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L. OBJETIVOS.

OBJETIVO GENERAL:

* Aplicar ¢l Analisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos
(ARICPC) a los servicios de Banquetes y Comedores Industriales.

OBJETIVOS PARTICULARES:

* Identificar los riesgos a la salud presentes en el proceso de preparacion de
alimentos destinados a los Servicios de Banquetes y Comedores Industriales.

* Determinar los riesgos fisicos, quimicos y microbiologicos dentro del proceso
de preparacion de alimentos para servicios colectivos de alimentacién,

* Detenminar los puntos criticos de control dentro del proceso de preparacion de
alimentos para servicios colectivos de alimentacion.

* Establecer medidas de control de puntos criticos identificados en el proceso,

* Recomendar sitios de monitoria de las medidas de control establecidas para los
puntos crivicos de control identificad os,

* Recomendar acciones correctivas a tomar en caso de que ocurra una desviacion
en ¢l Punto Critico de Contraol,

* Proponer procedimientos de registro
* Proponer procedimientos de verificacion.

* Proporcionar instrumentos técnico-administrativos lo mis especificos y
detallados posible de la aplicacion del ARICPC a las empresas prestadoras de los
servicios de Banquetes y/o Comedores Industriales, basado en bibliografia y
verificaciones a establecimientos prestadores de este tipo de servicios.



11, INTRODUCCION:

La calidad sanitaria de los alimentos es cada vez mas importante ya que hay
muchos factores que la estimulan: jornadas de trabajo continuas, trabajo de la
mujer fuera del hogar, concentraciones escolases, vida urbana, cte. El estudio
epidemiologico de muchos brotes de intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias
cn los Estados Unidos, realizado por Bryan (18), permite concluir que los fallos o
malas practicas responsables (generalmente lamadas “doble fallo™ contaminacién
de alimentos por microorganismos patégenos y subsiguiente multiplicacion) se
producen principalmente en establecimientos publicos de preparacion y servicio de
alimentos y en los propios hogares, y con mucho menor frecuencia en las industrias
de procesado, Puesto que se conocen los fallos o deficiencias que son causa de
enfermedades en el consumidor, 1a enseiianza prictica que se deriva de este
conocimiento es la necesidad de itroducir a este nivel de la cadena alimentaria las
medidas preventivas mas adecuadas, que a la luz de lo que oy se sabe coustituyen
¢l sistema de Anilisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos
(ARICPC). Se trata de analizar cada uno de los pasos y situaciones desde la
llegada de las materias primas o alimentos al establecimiento hasta que los
alimentos preparados son servidos, buscando las posibilidades de contaminacion
por ‘microorganismos, de multiplicacion de supervivencia a los tratamientos
térmicos culinarios y de nueva muhiplicacion duramte la  conservacion,
recalentamiento y mantenimiento en caliente de los alimentos preparadas

Esta nueva filosofia o forma de prevenir los riesgos o peligros microbioldgicos
relacionados con los alimentos conviene tanto a la Administracion, que debe Nevar
a cabo la inspeccion y supervision de 1a industria de alimentos, como a los propios
industriales, que son los primeros interesados en que los alimentos que producen,
claboran, venden o preparan para el consumo y sirven no presenten problemas de
enfermedades en el consumidor y sea de buena calidad microbiologica.

El sistema de ARICPC pone remedio a las deficiencias, porque obliga a analizar y
porgue impulsa la modernizacion de las industrias de alimentos. Existe la opinion
generalizada de que constituye la mejor aproximacion al problema de inocuidad y
de la calidad microbiologica de 10s alimentos.

Muchas industrias de alimentos lo ponen en practica voluntariamente y aparccen ya
en directivas comunitarias. Es de esperar por tanto, que el nuevo sistema se
imponga no solo como autocontrol de las propias industrias, sino también como
procedimiento seguido por los inspectores de la Administracion en su cometido de
contro} ¢ inspeccidn.



1, ANTECEDENTES
Aspectos Técnicos.

Los brotes de epidemias de enfermedades cavsadas por alimentos siempre han
existido, pero han sido reportadas solo a partir de cste siglo (11)

En los inicios del 1900, dentro de los sumarios de brotes de enfermedades
gastrointestinales, fucron reportados brotes asociados con leche; los centros para
control de enfermedades en Estados Unidos (Control of Diseases Center)
comenzaron a publicar reportes anuales a partir de 1961, Los formatos de estos
reportes han evolucionado cada vez mis en ¢l de los vltimos 25 afios con el
propdsito de dar seguimicnto a las enfermedades provacadas por la ingesta de
alimentos. Por otro lado Canadd comenzo a publicar reportes de enfermedades
causadas por consumo de agua desde 1973,

El hecho de analizar la informacion y de publicaciones sobre enfermedades
provacadas por la ingests de alimentos ha permitido identificar ciertas rutas de
investigacion , por cjemplo; la informacion ha proporcionado respuestas a
preguntas como; (Cudles son los microorganismos causantes de las enfermedades?,
(Qué alimentos han sido involucrados?, ;Dénde se han presentado estos casos?,
(Son los reportes uniformes entre un estado y otro?, (Cuales son los factores
asociados con estas enfermedsdes?

Cuando los profesionales e instituciones dedicados a la proteccion de alimentos
cutienden e integran ¢sta informacion basica sobre enfermedades provocadas por
alimentos surgen nuevas preguntas mas dificiles de responder, por ejemplo: ;Cual
¢s el costo economico de un brote de enfermedades transmitidas por alimentos?,
(Como se pueden desarrollar programas que pennitan prevenir estas
enfermedades?, ;Como podemos dar flexibilidad a Jos programas elaborados para
poder satisfacer las demandas de mmevos patogenos identificados en nuevos
productos y nuevos procesos de elabosacion?



La tabla siguientc presenta factores que contribuyeron a I presentacion de 660
brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos, en los que las malas
précticas de manejo y/o tratamiento se produjeron en establecimientos de servicio

de alimentos. Bryan 1988,

FACTOR RESPONSABLE VECES  PORCENTAJE
‘ IMPLICADO

Refrigeracion inadecuada 336 21.54
Lapso de 12 horas o mas entre la preparacion del alimento y su consumo 203 16.63
Personas infectadas que manipularon alimentos implicados 160 13.11
Recalentamiento inadecuado 130 10.65
Mantenimiento de los alimentos preparados en dispositivos, bancos o 107 8.7
armarios calientes a temperaturas favorables para el crecimient
microbiano '
Alimentos crudos o ingredientes contaminados 58 4.15
Adquisicion de alimentos sin garantia de salubridad 42 344
Limpieza no adecuada del equipo y utensilios 38 31
Contaminacidn cruzada 31 25
Utilizacién de sobras (lapso de 12 horas o mas) 3 25
Cocinado inadecuado 29 2.37
Recipientes o tuberias toxicos 23 1.88
Aditivos intencionales 13 1.06
Aditivos incidentales 9 073
Descongelacién inadecuada / impropia 6 0.49
Otros 4 032
Totales 1197 100

Tabls 1: Bryan 1988 (18)

Nota: Algunos de los factores se repiticron y en otros casos el problema fue

ocacionado por algin conjunto de ellos.



Los riesgos a la salud se han ido incrementando debido a los cambios de tipo
tecnologico y ecoldgico principalmente, que se han venido presentando en el
mundo, siendo los principales hasta el momento:

- Desarrollo de pesticidas

- Contaminantes ambientales

- Bacterias

- Toxinas fungales

- Parasitos

- Agentes virales

- Animales y plantas venenosas
- Aditivos alimentarios

La recomendacion de la segnnda conferencia nacional (en E.U.A, -1986-) para la
proteccion de los alimentos también estd dirigida a las necesidades de vigilar ¢l
problema de las enfermedades transmitidas por alimentos llegando a la conclusion
de emplear el sistema de analisis, de riesgos , identificacion y control de puntos
criticos (ARICPC) como un método de garantia de calidad con enfoque de
seguridad al mancjo de alimentos preparados. La aplicacion del ARICPC por la
agencia reguladora debe eliminar las inspecciones y sanciones por violaciones a
cddigo sauitario, se considerd cn !a conferencia, ser mas efectivo la aplicacion del
ARICPC que aplicar inspeccioncs y sanciones a establecimientos dedicados al
mancjo de alimentos preparados (12) ‘

El conocer los fallos 6 deficiencias que son causas de enfermedades en el
consutnidor, facilita la ensefianza practica que se deriva de este conocimiento y
muestra la necesidad de introducir a este nivel de 1a cadena alimentaria las medidas
preventivas adicionadas que a 1a luz de lo que hoy se sabe constituyen el andlisis de
riesgos ¢ identificacion y control de puntos criticos (ARICPC) (18)



En 1987 se formo cl Comité de Consejo Nacional de Criterio Microbiologico de
Alimentos (NACMCF -Siglas en inglés-), también dio su aprobacion al ARICPC
como un procedimicnto efectivo y racional para comprobar la seguridad de los
alimentos, Reconocio ademas que, referente a los principios del ARICPC, desde el
punto de vista de anilisis microbiolégico es un método ineficiente y no usual de
vigilar los puntos criticos de control, porque toma de dos a tres dias para obtener
los resultados. El ARICPC controla los procesos que son criticos a la produccion
de productos sanos en lugar de depender de hacer pruebas del producto
terminado.(10)

El ARICPC analiza sisteméticamente y con detalle cada uno de los pasos y
situaciones, desde la obtencion y recepcion de las materias primas o alimentos al
establecimiento hasta que los alimentos son preparados y/o son servidos, busca las
probabilidades de contaminacion por microorganismos, de multiplicacion, de
supervivencia a los tratamientos ténmicos culinarios y de nueva multiplicacion;
todo ésto observado diariamente durante las ctapas de couservacion,
recalentamiento y mantenimiento en caliente de las comidas ya preparadas.

