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INTRODUCCION

La calidad de los alimentos implica la conservacién de su pureza y de las
cualidades fisicas, nutritivas y organolépticas que te son propias desde su origen o produccidn
primaria y que deben conservarse a través de su procesamiento, libres de contaminacion.

La contaminacion de los alimentos se refiere a la invasion, por pequefia que ses, de
cualguier elemento ya sea fisico, quimico o microbiclégico, que cause alguna alteracion, dafe
la salud o simplemente contravenga el sentido estético para el consumidor con ia consecuente
pérdida economica para el productor. Es un riesgo presente desde su produccién primaria y
puede permanecer latente y/o activarse en algunas etapas de industrializacién o preparacién.

La higiene de los alimentos no sclo significa limpieza, sino tode lo que se observa
para asegurar que el producto final llegue a los consumidores en las condiciones mas
aceptables para la salud y la nutricion. Los alimentos sanos son esenciales para el desarrollo
humano saludable y éste no puede ser mas alto que la alta calidad de los alimentos que se
consumen.

Para gue el alimento llegue al consumidor con las caracteristicas dptimas de
nutricién, pureza e integridad, es necesario que el proceso de su manejo, industrializaciéon y
preparacion se realice con un sistema de control de tal manera que se garantice la calidad del
producto.

En este trabajo se propone un sisterna de andlisis de control para alcanzar la
calidad de los productos alimenticios, dicho sistema es conocido como Analisis de Riesgos
Identificacién y Control de Puntos Criticos (ARICPC). Dicho sistema data de la década de los
afos sesenta, concretamente implantada para la alimentacion de los astronautas de la NASA
en los vuelos espaciales, pues se requeria lograr la mayor seguridad en los alimentos por las
condiciones en las que se encontrarian.

Los principios y valores contenidos en el ARICPC se definen en tres aspectos:
riesgo, prevencién y sistema. En el fondo el ARICPC es un sistema logico, practico y
dinamico que ayuda a garantizar seguridad en el proceso productivo de los alimentos. Se basa
en investigacion cientifica y considera tedas las herramientas que llevan a la comprobacion o
no de hipétesis determinadas; la planta industrial se convierte enfonces en un centro de
investigacion donde las operaciones, procesos y tecnologia presuponen un entorne de
medicidn, evaluacion y mejora continua.

El principio constante en todo el sistema es plantear un enfoque de riesgo,
desarrollo de alternativas de prevencion y encuadre en un concepto de sistemas que permita
dar un seguimiento tal como lo promueve & proceso administrativo (planeacion, organizacion,



direccidn y control) y evaluar si las medidas comrectivas y preventivas seleccionadas estén
siendo efeciivas; pensando en iz economia de la empresa, donde los costes de la inspeccion ©
andlisis de los producios finales se reducen y se subslituyen por la vigilancia de ias
operaciones significativas del proceso.

El  Andlisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos ARICPC
(HACCP por sus siglas en inglés) es un sistema que lleva a la produccion de alimentos fisica,
quirtica y microbiolégicamente inocuos, mediante el analisis de los riesgos de contaminacion
de las materias primas — riesgos que es posible aparezcan a lo largo de la elaboracion de los
alimentos y que se pueden presentar por el mal uso que el consumidor haga del alimento. El
sisiema esta deado para controlar los riesgos en &l punto donde se producen y preparan los
alimentos.

El ARICPC es un método de control que hace énfasis en:

1. La identificacién de aqueltas operaciones en el proceso del alimento, en las cuales exista la
posibilidad de que surfan desviaciones que puedan afectar negativamente la seguridad en
la produccidn de alimentos.

2. El desarrollo de acciones especificas que prevengan las posibles desviaciones antes de
que sucedan.

El ARICPC es también un método sistematico, racional y continuo de prevision y
organizacion, para lograr la seguridad de los alimentos, mejorar su calidad y disminuir las
pérdidas ocasionadas por su alteracién.

Este método puede aplicarse a todas las operaciones del procesado de un
alimento, desde la produccion de la materia prima, elaboracion, distribucion vy finalmente la
rmanipulacion por el prestador de servicios alimentarios.

Para llevar a cabo ia aplicacion del ARICPC es Ufil la elaboracion de un diagrama
de flujo que permita observar de manera mas sencilla y clara, la trayectoria seguida por los
alimentos, desde su recepcidn hasta el momento de ser servidos. Debe hacerse el diagrama
especifico para cada ahmento potencialmente peligroso.

En establecimientos de servicios turisticos como por ejemplo los hoteles de cinco
estrellas, una de las areas mas importantes a controlar es el almacén de materias pamas, va
que es el pnmer punto de contacto con los alimenios. En esta drea se debe empezar a
controlar la calidad e higiene de los alimentos para evitar problemas por contaminaciones
fisicas, quimicas y microbioldgicas.



Debido a la experiencia profesional adquirida en el drea de alimentos, los hoteles a
los cuales se enfoca el presente trabajo son hoteles de cinco esirelias; donde se recibe un
gran numero de huéspedes y comensales; muchos de los cuales son extranjeros que pueden
ser mas susceptibles a enfermedad gastrointestinales. Por todo ello es muy importante la
implementacién del ARICPC ya que &l riesgo de infecciones o intoxicacién alimentaria afectaria
a un nimero muy grande de personas y acarrearia problemas de imagen y/o legales a la
empresa,

Por egjemplo un hotel de este tipo cuenta con 250 habitaciones, 2 restaurantes
abiertos durante las 24 horas donde se reciben 400 personas diariamente, prestan servicio
para eventos externos sumando aproximadamente 100 eventos al mes, en cada uno de los
cuales se atiende, en promedio a 150 personas.

Los principales producios ufitizados son los siguientes: cames y mariscos entre ¢!
50% y 60%, verdura 25%, lacteos 15%, lateria y productos secos 10%.

