables del almacén,
para que cuando haya algan problema en ¢!, tenga las armas
suficientes para poder resolverlo; y por tanto, la persona iddnea
es un profesionista en el area de los alimentos.
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ANEXO 1

RECOMENDACIONES PARA LA CONSTRUCCION SANITARIA DE UN ALMACEN DE
ALIMENTOS

1.~ Vias de acceso.

Se recomienda que las vias de acceso que rodean al almacén, y
que se encuentran dentro del recinto, estén pavimentadas, con
acabado de superficie lisa,sean de facil limpieza y con pendientes
hacia coladeras o rejillas de desaglie para facilitar el drenado, a
fin de evitar encharcamientos.

2.~ Patios.

En los patios y alrededores del establecimiento se recomienda
evitar condiciones que puedan ocasionar contaminacién del producto
y proliferacién de plagas, tales comos

— Almacenamiento y acumuldcién de equipo en desuso.

— Existencia de basura, desperdicios y chatarra.

- Formacién de maleza, hierbas o pasto de manera excesiva.

— Existencia de areas que originen polvo o tierra en exceso.

— Encharcamiento por drenaje insuficiente o inadecuado. Los
drenajes deben tener tapa apropiada para evitar la salida
de plagas provenientes del alcantarillado. -

— Inadecuada iluminacién.

3.- Edificios.

Se recomienda, que en el exterior, los edificios tengan
superficies duras, libres de polvo y drenadas, de manera que no se
generen por su arquitectura encharcamientos, ni lugares que puedan
servir de refugio o anidacién de plagas.

Se recomienda que en el interior sean construidos con
materiales que faciliten el mantenimiento, operaciones de limpieza
y la de operacidn sanitaria. Las superficies de paredes, pisos vy
techos, equipos y estructuras deben ser lisas, continuas,
impermeables, sin angulos, ni bordes.

4. - Pisos.

tos pisos del almacén, se recomienda que sean construidos con
materiales tales, que sean resistentes a la carga que van a
soportar, a los cambios de temperatura y a los productos quimicos
o materiales que se manejan ya que no se permiten pisos
deteriorados y no deben presentar fisuras o irregularidades en su
superficie.

Los pisos deben tener superficie lisa, pero no resbalosa, coan
grietas o uniones selladas, impermeables, impenetrable, sin ranuras
ni bordes y pendiente minima de 2% para el ¢facil desaloio Yy
escurrimiento del agua hacia el drenaje.

Los pisos, cualquiera que sea su tipa, no deben formar aAngulo
recto con la pared, la unidn con esta debe ser curva para
facilitar 1a limpieza y evitar la acumulacidn de suciedad y asi
evitar la proliferacién de cualquier microorganismo.
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5.~ Pasillos.

Se recomi=znda que los pasillos tengan una amplitud
proporcional al numero de personas gue transiten por ellos y a las
necesidades de trabajo que se realicen.

Los pasillos no deben emplearse como sitios de
almacenamiento, ya gue la acumulacién de materiales o productos
pueden favorecer el refugio de plagas, sobre todo si se almacena
por largo tiempo.

6. ~ Paredes.

Las paredes deben tener superficies lisas, continuas,
impermeables, sin angulo ni bordes, para que s=2an accesibles a la
limpieza.

Para la construccisn de las paredes exteriores se pueden
emplear laos siguientes materiales: Ladrillos, tabicén, bloques de
concreto y materiales similares que confieran superficies duras,
libres de polva, drenadas, sin huecos o aleros que puedan dar
lugar a la anidacisdn y refugio de plagas.

Las paredes interiores pueden construirse con los materiales
antes sefalados o con materiales mas ligeros que reunan las
caracteristicas antes descritas, incluyendo lamina de acero,
tablarroca, canceleria de vidrio, etc.

Los almacenes que asl 1o requieran se recomienda recubrirles
con: loseta, ladrillo vidriado, ceramica, azulejo, mosaico,
laminas de P.Y.C. o pinturas como la acrilica, la vintlica, 1la
alquidica u otras que confieran una superficie lisa e impermeable.

Se recomienda la aplicacién de pinturas de colores claros,
con la finalidad de facilitar la supervisiédn de la limpieza.

7.~ Techos.

Las techos deben tener superficie lisa, continua,
impermeable, impenetrable, sin grietas ni aberturas, lavable vy
seallada.

tos materiales que se utilicen en su construccién deben ser
tales que, confieran superficies duras, libres de polveo, sin
huecos y gue satisfagan las condiciones antes descritas.

Los techos pueden ser planos horizontales s} planos
inclinados.

Los techos deben sujetarse a una limpieza programada vy
continua con un intervalo tal que asegure su sanidad.