Los principios de! ARICPC tienen por objetivo garantizar que los productos
alimenticios sean seguros y proteger al consumidor y al fabricante, Es una
herramienta que ayuda a que los procesadores de alimentos sean competitivos en
un mundo que si requiere de un esfuerzo extra, mismo que es necesario hacer dado
el avance econdmico, tecnologico y de competitividad.(10)

Dentro del grupo de alimentos preparados en grandes voliimenes, destacan por la
poblacion a quien van dirigidos (enfermios), por la importancia econdmica que tiene
1a buena salud de las personas (grupo de cmpleados) y por la frecuencia con que
son contratados (fiestas familiares, convenciones, etc.) los Servicios de
alimentacion en Hospitales, Servicios de Comedores Industriales y Servicios de
Banquetes

Los establecimientos de preparacion y servicio de alimentos son muy variados. En
unos casos, los alimentos preparados se¢ comen fuera del establecimiento que la
cocind y preparo, tal es el caso de los servicios de alimentos de compaiiias de
aviacion, ferrocariles, cocinas que preparan comidas y suministran a escuelas,
empresas hospitales, etc, y restaurantes que sirven a colectividades ademas de la
clientela regular del establecimiento.(18)



Aspectos Legales.

Existen algunas legislaciones como la de Espafia, para este tipo de estableciniento
o dedicadas a la preparacion de alimentos para consumo cn colectividades fuera del
establecimiento claborador. (1)

Las consecuencias del intoxicaciones, infecciones y/o toxiinfecciones por alimentos
pueden. ser graves, y en ocasioues fatales, razon por la cual los gobiemos en el
Reino Unido han decidido que la legislacion es necesaria para asegurar que el
piblico no este expucsto un ricsgo indebido por los alinentos. Por esta razon
existe una obligacién legal por parte de las personas que preparan y venden
alimentos, de ascgurarse que los alimentos son scguros al consumirse los
abastecedores que no siguen la legislacién apropiada o se encuentran culpables de
ocasionar enfermedades por aliinentos, cometen delitos: que pueden resultar en
nultas, clausura de su local o prision.(2)

Las autoridades britdnicas por medio de la oficing de Salud Ambiental (EHO,
Enviromental Health Ofices), emplean equipo de verificacion para asegurarse de
que la legislacion se siga correctamente,

En Inglaterra se tiene el acta de alimentos 1984 que es un punto con anplias bases
de legislacion dividido en siete secciones. Establece claramente que los alimentos
deben ser de naturaleza, sustancia o calidad demandada por el consumidor, de otro
modo la persona que vende el alimento es culpable de un delito. (2)

Por otro lado también se cuenta con la Regulacion (generales) de Higiene de los
alinientos, 1970 que es probablemente, el conjunto de regulaciones mas
importantes para los abastecedores de alimentos preparados. El conscjo de
Educacion sobre salud (Health Education Council) produce, en forma gratuita una
guia 0til de estas regulaciones. Esta debe ser distribuida a los gerentes de los
establecimicntos en general, y a su vez deberan ser distribuidas al personal en
general para que sean aplicadas.

Aspectos legales en México.

Con respecto a Regulacion Sauitatia y material bibliografico, enn México se cuenta
con las siguientes publicaciones:

* Ley General de Salud ( Diario Qficial de la Federacion 7 de febrero de
1984, modificada el 14 de junio de 1991); que en sus anticulos 4°, 194, 393, 401-
bis, 401-bis-2, 402, 403, 416, 417 y 423 regula los establecimientos dedicados a la
preparacién y venta de alimentos.



* Reglamento en Materia de Control Sanitario de Actividades,
Establecimientos, Productos y Servicios y demds aplicables (Diario Qficial de
la Federacidn del 18 de enero de 1988); que en sus articulos 32, 37, 41, 47, 49,
67, 201 y 202 regula los establecimientos y servicios relacionados con alimentos
preparados.

* Secretaris de Salud. Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994,
(Diario Oficial de la Federacidn del 4 de octubre de 1995) Bienes y Servicios.
Prepnraclon de alimentos que se ofrecen cn establecimientos fijos. Especnf icaciones
sanitarias. Cédula de verificacidn..

* Sccretaria de Satud. Norma Oficial Mexicana, NOM-120-SSA1-1994, (
Diario Qficial de la Federacidn del 22 de agosto de 1995) Bienes y Servicios.
Pricticas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas
y alcohdlicas.

* Sccretaria de Salud. Manual de aplicacién del andlisis de Riesgos,
Identificacién y Control de Puntos Criticos. Septiembre de 1993.

* Secrctaria de Salud. Manual de buenas précticas de higiene y sanidad.
Noviembre de 1993.

* Sccretaria de Salud. Andlisis de riesgos, identificacién y control de puntos
criticos aplicados al servicio de Banquetes. Octubre de 1994.

Aspectos Sociales.

En México se cuenta ademds con la publicacién semanal del Boletin de
Epidemiologia donde of de mayor nimero de enfermedades gastrointestinales
corresponde a brotes de colera. Este ha sido un gran problema en México debido a
que ha sido dificil lograr que la poblacién caiga en la cuenta de los importante que
¢s la limpieza, higiene y preparacion del los alimentos, asi como la desinfeccion de
frutas y verduras mas importante aiin, la purificacion del agua. En provincia, en
poblados rurales, se tiene la mala costumbre de defecacion al aire libre y riego de
liontalizas con aguas negras; esto, aunado al clima caluroso de la mayoria del
temitorio mexicano, ha dado Jugar a brotes constantes de epidemias de colera, En
cuanto a brotes de epidemias de enfermedades trasmitidas por alimentos por
consume de alimentos contaminados, se tienen reportes -en ¢l mismo boletin- de
algunos casos ocurridos en el territorio nacional; lsmentublemente, no se cuentan
con estadisticas como en otros paises; lo anterior s¢ debe, principalinente a que las
denuncias y registros son poco comunes en México. No es hasta el afio de 1995
que se empezb a conformar la historia epidemiologica.



Aspectos Econdmicos.

Cualquier brote de enfermedad gastrointestinal es un problema serio. Ademas de
que el personal s¢ ve afectado, existen costos que inchiyen limpieza y sanitizacion
del establecimicnto y desecho de toda la materia prima y alimentos preparados que
pucdan estar contaminados. Un establecimicnto puede scr forzado a cerrar
temporalmente  -perdiendo  de este modo utilidades- o incluso cerrar
permanentemente. La moral y !a productividad de los empleados también se puede
Negar a ver mermada. Los clientes se alejan correspondiendo a la mala publicidad.
La reputacion de! establecimiento se ve afectada por un largo tiempo; todo lo
anterior sin contar las grandes sumas que deben pagarse de daiios por negligencia.
Todo Jo anterior sin contar lo que respecta a los Servicios de Salud.

Tomando en cuenta el niniero de empresas involucradas con los Servicios de
Banquetes y Comedores Industriales, segin datos publicados en el XI Censo de
Servicios publicado por ¢l Instituto Nacional de Estadistica Geografia ¢
Informatica (INEG!) del Censo Econdmico 1994; es patente la importancia
econdmica y por lo tanto sanitaria que tienen estas cmpresas. Los datos de
referencia son los siguientes:

Tipo de Servicio Nuim, Personal ocupade  Activos Fijos netos.
Estabiecimientos Miles de Pesos

*Servicio de Alquiler para 3315 9036 1285 885.4
fiestas y Banquetes
*Servicio de Restaurantes, 40895 244 200 5005 282.7
fondas y  alimenios
preparados

Tabla2

Fuente: INEGI. Censo Econdmlco 1994,

Partiendo de la identificacion problematica que presentan los alimentos preparados
en gran volumen planteada con anerioridad en los antecedentes ¢ introduccion de
este manual, se efectusron Visitas de Verificacion Sanitaria a establecimientos
dedicados a los Servicios de Banquetes y Comedores Industriales. Tomando en
cuenta Ia informacion recopilada en las visitss de verificacion y bibliografia ya
publicada; se llevd a cabo cl Analisis de Riesgos que a continuacién se presenta.



IV. PRINCIPIOS BASICOS DEL ANALISIS DE RIESGOS,
IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS Y SU
APLICACION A LOS PROCESOS DE BANQUETES Y COMEDORES
INDUSTRIALES

La aplicacion del método requiere de la participacion de personal especializado en
alimentos; asi como también todo aquel que conoce el producto, su proceso y
distribucién.

El Analisis de Riesgos, Identificacion y Control de puntos Criticos proporciona 7
principios que son la base en la cual puede apoyarse el equipo que maneja
alimentos preparados para aplicar este método de control de calidad en el proceso
de preparacion de alimentos.

Los siete principios de Anilisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos
Criticos; asi como su logica son los siguientes:

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 Control.