Los hoteles de este tipo, en el servicio de alimentos, cuentan con las siguientes dreas:
s Areade recepcion de materias primas.

= Almacén de secos.

» Céamaras de verduras sin desinfectar

+ Cdmaras de refrigeracion de verduras desinfectadas.

« Camara de refrigeracién de lacteos.

s (Camara de refrigeracién de cames

+ Carnara de congelacion de cames y marnscos.

» Cuarto de desinfeccion.

+ Céamaras de refrigeracion de alimentos preparados o en proceso para cada area.
» Area de camiceria.

+ Area de pescaderia.

« Cocina fria.

= Cocina caliente,

+ Pasteleria.

= Banquetes.

« Lineas de servicio.

« Room service.

« Cuartos de basura seca y hameda.

» Comedor asociados.



OBJETIVOS.

Aplicar el Andlisis de Riesgos, identificacién y Control de Puntos Criticos para asegurar
la calidad microbiolbgica de las materias primas en el almacén de un hotel cinco estrellas.

Contribuir & incrementar la seguridad y sanidad de los alimentos y materias primas

relacionados en el almacén de establecimientos de servicios turisticos.



JUSTIFICACION Y ENFOQUE

Los alimentos estan potencialmente expuestos a riesgos de contaminacién. Besde su
produccion primaria {y en los derivados), transporte, almacenamiento, elaboracién, empagque o
envase, conservacidn y distribucion, hasta que se consumen; mantenen una relacién con el
medic gue los rodea y con todos los factores naturales o artificiales que concurren y donde
estan las fuentes de contarninacién

Es necesario conocer cuales son los contaminantes potenciales, sus fuentes de origen
¥y sus mecanismos de transporte. S1 se conoce esto, el siguiente paso es entender como
prevenrr 1& contaminacion, para eliminarla mediante el establecmiento de las condiciones
sanitaras adecuadas para ef procesamiento del alimento.

Las materias primas contaminadas naturalmente desde su origen, son aquellas cuya
contaminacion no puede ser prevenida por los que manejan alimentos; se refiere por ejemplo, a
la came o ieche de animales enfermos. Tales materias pnmas deben ser eliminadas antes que
lleguen a constituir un riesgo grave para la salud pablica o que tengan oportunidad de
contaminar alimentos sanos. Otro ejemplo pueden ser |as especias, que constituyen una fuente
de contaminacion, principalmente cuando se esparcen sobre el suelo para secarlas al sol son
contaminadas por las bacterias que se encuentran en el suelo y el aire; o por insectos en
contacto con las especias de tal manera que en un grano de pimienta, se pueden encontrar
millones de bacterias.

Otro tipo de contaminacién es el de las matenas primas naturaimente libres de
contaminacidn en su origen pero que posterormente se contaminan, como resultado del
desarrollo de procesos internos o por contaminacion externa, por ejemple contaminaciones
cruzadas por manejo paco higiénico de los alimentos.

Los alimentos que mas facimente mantienen el crecimiento de los microorganismos y
muestran una alta prebabilidad de transmitir enfermedades o ntoxicaciones, y de sufrir
répidamente la putrefaccién, son la carne y sus derivados en todas sus presentaciones, $i no
han sido manejados en las condiciones adecuadas. Asimismo, lo son la leche y sus derivados,
los pescados y mariscos, que presentan también las condiciones ideales para el desarrollo de
bacterias a menos que se manejen, hasta su consumo, en condiciones sanitarias.

Los almentos que tienen un bajo contenide de humedad como el pan y las galletas, los
encurtidos con bajo pM, o los alimentos con alto contenido de azicar como |a cajeta, o con alto
contenido de sal como el tasajo, no proporcionan medios adecuados para el desarrolio de
mMICroorganismos y por consiguiente, se facilita su conservacion y representan un riesgo menor
para la salud publica.

.



CAPITULO 1

RIESGOS DE CONTAMINACION POR AGENTES FiSICOS, QuiMicos Y
MICROBIOLOGICOS.,

En los alimentos pueden presentarse nesgos de contaminacion, algunos de ellos
imposibles de detectar hasta el momento en que originan un dafic ¢ malestar en el individuo
que lo consume; pueden provocar en algunos casos enfermedades gastrointestinales y en
otros casos Intoxicaciones que pueden liegar a ser fatales.

En el momento de adqurrir el producto, el consumidor puede detectar algunos factores
que lo hagan rechazar el alimento, tales factores pueden alterar las propiedades de: olor,
sabor, textura, apariencia, presencia de materia exirafa, etc. Se ha detectado que los dafios a
ia salud por estos factores son poco frecuentes.

Liamamos fiesgo a la probabilidad de que un peligro pueda presentarse.

Pelfigro es cualquier agente fisico, quimico o microbiolégico capaz de producir un efecto
adverso en la salud del consumidor

Agentes fisicos.

Por lo general se refieren a matena extrafia, que no forma parte del alimento, y que
puede causar dafics a la salud. Por ejemplo. vidrio, restos de metal, isotopos radiactivos,
espinas, piedras, insectos o restos de insectos, etc. (3)

Agentes quimicos.
Estos se originan principalmente por ia presencia de.

1. Téxcos naturales tales como: aflatoxinas, toxinas botulinicas.
2. Toxicos ahadidos indirectamente (contaminantes), tales como:
Agroquimicos' plaguicidas, fertilizantes, antibioticos,

Compuestos quimicos asociados al proceso (secundario): lubricantes, jabones
3. Aditivos usados en una concentracion inadecuada’

Conservadores (nitratos, benzoato, sorbato, etc. )

Colorantes (naturales y sintéticos)

Antioxidantes
4. Toxicos generados durante el proceso

Abuso de aceites. por recalentado, reuso.



Agentes microbiclégicos.