8. - Ventanas.

Los marcos de las ventanas deben construirse con materiales
gue proporciones superficies lisas, impermeables, impenetrables,
sin bordes y lavables. Hasta donde sea posible los vidrios de 1las
ventanas deben reemplazarse con materiales irrompibles o por 1lo
menos con liminas de plastico transparente como el acrilicao, para
evitar riesgos de roturas y por lo tanto la posible contaminacidn
con particulas de vidrio.

9.~ Puertas.

Las puertas se recomienda cuepten con superficies lisas, de
facil limpieza, sin grietas o roturas, que estén bien ajustadas en
su marco. S5i las puertas contienen campartimientos de vidrioc, se
recomienda sustituirlos por materiales irrompibles o materiales
plasticos, para evitar el riesgo de roturas.
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Es recomendable gue las puertas estén bien sefaladas y de
preferencia con cierre automatico y con abatimiento hacia el
exterior, o con cierre automidtico donde las puertas abran hacia
los lados, para evitar asi las corrientes de aire ya gque siempre
se mantienen cerradas.

Su construccién es conveniente ofrezca gran rigidez a base de
refuerzos interiores y chapas o cerraduras de buena calidad.

t.as puertas de salida estaran bien sefaladas y de preferencia
abriran al exterior.

Los resquicios inferiores de las puertas, marcos, umbrales vy
dinteles se recomienda sean cubiertos con proteccién tales que
impidan el acceso de las plagas, por ejemplo la hoja de hierro
galvanizada. De preferencia esta lamina quedard engargolada o
doblada alrededor del marco de la puerta. Los canales o laminas
colocados en los bordes verticales es recomendable que se
extiendan por lo menos 15 cm por encima de la parte inferior de
la puerta.

10. - Sanitarios.

Los sanitarios no deben tener comunicacidén directa con el
almacén. Las puertas de entrada deben poseer sistema de cierre
automatico.

Los bafos deben estar provistos de retretes, papel higiénica,
lavamanos, jabdén, jabonera, secador de manos taire o toallas de
papel) y recipiente para la basura. Es conveniente que los grifos
no requieran accionamiento manual.

Deben colocarse rétulos en los que se le indique al
personal que debe lavarse las manos después de usar los
sanitarios.
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ANEXO 2

ZONAS DE GUARDA DE ALIMENTOS EN LA CADENA DE

ZONA 1

ZONA 2

Z20NA 3

ZONA 4

ZONA S

CONGELADO Y SUBCONGELADO.
DE 0 A -18 °C

- Congelado de carne y pescado.
— Helado.
— Postres congelados.

REFRIGERACTI GN.

HUMEDAD RELATIVA ALTA- BSX
CIRCULACISN DE AIRE- MODERADO.
TEMPERATURA DE 1.1 A 2.7 “C.

— Carne fresca, pollo, pescado.
— Jamén y tocino rebanado.
— Earne troceada o ya molida.

TEMPERATURA DE 3.3 A 4.4 °C.

- Leche, crema, margarina.
-~ (Jueso y mantegquilla.
- dJugos.

HUMEDAD MODERADA.
TEMPERATURA DE 4.4 A 6.1 °‘C.

-~ Fruta: Peras, duraznos.

— Maranjas y toronjas.

- Jitomate maduro.

- Huevos.

— Flanes y postres (Gelatinas).
- Ensaladas preparadas.

HUMEDAD RELATIVA ELEVADA.‘
TEMPERATURA DE 4.4 A 7.2 C.

- Fresas.
- fApio y lechuga.

FRIO

- Espinacas, berros y otras verduras.

— Zanahorias, chicharos y ejotes.
— Pepinos y berenjenas.
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ZONA & SIN REFRIGERACION.
TEMPERATURA DE 12.7 A 15.5 “C.
HUMEDAD RELATIYA- MODERADA.
CIRCULACION DE AIRE- MODERADA.

- Manzanas.

— Papas.

— Calabazas.

- Tomate verce.

ZONA 7 TEMPERATURA AMBIENTE.
ALMACENAMIENTO SECOQ.

— Cereales para desayuno.
- Galletas.
— Refrescos.

ZONA B8 ALMACENAJE A TEMPERATURA AMBIENTE
SIN IMPORTAR HUMEDAD O TEMPERATURA.

- Miel.

— Aderezos para ensalada.
— Catsup y conservas.

~ Mermeladas.

- Frutas secas y platanos.
- Harinas.

— Azucar y sal.

as recomendacicones para el almacenamiento de productos de
acuerdo con la clasificacién anterior hace que los productos bajo
guarda se conserven durante mds tiempo en buenas condiciones y que
su estado de calidad en el momento de su adquisicién se mantenga
por mas tiempo.
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ANEXO 3

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD DURANTE EL ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

1.- Almacenamiento.