S. Establecer acciones correctivas que deben ser tomadas en caso de que

ocurra una desviacion en ¢l Punto Critico de Control.
6. Establecer procedimientos de registro.

7. Establecer procedimientos de verificacion,



Principio I: Identificar los riesgos o peligros.

Un riesgo o peligro ¢s la probabilidad de que s¢ desarrolle cualquier propicdad
biologica, quimica o fisica inaceptable para la salud del consumidor que influya en
Ia seguridad o en la alteracion del alimentos,

En cste principio se recomienda la elaboracion de una lista de las operaciones en el
proceso en doude se presenten riesgos significativos. Deben analizarse todas fas
operaciones del proceso del alimento para determminar los riesgos que puedan
presentarse.

En esta etapa se persiguen varios objetivos:

1. Identificer las materias primas y los alimentos que pudieran contener sustaucias
toxicas, microorganismos patogenos o un nimero elevado de microorganismos que
causen deterioro en el alimentos, ademds de las condiciones que permitan la
multiplicacion de microorganismos en ia materia prima y ¢l producto terminado.
Todo lo anterior puede clasificarse en tres grandes prupos: Riesgos biologicos,
riesgos quimicos y riesgos fisicos, (Ver explicacion detallada de la identificacion de
riesgos eu la metodologia. Tabla 2)

2, Identificar, en cada operacion o ctapa del proceso al que es sometido cl
alimento, las fuentes y los puntos especificos de probable contaminacion.

3, Detenninar la posibilidad que ticnen los microorganismos de sobrevivir o
multiplicarse durante la recepcién de materia prima, el proceso, ta distribucion y el
almacenamiento previo al consumo del alimento,

4. Evaluar los riesgos y la gravedad de los peligros identificados.

Para la identificacion de los riesgos pueden tomarse en cuenta los siguientes
puntos:

- Si el producto contiene ingredientes que sirvan como vehiculo de riesgos
*particulannente riesgos microbjoldgicos.

- Si existe 0 no una operacion del proceso donde se elimine o disminuya el riesgo.
*Ejemplo: tratamicnto térmico,

- Si puede existir una contaminacion del producto antes de que sea envasado.
- A qué segmento de la poblacion sera dirigido el producto.

- Si puede existir un abuso en la utilizacion o mancjo del producto por el
consumidor.



Principio 2: Determinar los Punto Criticos de Control,

Un punto critico de control es cualquier operacion o ctapa en el proceso donde a
pérdida del control puede resultar en un riesgo para la salud.

La informacion obtenida por ¢l andlisis de riesgos, indicado en el principio 1, debe
ser utifizada en esta etapa para identificar cual o cusles operaciones del proceso
son puntos criticos de control, determindndolos en cada riesgo identificado.

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

En algunos procesos una sola operacion considerada como un punto critico de
control puede ser utilizada para climinar uno o mas pehgms microbiologicos.
*Ejemplo: pasteurizacion.

Son caracteristicos de cada proceso y no pueden aplicarse en otros procesos
diferentes, ni siquicra al mismo proceso cuando es aplicado en condiciones

diferentes,

La Comisitn intemmacional para Especificaciones Microbioldgicas de Alimentos
(ICMSF) recontendo, en 1988, que fuesen establecidos dos tipos de puntos criticos

de control:

PUNTO CRITICO DE CONTROL 1 (PCC1).- Donde se efectia un control
completo de un riesgo y, por lo tanto se elimina el ricsgo que existe en esta etapa

en particular.

PUNTO CRITICO DE CONTROL 2 (FCC2).- Donde se Heva a cabo un
control parcial, por lo que s solo es posible reducir la maguitud del riesgo, por

cjemplo, en el Javado de materia prima,

Cabe sefialar que la Administracion de Alimentos y Medicamentos de Estados
Unidos (FDA: Food & Drugs Administration), en su propuesta de agosto de 1994
incluye tnicamente un solo Punto Critico de Control; sin embargo tomando en
cuenta ‘la aplicacion del ARICPC a los servicios de Banguetes y Comedores
Industriales, es de utilidad ¢l hecho de maucjar los dos tipos de Punto Critico de
control arriba propuestos ya que el monitoreo y controles de supervision se ven
disminuidos y optimizados al clasificar mayor o menor riesgo, incluso los costos se
ven abatidos, todo esto sin iermar la calidad sanitaria de los alinsentos.

La identificacion de los puntos criticos de control requicre de un cuidadose
andlisis, los peligros pueden identificarse en muchas operaciones del proceso, sin
cmbargo, debe darse prioridad a aquellos en los que si no existe un control, la
salud del consumidor puede verse afectada, tenicndo esto presente su

determinacion se facilita,



Si un peligro o ricsgo se puede prevenir o controlar en varias operaciones, debe
decidirse cual es ln mas importante, de la misma manera que si se encuentran varios
riesgos que deben prevenirse o controlarse, es preciso comenzar por los mas
importantes, :

Los procedimientos de limpieza y sanitizacion han sido incluidos recientemente
como puntos criticos de control en los programas de Anilisis de Ricsgos,
Identificacion y Control de Puntos Criticos; dste es un buen cjemplo de la
flexibilidad del método para adaptarse a las necesidades particulares de una
empresa.

Los drboles de decisién son un instrumento para facilitar la identificacion de un
punto Critico de Control. Para aplicar los drboles de decision unicamente deben
contestarse las preguntas en el orden que indican las flechas. los arbales de
decision no siguen un formato rigido y pueden adaptarse a las necesidades de cada
proceso.

Los drboles de decision no otorgan el nivel de Punto Critico que corresponde 2
cada ctapa, para esto es necesario realizar un andlisis del tipo de riesgo y
determinar si solo se controla o si se elinina. Si ¢l riesgo ¢s eliminado entonces le
corresponde un nivel de Punto Critico de Control 1 (PCC1); si el riesgo solo se
controla o se reduce es un Punto Critico de Control 2 (PCC2). En ¢l Anexo li se
proponen dos distintos &rboles de decision: uno para materia prima y uno para
operaciones,

Principio 3: Establecer especificaciones para las ntedidas preventivas
asociadas con cada Punto Critico de Control identificado.

En este principio ¢s necesario establecer especificaciones para cada Punto Critico
de Control. Las especificaciones que se establezcan pueden ser de temperatura,
tieimpo, dimensiones fisicas, humedad, actividad acuosa (aw), pH, acidez,
concentracion de sal, concentracion de cloro, viscosidad, concentracion de
conservadores, ademds de caracteristicas sensoriales como la textura, aroma o
apariencia visual, etc. y pueden obtenerse de normas oficiales, literatura
especializada, estndios y datos experimentales; asi mismo deberdn estar
correctamente fundamentadas para evitar la pérdida de control en las operaciones
que afecten la seguridad del producto.

Principio 4: Establecer el monitoreo de cada punto Critico de Control.

El monitoreo es una sccuencia planeada de obscrvaciones o mediciones para
establecer si un Punto Critico de Control estd bajo control, ademis de que al
registrarse tendra un uso fiuturo en la verificacion,



El monitoreo cumple tres propésitos principalmente:

1 El monitorco es esencial para asegurar que los ricsgos son controlados y
garantizar la seguridad de un alimento en todas las opesaciones del proceso.

2 El monitoreo identifica cuando es evidente una desviacion en un punto critico de
control. Entonces debe ser tomada una accion correctiva,

3 El monitoreo provee docimmnentacion escrita que podré usarse en la etapa de
verificacion del Anlisis de Riesgos, Identificacién y Control de Puntos Criticos.

Es necesario establecer un plan de monitoreo para cada punto critico de control, El
monitoree incluye la observacidn, la medicion y el registro de parimetros
establecidos para el control. Los procedimientos scleccionados para monitorear
deben permitir tomar medidas correctivas,

Muches de los procedimientos de moniloseo para los puntos criticos de control
necesitan ser de facil y rapida aplicacion, ya que estos deben reflejar las
condiciones del proceso del alimento en fa linea de produccion. Debera ser eficaz y
capaz de detectar cuakjuier desviacion, ademas brindar esta informacion a tiempo
para que puedan tomarse las medias correctivas.

El uso de prucbas microbioldgicas para el monitorco de los puutes criticos de
control no es frecuente, debido al tiempo requerido para obtener resultados; en
muchos casos el monitoreo puede ser complementado a través del uso de pruebas
fisicas, quimicas y sensoriales, Los criterios microbioldgicos son, sin embargo, un
punto muy importante en la verificacion en la que se esté trabajando.

Los analisis fisicoquimicos son mas accptados debido a que se efectian
rapidamente y pueden indicar las condiciones de control en el proceso del alimento.

Con ciertos ulimentos o ingredientes, no existe altemativa que sustituya la
realizacion de las prucbas micrabiologicas, sin cmbargo, es importante establecer
que la frecnencia en la foma de muestras sea adecuada para una deteccion real de
bajos niveles de microorganismos de alto riesgo, comio los patdgenos; esto no
siempre es posible debido al tamailo de muestra que necesita y a que gencralmente
no S toma una muestra representativa del total. por csta razén las prucbas
microbiologicas tienen limitacianes en el Analisis de Riesgos, ldentificacidn vy
Control de puntos Criticos, pero es posible establecerlas comio una medida en la
verificacion de los puntos criticos de control,

Es muy importantc establecer de antemano las acciones dc monitoreo que se
efectuardn en cada punto critico de control, asignando quién y como los llevard a
cabo, y exigir que todos los registros y documentos asociados con el monitoreo
sean responsabilidad de la persona que los realizd; ademas deberdn ser
supervisados en un csquema de sistemas de calidad. De esto dependeran las
medidas preventivas que puedan tomarse en un momento dado,
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En la metodologia de aplicacion del ARICPC, se presentan cjemplos de formatos
que pueden servir para lograr un monitoreo cficaz de los puntos criticos de contro}
identificados en la carta de proceso general considerada en este estudio.