El grado de peligro microbiolégico dependera del tipo de microorganismo presente en el

alimento, asi como de su cantidad, viabilidad y de las condiciones de manejpo y
almacenamiento del alimento.

Los tipos de nesgo microbiolégico en el manejo de alimentos se pueden clasificar en:
1. Riesgo elevado debido a la presencia de:

Clostridium botufinum A, B, Ey F.

Listeria monocytogenes

Shigella dysenteriae

Salmonella typhi

Virus de la hepatitis A y B

Brucella aborius

Vibrio cholerae (01 y £l TOR )

Vibrio vulnificus

2. Riesgo moderado y con potencial de extenderse:
Salmoneafla spp.

Shigella spp.

Escherichia coli enteropatdégena
Strepfococcus pyogenes

Virus del grupo Norwalk

3. Riesgo moderado de accion limitada
Bacillus cereus

Campylobacter jejuni
Clostridium perfringens
Staphylococcus aureus

Vibrio cholerag ( excepto el 01)
Vibric parahemolyticus

Yersinia enferocolitica. (3)

En el anexo No. 1, se presentan los tipos de contaminaciones que pueden afectar a los
alimentos.



CAPITULD 2

EL METODO DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS.

El método del ARICPC, se basa en identificar y evaluar los riesgos o peligros que
pueden generarse en cada una de las operaciones del proceso de alimentos, y en definir las
medidas preventivas o los medios necesarios para que los riesgos o peligros no se generen.

El ARICPC, establece siete principios que son la base en la cual puede apoyarse el

industrial de alimentos para aplicar este método de control de calidad en el proceso de un
alimento

Cada principio representa una etapa dirigida hacia la obtencién de productos con calidad. (7)
PRINCIPIOS DEL- ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS.
1. ldentfficar los riesgos o peligros.
2. Determinar los Puntos Criticos de conitrol.

3. Establecer especficaciones para cada
Punto Critico de Control.

4. Monitorear cada Punto Critico de Control.

5. Establecer acciones correctivas que deben
ser tomadas en caso de que ocumra una
deswviacion en el Punto Critico de Control

6 Establecer un sistema de registro.

7. Establecer procedimientos de verificacion.

9



capituLo 3

ETAPAS PARA LA APLICACION DEL METODO DE ANALISIS DE RIESGOS,
IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.

La instrumentacion de cualquier método que tenga como proposito mejorar la calidad de un
producto o servicio, implica el compromise del duefio o principal directivo de la empresa, con la
calidad.

La aplicacion del métedo de ARICPC, requiere la ejecucién de las siguientes etapas, se

recormienda seguir a manera de un plan de trabajo, Ja secuencia iogica que se detalla a
continuacion.

Definicion de objetivos para a implantacion det plan.

Formacidn del equipo ARICPC.

Descripcion del producto.

Determinacion del uso del producto.

Elaboracion del diagrama de bloques del procese del producto.
Verificacion del diagrama de bloques.

Anaiisis de peligros asociados e identificacion de medidas preventivas.
Determinacion de los Puntos Criticos de Control o PCC.

© D e N

Establecimiento de limites criticos para cada Punto Critico de Control.

10. Establecimiento de procedimientos de monitoreo de 10s Puntos Criticos de Control.
11. Establecimiento de acciones correctivas.

12. Establecimiento de procedimientos de verificacion.

13. Establecimiento de procedimientos de registro.



Pasos preliminares para la implementacion del sistema. (8)

1. Definicion de objetivos
Una vez que la direccién de la empresa esté conciente de ia importancia de aplicar el sistema e
informada sobre los beneficios de la adopcion del sistema ARICPC, la definicidn de objetivos
debe limitarse cada vez a un producte o proceso determinado; ademas, se deben definir los
tipos de riesgos a inclur (fisicos, quimicos o microbiclogicos) y ta parie de la cadena
alimentaria a considerar.

2. Formacién del equipo ARICPC
La siguiente etapa es la formacion de un equipo multidisciplinario con representantes de las
areas de produccion, higiene, control de calidad, microbiclogia de alimentos, mantenimiento,
etc., con los conocimientes y fa competencia técnica adecuada, tanto en proceso como en el
producto y que estén familiarizados con la variabilidad y limitaciones de fas operaciones. En el
caso de empresas medianas a grandes, el equipo podria estar constituido por varias personas
involucradas en distintas fases del proceso. Para las pequefias empresas basta con una sofa
persona responsable de los productos y su calidad, que conozca muy bien el sistema ARICPC
y los proceses de produccién de |a empresa.

3. Descripcion del producto.
Se debera realizar una descripcion completa del producto que incluya informacion sobre
ingredientes, composicion, formulacion, método de efaberacion, condiciones del proceso y
otras como: materiales de empaque y embalaje, instrucciones de etiquetado, sistema de
distribucién, etc.

4. Descripcién del uso del producto.
Se determinard el uso del producto que los consumidores y distribuidores hagan, teniendo en
cuenta el grupo de poblacion al que va dirigido y forma de consume o preparacion.

5. Desarrolio del diagrama de bloques det proceso del producto
El objetivo del diagrama de bloques es proporcionar una descripcion clara y objetiva de las
etapas de procesamiento del producto. Es |a base de la aplicacion de medidas preventivas
relacionadas con los peligros identificados, cierta informacion debera ser considerada y descrita
por separado como: ingredientes utiizados, equipos, origen y procedencia de [a contaminacion
0 condiciones de tiempe y temperatura a los cuales el alimento serd sometido en cada etapa
del proceso. Se pueden utilizar diagramas de flujo, mismos gue pueden incluir tuberias,
accesonos y valvulas, si el detalle es relevante,



6. Verificacion del diagrama de blogues del proceso del producto.
El equipo de verificacidn debera comprobar que el diagrama de bioques comresponda a la
operacion en todas sus etapas y hara las modificaciones necesarias cuando proceda

7. Analisis de peiligros asociados e identificacion de medidas preventivas.
Se llevard a cabo considerando los siguientes objetivos:
» Identificar fos peligros significativos y establecer las medidas preventivas comespondientes
« Cuando sea necesario, modificar el proceso de elaboracién del producto para garantizar fa

seguridad del mismo
8. Determinacion de los Puntos Criticos de Control o PCC.