El almacenamiento de productos frescos y congelados requiere
de Areas refrigeradas tan limpias como cualquier eguipo que tenga
contacto directo con los alimentos, para evitar el crecimiento de
psicréfilos. Para ello ademids de mantener en buenas condicianes
higiénicas el 4rea se debe llevar un control de temperatura vy
humedad en el almacén, para alargar la vida media del producto.

La colocacion del producto se hara de tal manera que existan
los espacios suficientes que permitan la circulacién del aire frio
en los productos que se estan almacenando. Se pondra especial
cuidado en proteger contra la humedad todos los alimentos secos.

Los alimentos perecederos se mantendran a temperaturas
inferiores a los 7 grados centigrados hasta su consumo. Se
recomienda que los alimentos que requieran congelacién se
conserven a temperaturas tales que eviten su descongelacidn.

En la zona de manipulacién de productos no se permitira al
almacenamiento o estacionamiento de ninguna sustancia gque pudiera
contaminarlos. Salvo que sea necesario para fines de higiene o
control de plagas. .

El personal de almacenes verificara que el producto esté
identificado y etiquetado correctamente.

No se permite el almacenamiento de materias primas,
ingredientes, material de empague a] praducto terminado
directamente sobre el piso ya que se deben almacenar sobre
tarimas.

Los plaguicidas y otras sustancias téxicas debera etiquetarse
adecuadamente con un rétulo en gque se informe sobre su toxicidad o
empleo. Estos productos deberan almacenarse en Aareas O armarios
especi ficamente destinados al efecta, y habran de ser distribuidos
o manipulados soloc por perscnal competente. GSe pondra en mayor
cuidado en evitar la contaminacién de los productos.

2.~ Transporte.

Tedos leos vehiculos deben ser inspeccionados antes de cargar
los productos, con el fin de asegurarse que se encuentren en
buenas condiciones sanitarias.

Los praductos alimenticios no deben ser transportados con
otros productos que ofrezcan riesgos de contaminacidn o generen
malos olores.

Los productos cuyos envases sean mas resistentes a la
compresidn y gque sean mas pesados, se deben colocar en la parte
baja de la carga, y los mas livianos en la parte superior.

Las cargas se estibaran ajustadas para evitar galpes entre si
o contra las paredes del vehiculo transportader.

Si se requiere amarrar la carga, ésta debe estar p rotegida
con esquineros para evitar el deterioro del empaque.
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Los productos deben ser transportados protegidos contra 1a
lluvia-

Los medios de transporte gque se utilicen para el acarreo vy
distribucién de la materia prima o productos terminados estaran
construidos con materiales que puedan ser limpiados y sanitizados
con facilidad y el equipo que sea instalade en ellos, debera
asegurar la conservacidn de los productos = impedir la entrada v
establecimiento de plagas.

Los vehiculos que cuenten con sistemas de refrigeracion seran
sometidos a verificacién periddica del equipo can el fin de que su
funcionamiento garantice que las temperaturas requeridas para la
buena conservacién de los productos, estén aseguradas, vy deben
contar con registradores de temperatura.

La transportacién refrigerada es requisito indispensable en
la mayoria de los alimentos perecederos y en ciertas materias
primas. .

No se debe permitir que los transportes estén mojados en  su
interior, la humedad puede ser absorbida por el cartdn del
empaque, aun si los productos estan sobre tarimas.
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GLOSARIO

ALMACEN: Sitio donde se tienen mercancias para su custodia o
venta.

ALMACENAMIENTO: Accién de guardar, reunir €n  una bodega, local,
silo, reservorio, Area con resguardo a sitio especi fico,
mercanci as, productos o cosas para custodia, suministro o venta.

ARICPC: Carresponde a las siglas, Analisis de Riesgao,
Identificacién, de Funtos Criticos; cuyas siglas en inglés son:
Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) .

CADENA DE FRIO: Procedimiento sistemitico, que consiste en
mantener siempre a temperaturas bajas el producto, desde que se

produce hasta que llega al consumidor. Por ejemplo si el producto

es congelado debe permanecer en estas condiciones durante toda su

trayectoria.

CERTIFICADO: Documento pGblico gque hace o afirma que una cosa B85
cierta o verdadera.

CONGELAR: Proceso de reduccién de la temperatura de un proceso
generalmente a menos 18 grados centigrados, con fines de
conservacitdn; en estas condiciones una alta proporcién del agua
contenida en el producto se convierte en hielo.