Principio 5: Establecer accidn (es) correctiva (s) que debe (n) se tomada (s)
cuando el monitoreo indica que hay una desviacién en un punto critico de
control,

Las acciones correctivas deben ser claramente definidas antes de Hevarlas a cabo, y
la responsabilidad de las acciones debe asignarse a una sola persona,

Los planes establecidos para el monitoreo asi como las acciones correctivas deben
se Wtiles para:

- Determinar el destino de un producto rechazado.

- Corregir la causa del rechazo para asegurar que el punto critico de control estd
de nuevo bajo control..

- Mantener regisiros de las acciones correctivas que sc tomaron cuando ocurrié
una desviacion del puato critico de control.

Se propone hacer uso de hojas de control en las cuales se identifique cada punto
critico de control, y se especifique Ia accion correctiva que se requiere tomar en cl
casa de una desviacion,

Unicamente ¢l personal que tiene un pleno conocimiento del producto, proceso del
alimento y plan de Analisis de Ricsgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos
¢s el indicado para tomar decisiones sobre las acciones correctivas: éstas deben
también registrarse en las hojas de control.

Principio 6: Establecer procedimientos de registro.

Siempre ha sido importante, en ef proceso de un alimento, mantener registros del
control de ingredientes, procesos y productos, para que cn caso necesario se tenga
una herramienta de consulta y un control estadistico del proceso, Estos registros
"también se utilizan para asegurar que un punto critico de controf se encuentra bajo
control, es decir, que cumple con las especificaciones que se han establecido.

El registro se hiace adin mas importante cuando las dependencias gubemamentales
encargadas de la regulacion sanitaria adoptan un método de control como lo ¢s el
Anlisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos. Es [actible que
posterionuente las verificaciones se enfoquen mas en a revisién de los puntos
criticos de control detectados por este método y menos en las inspecciones del
producto final.
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Principio 7: Establecer procedimientos para verificar que el método de
ARICIP esté funcionando correctamente,

La verificacion debe aplicarse por quien clabora el producte para detenminar que el
método de Anilisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos que se
lleva a cabo estd en concordancia con el plan disefiado.

La verificacion puede incluir la revision de los registros de los andlisis
niicrobiologicos, quimicos y fisicos; puede usarse cuando este método de control
se aplica por primera vez, asi también como parte de la revision continua de un
plan establecido con anterioridad y en consecuencia modificar, si es necesario el
ARICPC o Ia identificacion de puntos criticos.



v. PETOQOIQ(‘IA PARA LA AI’LICACION DEL, SISTEMA DE
ANALISIS DE RIESGOS A !&ﬁ SERVICIOS DE BANQUETES Y
COMEDORES DUS'I‘RIALE&.

La aplicacion del método de anilisis de riesgos, identificacion y control de puntos
criticos (ARICPC), requicre realizar las tareas que se indican en la secuencia logica
que s¢ detalla a continuacion:

PRINCIPIO TAREAS

A, Formacién de equipo de andlisis de riesgos,
identificacidn y control de puntos criticos.

Principio 1.
B. Descripcion del alimento y su distribucion.
C. Identificacion de forma de consumo del alimento.
D. Elaboracidn de la carta de proceso.
E. Identificacion de riesgos asociados o cada
operacidn presentada en la carta de proceso

Principio 2, F. Identificacion de cada punto critico de control.

Principio 3, G. Establecimiento de especificaciones para cada
punto critico de control,

Principio 4, I, Establecimiento de sistemas de monitoreo para
cada punto critico de control.

Principio 5. L. Establecimiento de medidas correctivas para cada
punito critico de control identificado.

Principio 6. J. Establecimiento de procedimientos de registro y
documentacién en la aplicacion del método de
ARICPC.

Principio 7, K. Establecimiento de procedimientos de verificacion.



PRINCIPIO 1.

A. Formacién de equipo de andlisis de riesgos, identificacién y control de
puntos criticos.

La primera etapa e¢s de formacion de un equipo de personas que tengan el
conocimiento y la experiencia sobre el producto y el proceso al que se aplicara el
método de Andlisis de riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos., Este
equipo serd el responsable de desarrollar cada etapa del plan,

Debe estar formado por personal de todas las reas que intervienen en el proceso
de alimentos, en el caso de Servicio de Banquetes y Comedores Industriales son el
Cheff, encargados de cocina, personas directivas, personas de intendencia y
personal de compras; es decir las direcciones que estdn directamente involucradas
con la preparacién de alimentos. El plan puede requerir del personal que no
pertenczcan a la empresa y que sean necesarios por sus conocimientos en
microbiologia y otras areas asociadas a los productos y proceso; tales como
quimicos de alimentos y microbiélogos.

El organigrama funcional en un cstablecimiento dedicado a la preparacién de
grandes voliimenes de alimentos es ¢l siguiente:

Donde:

A: Departamento de Compras 2. Mozos y ayudantes
B:  Cheffo Mayor (s) b:  Galopinas y cocineros
C:  Depto. decontabilidad c:  ayudanlesen la cocina
D:  Rec Humanos y| d  Meseros

capacitacion
E:  Depto. de Decoracion e D d

Fig. |



Este modelo de organigrama es funcional, es decir; existen lineas de jerarquia
directs. Sin embargo, sl implementar el anélisis de riesgos, la manera de organizar
se modifica en favor de un ptimo funcionamiento, es decir; todas las dreas y
departamentos -incluyendo por supuesto a la gerencia- deben estar presentes y
estar de acuerdo al disefiar el Sistema de Analisis de Riesgos, ya que éste requiere
de la participacion de todas las dreas involucradas con la preparacién de los
alimentos y eficiencia en servicios, para de esta manera garantizar Ia calidad de los
mismos. El modelo de organigrama es ¢l siguiente:

Donde:

Departamento de Compras
Cheff 0 Mayor (a)

Depto. de contabilidad
Rec. Humanos y
capacitacidn

Depto. de Decoracitn
Gerancia / Coordinador

=m Doz

Fig. 2

La idea de este organigrama cs; como ya se explico, que todas las dreas estén
conscientes de los objetivos y procedimientos para alcanzarlos; que se caiga en la
cuenta de que la calidad es responsabilidad de toda la conypatlia, no de un grupo de
personas en particular y todos los niveles tengan voz y voto.
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B. Descripcién del producto y su distribucién,

El cquipo formado debe, primero, describir el alimento de la manera mas completa
posible, s¢ deben observar las caracteristicas fisicoquimicas, en especial las que
pucdan  afectar su estabilided, desde los ingredientes utilizados hasta su
presentacion final. También describirse los métodos de distribucion, en especial si
cl producto requicre condiciones especiales de manejo.

Los alimentos servidos cn Banquetes y Coniedores Industriales, son grandes
- volimenes de comida que por lo mismo es dificil de mantener la higicne si no se
cuentan con habitos para asegurar ésta. El caso de los Comedores Industriales es
particular ya que de no contar con las medidas de higiene necesarias, puede
presentarse una epidemia causads por alguna enfermedad gastrointestinal dejando
con esto una empresa completa sin trabajar parcial o totalmente, todo esto sin
contar el hecho de lo significativo que es en las estadisticas sanitarias.

C. Hdentificar la forma de consumo del producto.

Debe describirse la manera como se usaré el producto: crudo, cocido,
descongelado, reconstituido, etc. También como va a ser mancjado y conservado,
y si va dirigido al publico en general o a un segmento particular de la poblacién:
niios, ancianos, etc.

En cste punto debe considerarse los posibles abusos de los productos por el
consumidor; tales como recalentado ineficiente, conservacion que favorezea el
desarrollo microbiano, cte. )

D. Elaborar una carta de proceso que describa el mismao.

La carta de proceso sera de ayuda para el equipe que esta aplicando este método
en su trabajo posterior. El proposito de! disefio de Ia carta es el de proporcionar
una descripcién simple y clara de todas las operaciones involucradas en el proceso
de un producto alimenticio. Puede servir tanbién como una guia para la autoridad
sanitaria en ¢! momento de realizar una visita de verificacion a la enipresa.