PCC:. Cualquier punto, etapa u operacion del proceso en el cual se aplican medidas para
mantener un peligro significativo bajo control, con el objeto de eliminar, contrelar o reducir @ un
nivel aceptable los riesgos a ia salud del consumidor.
Ei propésito es identificar si algan peligro quedd fuera de control y si fuera el caso, modificar ¢f
proceso para controlario.

9. Establecimiento de limites criticos para cada PCC.
El limite critico es un valor indicativo del pardmetro vigilado o monitoreado de la etapa u
operacion identificada como PCC, dentro de! cual se encuentran controlades los peligros. Los
limites criticos deben estar asociados a parametros tales como: temperatura, tiempo, acidez,
efc. que puedan ser evaluados y monitoreados

10. Establecimiento de procedimientos de monitoreo de los PCC.
La monitoria o vigilancia es una secuencia planeada de observaciones y/o mediciones, necesarias para establecer el

comportamiento de los pardmetros que describen una operacién y junto con los dispesitives de control, ajustar a
operacién dentro de los limites criticos establecidos para el PCC.

11. Establecimiento de acciones comrectivas.
A parur de los procedimientos de menitoria se seffala que una accidn correctiva es aquella que sicmpre debe ser
aplicada cuando ocurren desviaciones de las variables 0 pardmetros mas alla de los limtes criticos establecidos y s¢
aphcardn para corregir ¢l corpportamiento del punto critico de control ¥ volver el proccse a la normalidad.

12. Establecimiento de procedimientos de verificacion.
Se requiere especificar los pasos a seguir para verificar el sistema ARICPC, es decir establecer
los procedimientos para confirmar, mediante andlisis y provisidn de la evidencia objetiva, que el
sistemna esta conforme a los componentes del mismo y es efectivo para lograr la inocuidad del
producto. Retroalimentar para ajustar el plan ARICPC a condiciones de aceptacion. Es
comprobar 1o que se hace, con lo que debe hacerse, es |a consistencia de o que se dice y se

hace. Para la verfficacion del sistema se requiere de la aplicacion de elementos de auditoria.



13. Establecimiento de procedimientos de registra.
En el plan existe un documento escrito que se refiere al disefio de formatos, los cuales deben
prever claridad, sintesis y facilidad de manejo e interpretacion, ser ademas supervisable y
auditable. (8)



CAPITULO 4

APLICACION DEL METODO ARICPC (RESPECTO A RIESGO MICROBIOLOGICO} EN UN
ALMACEN DE MATERIAS PRIMAS DE ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIOS TURISTICOS.

Definicion de objetivos.
Evitar y controlar la proliferacion bacteriana en el almacenamiento de materias pnmas y
productos alimenticios en el almacén de establecimientos de servicios turisticos.

Formacidn del equipo ARICPC.
Debe de estar formade por personal con experiencia de todas las areas (pueden o no
pertenecer a la empresa) que intervienen en la recepcion y mantenimiento de los alimentos. Se
recomienda que o integren:
+ Gerente de Alimentos y Bebidas.
+ Elchef y supervisores.
+ Jefe de compras
« Encargado de almacén.
s Quimicos de alimentos ¢ Microbidlogos.

» Jefe de mantenimiento.

Descripcion del producto.
Cada producto tiene su descripcion precisa de acuerdo a su naturaleza y la ferma en que se
presenta al consumidor. Consultar [as especificaciones para cada producto en las normas
correspondientes listadas en el Anexo No. 2.

Veamos como se aplican las etapas de esta secuencia l6gica, para lo cual es atil el llenade de
un formato (3) y como ejempilo se da el caso de came “roast beef”,

14



Nombre del producto: Roast beef

Temperatura: refrigerada a 4°C y congelada a —18°C Color. rojo _brijlante
Olor: ligero caracteristico.  Textura; firme, elastica y ligeramente hiimeda.
Uso del producto por el consumidor: cocimiento a la parrilla, término Y2 6 34
Caracteristicas del empaque:envasado individual al alto vacip congelado.

Pericdo de caducidad; congelado m&ximo 6 meses.

Lugar de venta del producto: producte de importacion.

Etiqueta condiciones especificas del producto durante su distribucion y comercializacion:
mantener en congeladén a —18°C

Composicién del producto

Nombre del producto: Roast beef

Materia prima principal Ingredientes secos Ingredientes liquidos
Came de res (roja) No aplica No aplica
Otros ingredientes Saborizantes y aromatizantes Conservadotes

No aplica No aplica No aplica
Material de empaque y embalaje
Bolsas de plastico al alto vacio en cajas de cartdn de 10 Kg

13



Descripcién de uso del producto
Todas las matefias primas son productos perecederos, algunas son para consumo directo v
ofras seran sometidas a procesos de conservacion por frio ¢ a procesos de coccion.
Para mayor informacién de los limites microbioldgicos y descripcion det producto consuitar la
normatividad vigente enlistada en el Anexo No2.

Desarrollo det diagrama de bloques del proceso del producto.
Recepcidn de materia prima.

*

Recepeion de Inspeccion
matenia prima de matena Almacenamtento
* prima de materia prima
L]

Acondiciopamiento
de materia prima

N

Entrega

*Los ejemplos se centran en estas etapas del diagrama

Principio 1. Anélisis de riesgos asociados e identificacion de medidas preventivas.