CONSERVACI®SN: Accisdn de mantener wun producto o cosa en buen
estado. Guardar cuidadosamente, no perder caracteristicas propias,
durar, permanecer en hbuen estado. Preservacién de sustancias
alimenticias contra la descomposicién por distintos
procedimientos, para facilitar su transporte o permitir que sea
consumida al cabo de un tiempo que puede ser muy largo, en
particular, alimentos esterilizados por el calor y conservados en
recipientes,con bajo pH, baja actividad acuosa, control de
temperaturas (refrigeracion, congelacion).

CONTAMINACION: Se considera contaminado el producto o materia
prima cuando contenga microorganismos, hormonas, plaguicidas,
particulas radiocactivas, materia extrafa, asi como cualquier otra
sustancia en cantidades que rebasen los limites pearmisibles
establecidos por la Secretaria de Salud. ’

DESINFECCISN: Es el procesao de tratamiento de un objeto o material
para eliminar o matar microorganismos patdgenos.

DESINFECTANTE: Quitar a una cosa la infeccién o la propiedad de
causarla, destruyendo los microorganismos nocivos o evitando su
desarrollo.

DISTRIBUCIGN: Accién de repartir algo {materia prima, productos,
etc.) y de llevarlos al punto o lugar donde seran utilizados.

FRIO: Temperatura inferior a la gque se considera normal; falto de
calor.
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FUMIGACION: Accian y efecto de desinfectar por medio de humo o
gas.

HIGIENE: Todas las medidas necesarias para garantizar la gsanidad &
inocuidad de los productos en todas las fases del proceso de
fabricacisn hasta su consumo final.

INSPECCISN: Accisn o efecto de examinar un lugar o una cosa.
LIMPIEZA: Conjunto de procedimientos que tiene por pbijeto eliminar
tierra, residuos, suciedad, polvo, grasa U otras materias

objetables.

LOGISTICA: Arte militar gue tiene que ver con las técnicas del
movimiento de las tropas, su transporte vy avituallamienta.

MANIPULACIGON: Ejecucidn de las operaciones manuales.

MICROORGANISMO: Organismos microscdpicos tales como: parasitos,
levaduras, hongos, bacterias, rickettsias y virus.

PCCCPunto Critico de Control): Es una operacién o etapa del
proceso que debe ser contralada para evitar un riesgo.

PCC1 CPunto Critico de Control 12: Es la operacién donde se
efectga un control completo de un riesgo potencial y por lo tanto
se elimina el riesgo que existe en esta etapa en particular.

PCC2 (Punto Critico de Control 2): Es la operacién donde se lleva
a cabo un contraol parcial, por lo que solo es posible reducir 1la
magnitud del riesgo.

PERECEDERO: Son aguellos alimentos que en razén de su  composicidn

o taracteristicas fisicas, quimicas =] bioldgicas pueden
experimentar alteraciones de diferente naturaleza, gue disminuya o
anulen su aceptabilidad en lapsos variables. Estos exigen
condiciones especificas de conservacion, almacenamiento Y

transporte.

PUNTO CRITICO: Se refiere a un punto en el proceso del alimento,
en el cual existe una alta probabilidad de que el control
inadecuado puede causar, permitir o contribuir a variaciones de
las especificacicnes.

RIESGO: Es la ocurrencia potencial de que una propiedad cause un
damo inaceptable en la salud del consumidor.

SECO: Es todo aquello que carece de humedad.

TAPETE SANITARIO: Medida =sanitaria de wvalor muy relativo que
cansiste en colocar en un vado, tajién, etc. material absorbente
con aserrin mojado con  un desinfectante a la entrada de los
alojamientos para obligar a quien entra a humedecer los zapatos en
la solucién desinfectante.
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THERMOKING: Magquina destinada a enfriar o conservar alimentos,
mercanci as, cuerpos, etc., a temperatura mas baja que 1a exteriar
para retrasar su proceso de putrefaccién vy alteracion.

TIF: Estas siglas significan "Tipo Inspeccidén Federal". Son las
mAc pstrictas Normas de Calidad e Higiene para obtener productos
limpios y sanos para rconsumo humano y son reguladas  por la

Secretaria de Agricultura, Ganaderia vy Desarrollo Rural (SAGAR).

TRANSPORTE: Accién de conducir, acarrear, trasladas personas,
productos, mercancias 0 cosas de un punto a otro con vehiculos,
elevadores, montacargas, escaleras mecanicas, bandas u otros
sistemas con movimiento.

VERIFICACISN: Accidn y efecto de comprobar la verdad de una cosa
que se duda.

VIDA DE ANAQUEL: Tiempo que un alimento o producto puede

permanecer &n condiciones normales de almacenamiento sin que sufra
cambios fisicos o quimicos gue provequen rechazo del consumidor.
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