La carta de proceso debe abarcar todas las ctapas del mismo que estin controladas
por la empresa, asi como los factores que pueden afectar su estabilidad y calidad.
Para simplificaclo, 1a carta debe contencr solo palabras ( sin dibujos de ingenieris )
y debe incluir las materias primas, el proceso, el envasado, la distribucién y el uso
de los consumidores. También debe sciialar aquellas operaciones en donde las
probabilidades de que suceda una contaminacion sean mayores.
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A continuacién se presenta el cjeinplo general de una carta de proceso, la cual es
desglosada para explicar cada una de las ctapas que contempla y asi facilitar la
interprétacion de la misma;

Carta de Proceso general para alimentos preparados

Recepcion de materia prima,

I Almacenamiento de materia prima. ]

b

| Acondicfonamiento de Alimentos. l

| Manipulacién y Preparacion de alimentos l
v

Lavado y Desinfeccion[~—— |  Coccion

de Vegetales

[ Mangjo después del cocitniento ]

{

I Conservacion en caliente de alimentos I

I Recalentado I

' (( Servido o envasado

Fig. 3
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El equipo debe verificar, en la empresa, Ias operaciones involucradas en la
claboracidn del alimento al que se quiere aplicar el método de Analisis de Riesgos,
Identificacion y Control de Puntos Criticos para comparar con el diagrama de flujo
elaborado y corregir, de acuerdo a las operaciones, donde sea necesario,

E. Enumerar los ricsgos asociados con cada operacion del proceso y las
medidas preventivas para controlar los riesgos.

1. Ricsgos bioldgicos: Este tipo de riesgos particularmente se refiere a los
generados por microorganismos como bacterias, virus, pardsitos y hongos ademds
de algunas plantas y pescado que conticnen toxinas. Los riesgos biologicos son los
mas significativos en cuanto a seguridad alimentaris.

1.1, Bacterias

De todos los microorganismos, las bacterias son Ias que estdn mas relacionadas
con 1a seguridad de alimentos. Estos organismos unicelulares pueden ser causantes
de enfermedades en tres casos: Patogénico (infeccidn) que se presenta cuando las
bacterias, presentes en un alimemto potencialmente peligroso se multiplican
ripidamente estando a temperatura favorable. Puede causar problemas de mancra
Toxigénica, es decir que Ia bacteria produce alguna toxina que cause
enfermedades. Finalmente, puede presentarse el caso de foxiinfeccion que es la
combinacién de Ias dos anteriores; es decir, el alimento s infestado por bacterias
que s¢ reproducen ripidamente produciendo toxinas Ver anexo I

Algunas bacterias producen estructuras de proteccion lamadas esporas. Las
esporas no se reproducen, sin embargo sus paredes proporcionan a la bactera
cierta resistencia para sobrevivir a algunas temperaturas de coccidn y congelacion
y & la accion destructiva de soluciones limpiadoras y satirizantes.

Generalmente, las bacterias se presentan en alimentos potencialmente peligrosos,
los cuales son regularmente tibios, himedos, ricos en proteinas y quimicamente
neutros o ligeramente icidos. Las condiciones favorables para el desarrollo
bacteriauo son las siguientes:

- Alimento: Los alimentos ricos en proteinas como la came, huevo y leche y
derivados; que son comunes en este tipo de servicios, generslmente estin
contaminados o son contaminados ficilmente una vez en el establecimiento durante
¢l proceso de preparacion.
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- Acidez: El acidez tiene rangos de 0 (dcido) a 14 (alcalino); una sofucion
con pH de 7 se considera neutro. Los alimentos potencialmente peligrosos tienen
un rango de pH entre 4.6 y 7.0. La mayoria de las bacterias no tienen crecimiento
Gptimo a niveles de pH abajo de 4.6, Los alimentos altamente dcidos como la fruta,
raramente presentan crecimiento bacteriano -mas bien son atacados por hongos y
levaduras-, La adicion de vinagre o jugo de limon a los alimentos puede ayudar a
bajar el nivel de crecimiento bacteriano, pero no es garantia de seguridad, esta
prictica no debe ser usada como unica medida, deben existir procedimientos de
preparacion y controles de monitoreo,

- Tiempo: Los alimentos potencialmente peligrosos no deben estar en la
zona peligrosa de temperatura (ver el inciso correspondiente a tempieratura) por
mas de cuatro horas durante el proceso de preparacion de los mismos,

- Temperatura: La zona de peligro para los alimentos potencialmente
peligrosos es de 7.2° a 60 °C (45° a 140 °F); sin embargo desde que las bacterias
pueden sobrevivir y crecer a bajas temperaturas, el hecho de refiigerarlos no puede
considerarse como proteccion absoluta. El alimento debe descartarse si la fecha de
caducidad ha sido vencida.

- Oxigeno: Algunas bacterias requieren oxigeno para crecer, mientras que
otras requicren medios totalmente anacrobios. Las bacterias que responsables de
enfermedades transmitidas por alimentos cacn dentro de los dos grupos, las hay
tanto acrobias como anaerobias incluso facultativas.

- Humedad: La disponibilidad de agua se expresa como actividad acuosa
(Aw). El nivel més bajo de Aw al que puede desarrollarse una bacteria es de 0.85.
Los alimentos potencialinente peligrosos tienen niveles de Aw de 0.97 a 0.99, La
actividad acuosa puede ser reducida a niveles mas seguros mediante congelacion,
liofilizacion, deshidratacion, adicion de azicar o sal o cocinado. Los alimentos
secos como frijoles, pasta y arroz, se toman especialmente peligrosos cuando se les

agrega agua,

Las condiciones mis importantes que requieren ser medidas, controlailas y
verificadas son tiempo temperstura, higiene y sanldad.
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1.2. Virus,

Los virus son material genético envuelto en una capa protcica, se trata de la forma
de vida mas pequeila y simple que se conoce, Sin embargo pueden causar severas
enfermedades como hepatitis y SIDA. Los alimentos pueden ser contaminados por
virus debido a malas pricticas de higiene y scguridad por parte del personal, Los
virus no se rcproducen, sin embargo pueden sobrevivir a procesos de coccion o
congelacion, La mejor defensa contra los virus es no permitir la contaminacién con
los mismos.

1.3, Parésitos.

Los pardsitos son criaturas microscopicas que necesitan un organismo huésped
para sobrevivir. Tal vez el parasito mas conocido es Trichinella spiralis,
principalmente cncontrado en cerdos. Si no es elininado totalmente durante la
coccion, la larva causa triquinosis, cnfermedad que se caracteriza por dolores
musculares. Otro pandsito conocido es el Anisakis que habita en el pescado; la
gente que lo come crudo, marinado o parcialmente cocido puede estar en rigsgo de
ser infestado por este parisito.

1.4, Hongos.

Las células individuales de los hongos generalmente son microscopicas, pero las
colonias son visibles, sus caracteristicas algodonosas y polvosas permiten
identificarlos ficilmente. El principal dafio causado por hongos es infestacion de
alimentos, pero algunos también producen toxinas que pucden causar
enfermedades, infecciones y reacciones alérgicas. Si el hougo no es parte del
alimento -como los quesos madurados-, entonces, éste debe ser descartado.

1.5, Levaduras.

Las levaduras requieren humnedad y azicar para sobrevivir, donde siempre
encuentran estas condiciones es en mermeladas, jaleas y micles. El dafio por
levaduras es producido durante el proceso de consumo. La contaminacion por
levaduras es caracteristica por la aparicion de burbujas, olor y/o sabor alcohdlico
y/o decoloracién.

1.6. Toxinas de pescados.

Lo mejor en cuanto a controles de seguridad ¢s comprar el pescado en un
establecimiento certificado, examinar cada lote adquirido para detectar cualquier
signo de descomposicion y seleccionar cuidadosamente los tipos de pescado que
son servidos.
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Ciertos tipos de burro.dmbar (amberjacks), barracuda, huachinango y otros peces
que habitan cerca de arrecifes tropicales pueden comer peces pequeiios que han
ingerido algas que conticnen ciguatoxina, La ciguatera, resultado de ingestion de
pescado con alto concentracion de ciguatoxina se caracteriza por vomito,
calambres, nauscas, somnolencia, escalofrios, ceguera temporal y algunas veces
también se presentan alucinaciones. La toxina no es destruida por el proceso de
coccidn,

El atin, aznlejo sardinas y macarela, que han sido sometidos a procesos de tiempo
y temperatura, algunas veces en abuso, puede causar envenenamiento por
escombridos o por histamina. Las bacterias formadoras de histaminas, por lo
general, crecen ripidamente solo a temperaturas elevadas. A 32,2 °C pueden
aparccer niveles peligrosos de histaminas dentro de 6 horas, mientras que se
requierch 24 horas a 21 °C, La naturaleza toxica de estos productos no se reduce
con los efectos de coccion o enlatado y sélo puede ser detectada por pruebas de
indole quimico ya que no hay olor ni sabor, La intoxicacion produce sudoracion,
nausea, dolor de cabeza, irritaciones faciales, edemas, diarrea y calambres
abdominales.

2, Riesgos Quinticos:

Los riesgos quimicos incluyen pesticidas, cietos aditivos y preservativos, metales
toxicos existentes en utensilios de cocina y sustancias quimicas usadas para
limpieza y desinfeccion,

2.1, Toxinas vegetales,

Las alubias, hojas de nuibarbo, cicuta y la hierba hediondahan sido implicadas en
brotes de enfennedades transwitidas por alimentos, algunas variedades de hongos
son venenosas, E! cocimiento y congelado no inactivan todas las toxinas de indole
vegetal.

2.2, Pesticidas.

Para proteger los alimentos de contaminacion por pesticidas puestos en campo, las
medidas de control deben jucluir:

¢Lavado de toda la fruta y verduras a usarse para la preparacion de
alimentos.