Aunque cuaiquier alimento se puede contaminar, aguellos que tienen un alto contenido
de agua y proteina, en los cuales las bacterias pueden desarrollarse facilmente son clasificados
como alimentos potencialmente peligrosos.

Segun la Administracion de Alimentos y Medicamentos de E.U.A (FDA), los alimentos
listos para consumirse son aquellos alimentos potencialmente peligrosos que han sido
adecuadamente cocinados y frutas crudas, lavadas, cortadas y enteras, asi como verduras
(incluyendo aquellas z fas que se les ha quitado la cascara, piel, mazorca o cascarén). (14, 16)

£



Arbol de Decisién para Identificar Materias Primas Susceptibles de Daiio Critico.

& El peligro puede
ocumir a niveles
inaceptables?

No | >
A
No critico ¢El procesc o el

consurnidor
elminard o reducird
el peligro a un nivel
aceptable?

j«t p NO
’ )

Etapa No Critica

Etapa Critica

La identificacién de Materias Primas criticas es importanie para establecer la necesidad de
controlar un PCC en el nive! de produccion de materias primas o en el nivel del proceso del
producto. (8)



CAPITULO 5

ANALISIS DE PELIGROS.
Ingredientes/etapa del Peligros Justficacion Severidad [ Riesgo Medidas preventivas
proceso
Fisicor Fallas de buenas Medio Alte Los vehiculos de transporte deben de estar Iimpios T‘
Materia extraha en transporie pracucas de higiene y sanitizados antes de cargar tarne o materia prima
Aumanto de |z temperatura de la | Sanidad Las condiciones higiénicas del almacén deben ser las
carne Almacenamiento adecuadas.
Empaque daflado inapropiade an Bajo Bajo El transports debe da cohtar con refrigeracion o congelacién,
vehiculos de carga y Comprar Unicamente carne cengelada o refrigerada
descarga {relacién Rechazar la entrega.
tiempo/temperatura) Capacitacién del personal en las buenas practicas de higiene y
sarmdad,
Mantener las camaras de refrigeracién a 2°C ¢ menos ¥ las
cimaras de congelacidn a ~18°C o menos
Recepcidn de materia prima | Quimico.- Contaminacion Madio Medio [tmplementar las prachcas de higiene y sanidad adecuadas a
Carnes y derivados Aditives y productos quimicos y|cruzada  por  uso los vehiculos y transpertes de alimentos
de limpieza. inadecuade del Capacttar a el personal
wansporte
Microbioldgico: Falta de transporte Atto Medio | Usar termdmetros para medir las temperaturas dsl producto
Aurnanto de la cuenta {con  rafrigeracién o Identificacién de Ios sellos de tngpeccién sanitana
microbiana. congelacidn. Los wvehlculos de ftransporte deben de estar lmplos vy
Descomposicién. Almacenamiento sanitizados antes de cargar carne o materia prima.
Presencia de pardsitos inaproprado en Las condicicnes higidnicas del almacén deben ser las
vehiculos de carga y adecuadas
descarga {relzcién £l fransporte debe de contar con refrigeratién o congelacion
tiempoftemperatwa). Comprar unicamente carne congelada o refrigerada

Rechazar la entrega

Capacitacion del persenal en las buenas précticas de higiens y
sanidad.

Mantensr las camaras de refrigeracién & 2°C o menos y las
camaras de congelacién a —18°C o menos

Evitar contaminaciones truzadas acomoeteands adeocuadamente

el preducto




Ingredientes/etapa Peligros Justificacion Severidad | Riesgo Medidas preventivas
del proceso
Flsicos, Malas  practicas de Bajo Bajo | Rechazar el producto.
Excremento ofaboracidn y selecoién. inspeceidn visual
Recepeibn do materia Roturas Pruebas de frescura,
prima Huevo Sangre. Mantenar refrigerado a 4°C [
Microbrolégreo Contaminaciéon  en Ia Medio Medio | Pruebas répidas de Microbiologla
Presencia de bacterias | granja Desarrollo de proveedores
patégenag
Micrabraldgico- Falta de transporte con Alto Medio | Usar termodmetros para medir las temperaturas del producto.
Descomposicidon microbiana refrigeracion [ Idantificaciédn de (os sellos e inspeccitn sanitaria
Toxinas congetacidn, Los vehiculos de transporte deben de estar (mpics ¥
Almacenamiento satitizados antes de carper carne o materia prima.
Ratapctan de materia inaproplade en vehiculos Las condictones higiénicas del aimacén deben se&r ias
prima Pescados y de carga y descarga adecuadas
mariscos {rafacidon El transporte debeé de contar con refrigeracion o congelacién
tismpofternperatura) Comprar Unicamente carne congelada o refrigerada,
Rechazar la entrega,
Capacitacién del personal en las buenas practicas de higiene ¥
sahidad.
Mantener Jas cémaras de refrigeracikin a 2°C o mencs y las|
cédmaras de congslacidn a -18°C o menos
Evitar contaminaciones cruzadas acomeodando adecuadamente
el producto
Quirmice Matas practicas de Bajo Bajo Rechazo dal producto
Antibibticos slaboracidn
Microbioldgice Falta de wensports con Alto Medio | Usar termémetros para medir las temperaturas de! produsto,
Retepcidn do matenia Aumento de la  cuenta | reftigeracién [+] Los vehiculos de transporta dekan de estar limplos
pnma Lacteos y microbiana congelacion sanitizados antes de cargar materia prima
derivados Descomposicién Almagenamiento Las condiciones higidricas el almacén deben ser as]
waproprado en vehiculos adecuadas
de carga y descarga El transporte debe de contar con refrigeracion,
{refacon Rechazar la entrega.
tiempo/temperatura) Capacitacign de! personal en las buenas pracucas de higiene Y]
sanidad,
Fisica: Fallas de buenas Bajo Bajo Inspecclén pov parts del perscna) y Gapacitacidn en buenas
Matesia extrafia précticas ds higiens y practicas de higiens y sanidad
Insectos sanidad.
Racepcidn de materias | Quimica. Mal manejo, Bajo Bajo Inspeccian visual - Rechazo del producto. 1]
pnma Abarrotes, granos y | Microbwolégica. Ineficieta  process de Bajo Bajo Inspectidn visual - Rechazo del producto
polves Abombarmientos esterilizacidn comercial.
Toxinas
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Ingrediente/etapas del Paligros Justificacién Sevendad Rissgo Medidas preventivas
proceso
Fisico Fallas de buenas Bajo Bajo Los wehiculos de ftransporte deben de estar limpios
Matena extrafia en transporte practicas de higiene y sanitizados
golpes sanidad Las condiciones higiéricas del almacén deben ser lag
Empaque dafado Almacenamiento adecuadas.
inapropiadoe en vehlculos Bajo Bajo Comprar Unicamente productos frescaos,
de catga y descarga. Rechazar la entrega st no cumple las caracteristicas requeridad
Contaminacién cruzada para dicho producto de acuerdo a estandares establecidos
Capacitacién del personal en las buenas practicas de higiene
sanidad
Quimico.: Contaminacién  &n 8l Bajo Bajo | Verficar el origen del producte y que no provenga de zonas
Recepcién de materia Plaguicidas campo por el uso de conflictivas, (Que no se riegue con aguas nagras)
prima. Frutas y fegumbres estos productos.
Microbiolégica. Falta de transporte con Alte Medio | Usar termémetros para medi las ternperaturas del producto
Aumento de la cusrtta | refrigeracién o Identificacién de los selios de inspeccion sanitarla.
microblana. congelacién. Los vehlculos de transporte deben de estar Impios
Descomposicién Amatenamients sanitizados antes de cargar carne o materia prima

inapropiado en vehiculos

de carga y descarga
(relacidn
tismpoftemperatura),

Lag condiciones higiénicas del almacén deben ser lag
adecuadas.

El fransporte debs de contar con refrigeracion o congelacién.
Comprar Gnicamente carne congelada o refrigerada

Rechazar la entreqa

Capacitacion del perscnal en las buenas préacticas de higiene ¥

sanidad

Cuadros efaborado en base a la Guia de Andlisis de Riesgos, ldentificacitn y Control de Puntos Criticos. (Secretaria de Salud 2000)
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CAPITULO 6

PRINCIPIO 2. IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL PCC.

Producto: materias primas.

Etapa del Riesgos significativos ;El riesgo ¢ El proceso o el consumidor | PCC/PC
proceso. {fisicos, quimicos y | puede ocurrir a { eliminara o reducira el riesgo
microbiolégicos) niveles a un nivel aceptabia?
inaceptables?
RECEPCION
Cames Fisico Si Si Punto
 derivados Quimicos No Critico de
i Microbiolégicos. Si No Control
‘Huevo Fisicos No No
Microbiolégicos Si Si
Pescados Fisico Si Si No
mariscos Quimicos No
Microbiolégico Si Si
Lacteos Fisico No No
defivados Quimicos No
Microbiolégico. No
Abarrotes Fisico No No
Quimicos No
Microbioldgico. No
Frutas Fisico No No
legumbres Quimicos No
Microbiolégico. No
ALMACENAMIENTO
Cames Fisico No No
derivados Quimicos No
Microbiologico Si Si
Huevo Fisico No No
Microbiolégico No
Pescados Fisico No No
manscos Quimicos No
Microbiclogico. Si Si
Lacteos Fisico No No
derivados Quimicos No
Microbiolégico. Si Si
Abarrotes Fisico No No
Quimicos No
Microbiclégico. No
Frutas Fisico No No
legumbres CQuimicos No
Microbiolgico. No
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Principio 3. Establecer Limites Criticos.
El limite critico es un valor indicativo del parametro vigilade o monitoreado de la etapa u
operacidn identificada como PCC, dentro del cual se encuentran controlados los peligros.

Principio 4. Establecer procedimientos de Monitoreo o Vigilancia.
La monitoria o vigilancia es una secuencia planeada de observaciones y/o maediciones,
necesarias para establecer el comportamiento de los parametros que describen una operacion

y junto con los dispositivos de control, ajustar la operacidn dentro de los limites criticos
establecidos para el PCC.

Principio 5. Establecimiento de Acciones Correctivas.
A partir de los procedimientos de monitoria se seftala que una accién correctiva es aquella que
siempre debe ser aplicada cuando ocurren desviaciones de las variables o parametros mas alla
de los limites criticos establecidos y se aplicaran para corregir el comportamiento del punto
critico de control y volver el proceso a la normalidad.

Principio 6. Establecimiento de Procedimientos de Verificacién.
Se requiere especificar los pasos a seguir para verificar el sistema ARICPC, es decir establecer
los procedimientos para confirmar, mediante andlisis y provision de la evidencia objetiva, que el
sistema esta conforme a los componentes del misme y es efectivo para lograr 1a inocuidad del
producto. Retroalimentar para ajustar el plan ARICPC a condicicnes de aceptacion. Es
comprobar lo que se hace, con lo que debe hacerse, es I3 consistencia de lo que se dice vy se

hace. Para la verificacion del sistema se requiere de la aplicacion de elementos de auditoria.

Principio 7. Establecimientoe de Procedimientos de Registro.
En el plan existe un documento escrito que se refiere al disefio de formatos, los cuales deben

prever claridad, sintesis y facilidad de mangjo e interpretacion, ser ademas supervisable y
auditable. (8)

En el siguiente cuadro se muestran los principios 3 a 7, ya aplicados.



Los puntos mencionados con antericridad estan resumidos en la siguiente tabla. (8)

Producto: materias primas, carnes y derivados.