+Contrato solamente de personal entrenado profesionalmente para la
aplicacion de pesticidas.
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*Si existen pesticidas en el establecimiento, guardarlos en su
contenedor original perfectamente identificado y con leyendas que
indiquen s empleo y riesgos. Deberan estar guardados en un area
espiecial lejos de los alimentos y cualquier superficie que pueda
contaminar los mismos.

2.3, Aditivos y preservativos,

Deben usarse solo los aditivos y prescrvativos aprobados por las autoridades
sanitarias competentes; caso concreto de México, Sceretaria de Salud y es
necesario scguir al pic de Ia letra las indicaciones del fabricante. No deben ser
usados para encubrir descomposicion u otros defectos de manufactira conforme o
Ia normatividad vigente,

2.4, Metales toxicos.

La contaminacion quimica puede ocurrir cuando ciertos metales entran ¢n contacto
con alimentos de alta acidez duramte la coccion o almacenamiento. Los metales
potencialmente toxicos incluyen al plomo, cobre, laton, zinc, antimonio y cadmio.
Los alimentos implicados en intoxicacion con metales incluyen a los tomates,
gelatinas de fruta, bebidas carbonatadas, limonada y ponches de futas, Los
controles de seguridad para este tipo de alimentos son:

*Usar contenedores y utensilios de metal solo para lo que fueron
hechos. Por cjemplo, no usar los entrepailos del refrigerador que
pueden contener cadmio como parrilla o para colocar came cruda sin
previo empaque.

*Usar solamente brochas especiales para alimentos, evitar usar
brochas ordinarias para piutura,

*No hacer uso de utensilios con esmalte, ¢l coal puede desprenderse y
dejar expuesto la superficie de metal.

*No usar contenedores galvanizados para la preparacion o almacenamiento
de jugos, limonadas, tés o aderezos para ensaladas.

*No hacer uso de productos de plomo ni de ceramicas en Ias dreas de
preparacion de alimentos.

2.5. Agentes quimicos usados en los establecimientos.

Los detergentes, pulidores, agentes causticos, limpiadores y secantes y cualquier
otro similar son venenosos y nunca deben estar en contacto con los alimentos. Las
niedidas de seguridad son:
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Seguir las instruccioues presentes en la etiqueta para sus manejo y
almacenamicnto,

*Guardar todos los agentes quimicos en su contenedor original.
Deben estar etiquetados con lo que contienen y sus riesgos.
Guardarlos en gabinctes bajo llave o dreas separadas de los alinientos
y superficics utilizadas para preparacién de los mismos,

*8i los agentes quimicos son transferidos a contencdores pequefios
para su uso, éstos deben cstar debidamente etiquetados asi como
cmbudos, guantes y cualquicr otro objeto usado para su traslado

*Las personas que hayan estado en contacto con agentes quimicos,
dcben lavar y secar perfectamente sus manos antes de regresar a sus
labores en contacto con alimentos.

3. Ricsgos Fisicos:

Los riesgos fisicos incluyen el polvo, el cabello, pedazos de vidrio, uilas, clavos,
fragmentos de metales o pedazos del empaque fue accidentalmente entre al
alimento,

Para controlar este tipo de riesgos, es necesario inchir los siguientes controles:

*No hacer uso de utensilios de vidrio para servir hiclo, Usar
solamente accesorios de plastico o metal,

*No colocar palillos de dientes o cualquier otro instrumento de
cocina en repisas que estén sobre las areas de preparacion de
alimentos.

*Colocar iluminacion en lus dreas de preparacion y almacenamiento
de alimentos.

¢ Limpiar los abrelatas antes y después de usarlo y reemplazarlos
ian frecuente como sea necesario

*Quitar grapas, clavos u objetos similares de cajasy canastiflas y
depositarlos en la basura en cuanto los slimentos son recibidos para
evitar que cstos objetos caigan alos a los alimentos.
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El equipo debe enumerar todos los riesgos bioldgicos, quimicos y/o fisicos que
puedan darse en cada operacion del proceso de un alimento y necesita describir las
medidas preventivas necesarias para cvitar desviaciones,

Los ricsgos que se identifiquen deben ser de tal indole que su eliminacién o
reduccidn, hasta niveles aceptables, sean esenciales para la produccion de un
alimento seguro.

En cuanto a la valoracién de riesgos, ésta consiste en una evaluacion sistematica de
un alimento especifico asi como de los ingredientes crudos que son utilizados. De
este modo se determinan los riesgos bioldgicos, fisicos y quimicos con los que esté
involucrado el alimento en cuestion. El anilisis de ricsgos consiste en un
procednmento de dos pasos: una determinacién de caracteristicas de riesgo y la
asignacion de una catcgoria

El primer paso es asignar al alimento y a sus ingredicntes crudos las caracteristicas
de riesgo (A-F). El alimento es calificado con una (+) si tiene la caracteristica y con
un cero (0) si no es el caso, Para riesgos microbioldgicos, fisicos y quimicos; es
aplicado un rango de 6 caracteristicas de ricsgo. Cabe sefialar que las categorias
son diferentes para cada tipo de riesgo.

El segundo paso cs asignar una categoria de riesgo (VI-0) al alimento y a sus
ingredientes crudos basada cn la asignacion de caracteristicas. Los riesgos
potenciales son denotados por el nimero mayor de las categorias. Cabe sefialar que
no existe un signo de (+) para la caracteristica de riesgo A (un tipo especial que se
aplica a alimentos designados para poblaciones de alto riesgo), la categoria final es
considerada de grado Vi.

Es necesario el considerar ciertas actividades antes de comenzar con el analisis de
riesgos. Estas incluyen la descripcion del alimento, listado de ingredientes (crudos
y 10) necesarios pars la preparacion y una carta de proceso de preparacion del
alimento. La lista de ingredientes es el punto de partida del analisis de ricsgos.
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1, Caracteristicas de riesgos microbiologicos:

Las caracteristicas microbiologicas para alimentos y sus ingredientes estén en la
tabla 3. Como se indicé antes la caracteristica de riesgo que presente ¢l alimento
(desde la A hasta la F) debe ser marcada por una (+) y por un cero (0) si no esta.

Caracteristicas de riesgo microbiolégico. (23)

Riesgo Descripcion

Riesgo A Es un caso especial que sc aplica a productos no estériles
destinados a ser consumidos por poblacienes de riesgo, ¢jemplo:
bebés, personas de edad avanzada o personas que padezcan
alguna deficicncia inmunoldgica.

Riesgo B E! producto contiene “ingredientes sensibles™ (es decir que se
descomponen ficilmente.

Riesgo C  El proceso de preparacion no cucnta con alguna ctapa especifica
y suficientemente efectiva para matar microorganisnios
patogenos.

Riesgo D E! alimento puede ser recontaminado después del proceso antes
de ser empacado.

Riesgo E  Existe la posibilidad de que haya abuso por pante del
consumidor, lo cual provoque que el alimento no sea seguro a la
hora de consumo.

Riesgo F No hay ningin proceso térmico antes de comer un sfimento
empacado. -Sea un alimento preparado listo para comer o
ingrediente bisico usado por prestadores de servicio de comida-

Tabla 3

Un ‘ingrediente sensible” estd definido come cualquier ingrediente
‘historicamente™ asociado con un riesgo microbiologico, quimico o fisico”, E
término “ingrediente” normalmente se aplica a todo tipo de materia prima en
general, polvos, crudos, cocidos, etc.
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Los ingredieutes microbioldgicamente sensibles principales son los siguientes:

Cares rojas y blancas.

Huevaos.

Leche y derivados.

Pescados y mariscos.

Nueces, avellanas, almendras y derivados.
Especias

Chocolate y cocoa

Hongos

Harina de soya e ingredientes relacionados.
Gelatina,

Pasta

Ancas.de rana.

Vegetales,

Granos y harinas integrales.

Levadun,

Cultivos licticos.

_Algunos colores y sabores obtenidos de fuentes naturales,

Tabla 4 (Rhods, Martha E.)
Por supuesto que también son considerados como ingredientes sensibles las

mezclas que incluyan por lo menos alguno de los ingredientes sensibles arriba
mencionados.
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2, Caracteristicas de riesgos fisicos y quimicos:

Generalmente, ¢l anilisis de riesgos de tipo fisico y quimico, es ltevado a cabo dela
misma manera que el procedimiento de andlisis de riesgos microbioldgicos.
Aunque las 6 caracteristicas de ricsgo son diferentes, se utiliza el mismo sistena de
calificacion de (+) y cero (0).

Caracteristicas de riesgos quimicos y fisicos. (23)

Riesgo

Descripcion -

Riesgo A

Ricsgo B

Riesgo C

Riesgo D

Riesgo E

Riesgo F

Es un caso especial que se aplica a productos no cstériles destinados
a ser consumidos por poblaciones de riesgo, cjemplo: bebés, personas
de edad avanzada o personas que padezcan alguna deficiencia
inmunologica. (Ejemplos son los alimentos para las personas alérgicas
a sulfitos y alimentos para bebés contaminados con vidrios.)

El alimentos contiene “ingredientes sensibles”, es decir que se conoce
son fuentes potenciales de sustancias toxicas y riesgos fisicos
peligrosos. (Ejemplos son las aflatoxinas en maiz y piedras en granos,
semillas y demas productos cultivados en tierra,)

El proceso no contienc un a ctapa controlada que cfectivamente
prevenga, destruya o eclimine sustancias toxicas o riesgos fisicos.
(Ejemplos son las etapas de procesos que previenen la formacion de
sustancias toxicas o carcinogénicas, destruccion de compuestos
cianogénicos, ctc.)

El alimento puede ser recontaminado después de ser preparado antes
de ser empacado. (Ejemplo de désto es cuando el producto es
empacado en maquinas o con materiales que suelen tracr rebabas o
que se rompen ficilmente

Existe un riesgo potencial de contaminacion en la distribucion o
durante el manejo por el consumidor que puede tomar altamente
peligroso al alimento. (Ejemplos son las contaminaciones con partes
del empaque, venta de alimentos cn contenedores abiertos, ete. )

No hay mancra de quc ¢l consumidor pucda detectar, quitar o
destruir algin ngente toxico de origen quimico o fisico, (Ejemplos
son la presencia de toxinas en hongos, mariscos o prcsencm de
objetos metalicos enterrados en el alimento.)

Tabla 5
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El andlisis de riesgos completo consiste en la ssignacién de caracteristicas y
categorias de riesgo de indole micrabiologico, fisico y quimico. Ejemplo completo
ver Anexo VII.

La combinacion del analisis de riesgos y el control de puntos criticos hace al
Sistema de Andlisis de Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos
(ARICPC), la herramienta ideal para Ia evaluacion y planeacion de la seguridad de
los alimentos. El principio 1, concemiente a la identificacion de riesgos asociados
con un alimento especifico y sus ingredientes es la llave para el desarrollo del
sistema ARICPC. Es necesario que el andlisis de riesgos se lleve a cabo
correctamente antes de continuar con la aplicacion de Ia secuencia de principios.
Un error en la evaluacién de riesgos puede llevar a omitir la consideracion de un
punto critico de control y con csto dejar un hueco en el programa de
aseguramiento de la calidad.

La medidas preventivas son las actividades necesarias para evitar riesgos y tener
bajo control las operacioncs designadas como punto critico de control al eliminar
los ricgos o reducir sus consecnencias o su frecuencia husta niveles aceptables.

Podria darse el caso de que fuese necesaria mas de una medida preventiva para
controlar un riesgo especifico y que se pucda controlar mas de un riesgo con una
sola medida prevéntiva,
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PRINCIPIO 2
F. Identificacion de los puntos criticos de control.

En la identificacién puede hacerse uso de la técnica de toma de decisiones Iamada
drboles de decision que se proponen en el Anexo Il Los rboles de decision
permiten detenminar si una etapa es un punto Critico de Control para el riesgo que
se ha identificado. pueden aplicarse de manera flexible, dependiendo de materia
prima y de la etapa del proceso al que sea aplicado; es necesario tener en cuents
todos los riesgos que puedan producirse en cada operacion. ‘

Aplicando los arboles de decisién -Ver anexo 3- a cada etapa del sefialada en Ia
carta de operacion tenemos lo siguiente:

* Etapa: Recepcion de materia prima.

Pregunta Respuesta (Es PCC?  Tipo

P3. (Esta etepa puede permitir la  No
contaminacion con el agente de
peligro o riesgo considerado, o
permitir que este aumente hasta un

nivel nocivo?

PS. (Se pretende con esta ctapa Si Si Iy
climinar, inhibir o prevenir la

contaminacion y/o aumento del 2
peligro o riesgo  hasta niveles

nocivos?

Nota: Depende de la materia prima. Existen alimentos que Hevando a cabo a
evaluacion de proveedores, se garantiza la seguridad de la misma, generando de
este modo un PCCI. Sin embargo existen casos -como la came cruda- en que la
evaluscion y control de proveedores no garantiza la segurided de la misma; solo
reduce el riesgo pero no lo climina; desde este punto de vista la recepcion de
materia prima se toma a PCC2,
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* Etapa: Almacenamiento de materia prima.

Pregunta Respuesta (Es PCC?  Tipo

P3. (Esta etapa puede permitir la Si Si 2
contaminacion con el agente de

peligro o rniesgo considerado, o

penmitir que este aumente hasta un

nivel nocivo?

P5. $Se pretende con esta etapa Si Si 2
eliminar, inhibir o prevenir la

contaminacion y/o aumento del

peligro o riesgo hasta niveles

nocivos?

Siguientes dos etapas correspondientes al acondicionamiento de alimentos,

* Etapa: Reconstitucidn de alimentos.

Pregunta Respuesta (EsPCC?  Tipo

P3. ;Esta ctapa puede permitir la Si
contaminacion con el agente de
peligro o riesgo considerado, o
permitir gue estc aumente hasts un

nivel nocivo?

P4, ;Un  proceso posterior  Si No
garantizard, incluido el uso comrecto
por ¢l consumidor, Ia eliminacién del
peligro o su reduccion hasta un nivel

seguro?
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* Etapa: Descongelado de alimentos,

Pregunta

P3. (Esta etapa puede permitir la
contaminacion con el agente de
peligro o riesgo considerado, o
permitir que este sumente hasta un
nivel nocivo?

P4, ;Un proceso  postesior

. garantizard, incluido el uso correcto
por el consumidor, la eliminacion del
peligro o su reduccidn hasta un nivel
seguro?

* Etapa:Preparacion de alimentos.

Preguata

P3. (Esta etapa puede permitir la
contaminacién con ¢l agente de
peligro o riesgo considerado, o
permitir que este aumente hasta un
nivel nocivo? :

P4 (Un  proceso  posterior
garantizara, incluido el uso correcto
por el consumidor, 1a eliminacién del
peligro o su reduccion hasta un nivel

seguro?

Respuesta (Es PCC?

Respuesta (Es PCC?
st
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* Etapa: Coccidn,

Pregunta Respuesta (Es PCC?  Tipo

P3. (Esta etapa puede permitir Ia  No
contaminacién con el agemte de
peligro o riesgo considerado, o
permitir que este aumente hasta un

nivel nocivo?

P5. (Se pretende con esta etapa  Si St 1
climinar, inhibir o prevenir la

contaminacion y/o aumento del

peligro o riesgo hasta niveles

nocivos?

* Etapa: Manejo después del cocimiento.

Pregunta Respuesta (EsPCC?  Tipo

P3, (Esta etapa puede permitir la Si
contaminacion con el agente de
peligro o riesgo considerado, o
permitir que este aumente hasta un

nivel nocivo?

P4 Un  proceso  posterior  Sie¢ No
garantizard, incluido el uso correcto

por el consumidor, la eliminacién del ~ No Si 2
peligro o su reduccion hasta un nivel

seguro?

*La respuesta es Si, si el producto sera recalentado a temperatura adecuada antes
de comerse.
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* Etapa: Conservacidn en caliente de los alimentos,

Pregunta Respuesta ;Es PCC?  Tipo

P3. (Esta etapa puede permitir la st
contaminacion con el ageme de
peligro o riesgo considerado, o
permitir que este aumente hasta un

nivel nocivo?

P4, ;Un proceso  posterior Noe Si 2
garantizard, incliido el uso correcio

por el consumidor, la eliminacién del

peligro o su reduccion hasta un nivel

seguro?

*Un recalentado correcto puede liberar al alimento de un probable desarrolio
microbiano y generado de toxinas. Pero no siempre es el recalentado correcto, -llegar a
74 °C minimo- incluso hay ocasiones en que no es empleado. Sobre todo en ¢l caso de
Comedores Industriales, donde los periodos de servicio de Comida son de 2 a 3 horas,
cl riesgo es mayor ya que los alimentos estan en bafios de agua caliente a temperaturas
templadas -entre 25 y 30 °C- y los alimentos son servidos asi, sin recalentar,

* Etapa: Enfriado.

Pregunta Respuesta ¢(EsPCC?  Tipo

P3. (Esta etapa puede permitir la St
contaminacion con el agente de
peligro o ricsgo considerado, o
permitir que este anmente hasta un

nivel nocivo?

PS5. ( Se pretende con esta etapa S S 2
elimmar, inhibir o prevenir la

contaminacion y/o el aumento del

peligro hiasta niveles nocivos?
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* Etapa: Recalentado.

Pregunta

P3. (Ests etapa puede permitir la
contaminacién con el agente de
peligro o riesgo considerado, o
permitir que este aumente hasta un
nivel nocivo?

P5. ¢ Se pretende con esta etapa
climinar, inhibir o prevenir la
contaminacion y/o el aumento del
peligro hasta niveles nocivos?

Etapa: Servido o envasado,

Pregunta

P3. (Esta etapa puede permitir la
contaminscién con el agente de
peligro o riesgo considerado, o
permitir que este aumente hasta un
nivel nocivo?

P4 (Un proceso  posterior
garantizard, incluido el uso correcto
por el consumidor, la eliminacion del
peligro o su reduccién hasta un nivel
seguro?

Respuesta jEs PCC?
Si

Si Si

Respuesta (Es PCC?

Si
Si No
No Si

Tipo

Tipo

Nota: Si el consumidor recalienta el alimento -caso frecuente en el servicio de
comedores que sirven los alimentos en pequefios paquetes-; no hay riesgo en la
etapa de envase, pero si el alimento no es recalentado entonces la etapa de envase
si es una etapa de riesgo de tipo 2. El riesgo es asociado a las malas practicas de
higiene con las que sea envasado cl alimento.
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Etapa: Lavado y desinfeccion de vegetales.