Etapa |PCC Riesgo Medidas preventivas Limite critico | Monitoreo Accitn Registro Verificacion,
corractiva
Usar termdmetros para medir
Recepcién { PCC | Microbiolégice | las temperaturas del | Temperatura De ;,Qué? | Cambio de | Registro de | Supervision
por aummento de | producto. Color LCémo? proveedores recepcién y | Programa de
desarrollo Mantener la cadmara de|Textura JCudndo? | Controlar la| bitdcoras ~ de| muestreo  para
bacterianc por | refrigeracién a 2°C 0 menos y | Oler ¢Doénde? ternperatwra para | temperaturas andlisis
inadecuado la de congelacién a —18°C o |y evitar variaciones
control de | menos, evitando variaciones | especificaciones en las cdmaras,
temperaturas y | de temperaturas. dadas en las Retirar el lote.
presencia  de{Programar las horas de|NOM Rechazar el lote
parasitos recibo. correspondientes si no cumple con
Evitar  adquirir  grandes |y pardmetros ias
porcionas del alimente parajinternos. especificaciones
evitar tener producto
rezagado.

Las condiciones higiénicas
del almacén deben ser las
adecuadas.

El transporte debe de contar
con refrigeracién 1]
congelacién.

Comprar Gnicamente came
congelada o refrigerada
Capacitacién del perscnal en
las buenas préacticas de
higiene y sanidad.

Evitar contaminaciones
cruzadas, destinando
espacios especlficos para
cada tipo de producto.
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Los puntos mencionades con anteriorndad estan aplicados en el siguiente caso.

Producto: Roast beef.

—
Etapa PCC Riesgo Medidas praventivas Limite critico Monitoreo Accion correctiva Registro Vertficacion,
Recepcién | PCC | Microbioldgico | Usar termdmetros para medir [ Temperatura. L Qué? Cambio de [Registro  de{ Supervisidn por
por aumento de | las temperaturas del | refrigerada a 4°C o] Temperatura, |proveedores recepcidn vy | parte del
desarrolio producto. menos y congefada | caracteristicas | Controlar la | bitacoras  de | responsable  del
bacteriano por| Mantener la camara dela sensoriales temperatura para | temperaturas | area [} chef
Inadecuado refrigeracién a 2°C o menos y [ —18°C 0 menos LComo? evitar variaciones | del almacén ¢ | encargado.
control la de congelacién a —18°C o | Coler: rojo bnllante, | Utilizando en las camaras. | carnicerla, Programa de
temperaturas y| menos, evitando varaciones | Textura: firme, [ termometio  y | Redirar ef lote muestreo pata
presencia de temperaturas. elastica y [ exdmen Rechazar el lote analisis
parasitos. Programar {as horas de|ligeramente himeda |sensorial. si ho cumple ¢on microbiolégico por
recibo Clor ligero | 4 Cuéndo? las medio de un
Ewvitar  adquinr  grandes } caracterlstico. Siempre que se | especificaciones. laboratorio de
porciones del alimente para reciba prueba
evitar tener producto mercancla,
rezagado. ¢Doénde? Area
Las condiciones higiénicas de  recepcién
del almacén deben ser las de materia
adecuadas. prima

El transporte debe de confar
cen refrigeracion [}
congelacion.

Comprar Unicamente came
congelada o refrigerada.
Capacitacién de! personal en
las buenas practicas de
higiene y sanidad.

Evitar contaminaciones
cruzadas, destinando
espacios especificos para
cada tipo de producto
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DISCUSION

La implementacién del ARICPC en establecimientos de servicio de alimentos presenta
ciertas dificultades, entre ellas cabe mencionar: la necesidad de capacitacion constante del
personal operativo involucrado directamente con los alimentos, ya que no cuentan con la
suficiente preparacion técnica por lo gque no siempre se tiene higiene y cuidado con los
afimenfos.

Las empresas convencidas de que la salud de la poblacion y especialmente de sus
clientes es lo mas importante, invierten mucho esfuerzo para que ¢l alimento sea seguro e
inocuoc.

Debido a la gran variedad de alimentos que se preparan y expenden en los hoteles, la
implementacion del ARICPC en todas las areas es de gran importancia, ya que éstas en
conjunto y con el esfuerzo de los empresarios pueden evitar dafio a la salud y pérdidas
econdmicas ( y de imagen).

Cuando no se tiene un adecuado control sobre el sistema de calidad se ocasionan
rmuchas pérdidas debido a los rechazos del producto y retraso en surtir pedidos; ofrecienda un
servicio deficiente y por ende un mal producte gue puede ocasionar dafios al consumidor.

Finaimente, otra dificultad que vale la penia mencionar es a faita de disponibilidad de
proveedores confiables, adecuados para un sistema de calidad total; cuando no se encuentran
s necesano emprender programas de desarrollo de proveedores como parte de la estrategia
de aseguramiento de calidad.

Por otro lado, los beneficios de la implementacion de un sistema de ARICPC
proporcionan grandes ventajas en todos sentidos, beneficios que hemos mencionado y que
son especiaimente importantes en la actual situacién de globalizacién
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CONCLUSIONES,

Es conveniente que las empresas turisticas que ofrecen servicio de alimentos
implementen un sistema de Control de Puntos Criticos, ya que es una fuente de empleos y

divisas muy imporntante para &l pafs, pero principaimente porque involucra la salud de todos

Es muy importante que el sistema ARICPC se aplique en todas las fases del sevicio de

alimentos, ya que a través de su practica y seguimiento se obtienen productos inocuos y de
calidad.

La calidad de los alimentos no es solo un problema de costos o técnico, todos estamos
involucrados en él; ya que implica los valores, actitudes y comportamiento que adoptemos
frente a situaciones de riesgo por 1o cual es necesario comprometerse con fa calidad para
brindar servicios de alta nivel.
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ANEXO No.1

Contaminaciones que pueden afectar a los alimentos. (3)

Tipos de Grupos de agentes Agentes contaminantes
contaminacién contaminantes especificos.
Saprofitos
Microbiolégica Microorganismos Patégenos
Toxinbdgenos
Insectos
Plagas Roedores

Pajaros, efc.

Saliva
Escamas epidérmicas
Cabellos y cerdas
Desechos organicos Vapores del cuerpo
Grasa de la piel
Secreciones y expectoraciones
Celdiilas de organismos
Excreciones, vomitos, materia fecal y
orina
Fragmentos de insectos
Materia organica en descomposicion

Partes de plantas
Vegetales * Téxicos (solaning,ergotina, ac.oxalico
muscarina, efc.)
Hongos venenoses
Algas toxicas, plancton toxico

Peces de crianza;  Lucio
Campa
Animales Esturién

Parasitos (Nematodos,
triquina, tenias,
protozoarios,
cisticercos, efc)

Insectos vivos Gorgajos
Cucarachas

2%



Tipos de
contaminacion

Grupos de agentes
contaminantes

Agentes contaminantes
especificos.

Quimica

Fisicas

Metales pesados

Plaguicidas

Antibioticos

Productos gquimicos
diversos

Otros

Particulas que a su vez
llevan contaminacién
microbicitgica

Radiaciones

Piomo
Cadmio
Mercurio
Selenio
Arsénico, etc.

Insecticidas
Rodenticidas
Herbicidas

Penicilina
Acido penicilinico

Detergentes y

limpiadores.

Desechos industriales
Venenos

Acondicionadores de calidad
Desinfectantes

Bifenilos policlorados (PCB’s)

Enranciamiento  {acidos.  grasos
oxidados)

Oxidaciones (sust. oxidadas en gral.}
Desnaturalizacion {ieche desnatura-
lizada)

Accion enzimdtica (sustancias
fermentadas)

Fragmentos de vidrio, plastico, metal.
Polvos

Arena

Cosmeéticos (que a su vez son con--
taminantes quimicos)

Cenizas

Fibras e hilos

Materia seca inerte

Solares
lonizantes
Caldricas.

ESTA TESIS Nty SALE
BE LA BIBLIOTE



ANEXO No. 2.

Normas Oficiales Mexicanas relacionadas con el ARICPC para allmentos perecederos ¥y
alimentos en general.

NOM-027-3SA1-1893. Bienes y Servicios. Productos de la pesca. Pescado fresco-
refrigerados y congelados. Especificaciones Sanitarias.

NOM-028-SSA1-1993, Bienes y Servicios. Productos de la pesca. Pescados en conserva.
Especificaciones Sanitarias.

NOM-029-SSA1-1993. Bienes y Servicios. Productos de la pesca. Crustaceos fresco
refrigerados y congelados. Especificaciones Sanitarias.

NOM-030-38A1-1993. Bienes y Servicios. Productos de la pesca. Crustaceos en conserva.
Especficaciones Sanitanas,

NOM-031-SS5A1-1993. Bienes y Servicios. Productos de la pesca, Moluscos bivalvos
frescos - refngerados y congelados. Especificaciones sanitarias.

NOM-032-55A1-1993. Bienes y Servicios. Productos de la pesca. Moluscos bivalvos en
conserva, Especificaciones Sanitarias.

NOM-034-S5A1-1993. Bienes y Servicios. Came molida y came molida moldeada y
envasada. Especificaciones Sanitarias.

NOM-035-55A1-1983. Bienes y Servicios. Quesos de suero, Especificaciones Sanitarias.
NOM-036-S5A1-1993. Bienes y Servicios. Helados de crema, de leche o grasa vegetal,
sorbetes y bases 0 mezclas para helado. Especificaciones Sanitarias.
NOM-041-8SA1-1993. Bienes y Servicios. Agua purificada envasada Especificaciones
Sanitarias.

NOM-042-S5A1-1993. Bienes y Servicios. Hielo potable y hielo purificado. Especificaciones
Sanitarias.

NOM-087-35A1-1994. Bienes y Servicios. Proyecto. Aves frescas refrigeradas vy
congeladas, enteras y troceadas envasadas. Especificaciones Sanitarias
NOM-091-5SA1-1984. Bienes y Servicios. Leche pasteurizadas de vaca. Disposiciones y
Especificaciones Sanitarias

NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Practicas de higiene y sanidad en la preparacion
de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. Apéndice informativo B.
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NOM-121-88A1-1984. Bienes y Servicios. Quesos | frescos, madurados y procesados.
Espedificationes Sanitarias.

NOM-122-S5A1-1994. Bienes y Servicios. Productos de la came. Productos cémicos
curados y cacidos y curados emulsionados y cocidos. Especificaciones Sanitanas.
NOM-129-58A1-1995. Bienes y Servicios. Productos de ia pesca: secos-salados,
ahumados, moluscos cefaldpodos y gasterépodos frescos-refrigerados y congelados.
Especificaciones Sanitanas.

NOM-130-5SA1-1995. Bienes y Servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometidos a tratamiento térmico. Especificaciones Sanitarias.
NOM-144-3SA1-1995. Bienes y Servicios Proyecto. Leche rehidratada y reconstituida,
pasteurizada y ultrapasteurizada. Especificaciones Sanitarias.

NOM-145-58A1-1995. Bienes y Servicios Productos camicos troceados y curados,
Productos carnicos crudos y madurados. Especificaciones sanitanas

NOM-159-SSA1-1996. Bienes y Servicios. Huevo, sus productos y derivados.
Especificaciones Sanitarias.

NOM-185-SSA1-2000. Bienes y Servicios, Proyecto. Mantequilla, cremas, leche
condensada arucarada, leches fermentadas y acidificadas, dulces a hase de ieches.
Especificaciones sanitarias.
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