Pregunta Respuesta ;EsPCC?  Tipo

P3. (Esta etapa puede permitir la  No
contaminacion con cl agente de
peligto o riesgo considerado, o
permitir que este aumente llasta un

nivel nocivo?

PS. § Se pretende con csta etapa Si Si 1
eliminar, inhibir o prevenir la
contaminacion y/o el awmento del
peligro hasta niveles nocivos?

Nota; en caso de que los vegetales sean ingeridos crudos, el PCC es de tipo |, en
caso de que los vegetales scan materia prima de un alimento preparado cocido,
csta etapa es considerada como punto PCC2
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Recepcion de materia prima. ‘

LAlmaccnmniento de materia prima. l

!

I Acondicionamiento de Alimentos. ]

'

l Manipulacion y Preparacion de alimentos ]

Lavado y Desinfeccién

de Vegetales

Coccion
'

, Manejo después de! cocimiento ]

!

I Conservacion en caliente de alimentos I

¢
CEridn o envasad

Recalentado

e (Servido o envasado

La carta de proceso con los puntos criticos de control asignados queda de la
siguiente manera:

PCCl1
PCC2
PCC2

PCCt Crudos

PCC2 Cocidos

- PCCH

PCC 2

PCC2

PCC2

PCCt

PCC2

Fig. 4



Como ya se explico desde ¢l planteamiento de la Carta de proceso general para
alimentos preparados; ésta representa las actividades basicas que se Hevan a cabo
en la preparacion de grandes volimenes de alimentos. A continuacion se explican
cada una de las etapas con las respectivas variantes y puntos a considerar. Para
facilitar el planteamiento del analisis, se procede a agrupar los principios 3, 4y 5
det ARICPC ya que éstos van fuertemente ligados; es decir, uno lleva al otro.

PRINCIPIO 3,4Y 5

G, H e L Establecimiento de especificaciones, acciones de munitoreo y
medidas preventivas para cada punto critico de control localizado,

Recepcidn de materia prima:

Para tener un panorama de como pueden evitarse el crecimiento, la supervivencia y
la contaminacion microbianas, es util visualizar los diversos pasos de las
operaciones de recepcion de materia prima e un esquema general de este proceso:

Almacenamiento -

Genenal o~
e |
Acondicionamiento  Preparacién —s Cocgion

R io Almacenamient de = inicial

de los —p  Refrigenacio grodi Prep. Final
Alimentos l
\ Almn‘cemmiento/ Desperdicio  Servido de
Congelacion alimentos

|

Lavado ¢—— Consumidor
Fig. 5(2)

La forma en la cual los alimentos fueron almacenados antes de su entrega a Jas
instalaciones de abastecimiento estd, en cierto grado, fuera del control del
abastecedor, sin embargo, es itil considerar lo siguiente;

1. Asegurarse de que los alimentos de alto riesgo -ver anexo IV- son entregados en
un vehiculo con refrigeracién adecuada. Estos articulos no deben romper, durante
su trayectoria, la “cadena fria”. Para esto el alimento debe manejarse a la mejor
temperatura entre el sacrificio, la manufactura y el consumo. El control cuidadoso
en un punto de Ja cadena no restablece una pérdida por mala calidad en un punto
anterior de la misma. El abastecedor por lo tanto, debe especificar al adquirir sus
alimentos como quieren que se Jos entreguen. Lo ideal es que el abastecedor visite
sus proveedores, para inspeccionar los estindares de higiene.
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2. Los vehiculos provistos de sistema de refrigeracion estan disefiados para
transportar alimentos enfriados & congelados y no para enfriarlos o congelarlos.
Los articulos deben estar a temperatura correcta antes de ser colocados en el
vehiculo de transporte. Es de particular iniportancia examinar el estado de los
alimentos congelados al ser entregados, para verificar si muestran seilales de no
haber sido descongelados previamente,

3. Mantener al minimo los tiempos de descarga de articulos perecederos. No dejar
que los alimentos esperen en las drcas de entrega a temperatura ambiente, sino
transferirlos, tan pronto como sea posible, a condiciones de almacenamiento
adecuadas. Es en el interés propio de la empresa que sus alimentos se entreguen de
mancra correcta,

Es recomendable llevar biticoras o registros de la recepcion de materia prima,
prucbas rapidas sensoriales -olor, color, textura- y fisicoquimicas, temperatura, pH,
aw-, Periodicamente, es util analizar la materia primera en cuanto a estado
microbiologico por algin laboratorio capacitado.

Las empresas, al comprar las materias primas para vender alimentos preparados no
tienen forma de saber si los anticulos que les fueron entregados estin o no
contaminados con icroorganismos dadinos (a menos que se realice un anilisis
microbiologico completo y se contara para ésto de los recursos econdmicos que
amerita); sin embargo hay ciertas medidas de higiene que dan una idea de la calidad
microbiologica con la que cuentan los alimentos:

1) Siempre comprar con proveedores de prestigio 6 al nienos evaluados previo al
contrato de compra,

2) Verificar que el vehiculo de reparto esté limpio y construido de manera
higiénica (¢s decir que puede limpiarse adecuadamente).

3) Verificar que la persona que hace la entrega cstd vestida de mancra higiénica,
con buenos habitos personales, es decir que no fuma, tiene las manos y uilas
limpias, cabello corto y no tiene heridas en las maos.

4) Verificar si el alimento es almacenado higiénicamente durante el transito. Evitar
hasta donde sea posible las cargas mixtas, ya que un alimento pucde contaminar a
otro. La carne cruda SIEMPRE debe ser transportada por separado; es decir, en
recipientes especiales para su mancjo y que eviten ¢l escurrimiento. Segregar
productos para evitar contaminacion cruzada, Se debe dejar un espacio suficiente
entre los articulos, para permitir la circulacion del aire frio.

8) Asegurarse de que la descarga se realiza rapidamente y en forma higiéuica, sin
depositar o apilar alimentos directamente en ¢l piso.
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Almaccnamiento de matevia prima:

Los alimentos deben ser almacenados de 1a manera mis apropiada. Deben fecharse
claramente y debe operarse un sistema estricto de rotacién de mercancia; ésto es,
sistema de Primeras entradas-Primeras salidas, (PEPS)

Para hacer mas sencilla la scpatacidn de alimentos para su almacenamiento, se
propone la siguiente clasificacion:

1._Alimentos perecederos.- Alimentos que tiencn mas del 85% de humedad y/o
nutrimentos que permiten la ripida infestacién y proliferacion microbiana, tales
como;

a) Cames frescas,
-Cames rojas. -Mariscos.
-Pollo. -Embutidos,
-Pescados.
b) Leche y derivados.
-Quesos. ~Cremas.
-Mantequillas -Leche fluida,
¢) Vegetales frescos.
-Frutas, -Hontalizas

2, Alimentos poco perecederos.- Alimentos cuya humedad c¢s menor al 85% y
mayor al 30% 6 bien que han sido sometidos a un proceso de conservacion, como
son los enlatados y envasados en vidrio. Estos no son tan ficilmente contaminados
por microorganismos ni infestados por insectos como los alimentos perccederos;
sin embargo es necesario estén almacenados en condiciones Optimas para evitar su
contaminacion.

a) Granos, semillas y vegetales secos
-Cereales. -Leguminosas. ~Oleaginosas

-Chiles secos.
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b) Conservas
~Latas -Botellas
¢) Harinas y polvos
-Harinas de Cereales
-Polvos para preparar bebidas y postres.

3. Alimentos deshidratados.- Alimentos cuya humedad fué reducida mediante algin
proceso de deshidratacion (aspersion, liofilizado, evaporacion, congelacion, etc.)

a) Leche en polvo c)Vegetales en polvo.
b) Huevo en polvo

Los alimentos perecederos deben ser refrigerados o congelados segun el tiempo
de almacenamiento; de preferencia cu cimaras separadas o por lo menos tener
anaqueles especificos para cada tipo de alimento. (Ver anexo Il Temperaturas y
tiempos Idoneos de refrigeracion). Se deben limpiar y descongelar refrigeradores y
congeladores regularmente de preferencia cuando las reservas se hayan agotado.

Lo ideal es que haya refrigeradores separados para alimentos crudos y cocinados.
En cuartos frivs, estos alimentos deben estar bien separados. Los alimentos
cocinados deben cubrirse bien y se debe evitar que toquen o que reciban gotas de
alimentos que estin siendo descongelados. Es mejor colocar alimentos cocidos o
preparados en la parte mas fria de los refrigeradores domésticos, para hacer
minimo el crecimiento y la contaminacion, ya que estos alimentos ya no reciben
otro tratamiento para reducir la carga microbiana -a menos de que sean
recalentados-. El cartén o papel ordinario no son materiales deseables para el
empaque de alimentos refiigerados, siendo el vidrio y el plastico las mejores
opciones. Los alimentos enlatados, si necesitan refrigeracion una vez abiertos,
deben sacarse de la lata y slmacenarse en envases de vidrio o plastico, para cvitar
cualquier reaccion eutre la Iata y el alimento, Los recipientes usados para guardar
alimentos, deben estar perfectamente tapados ¢ identificados, asf como ostentar la
fecha en que fueron almacenados.
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En cuanto a los alimentos poco perecederos y deshidratados, éstos deben
almacemares en sitios bien iluminados, frescos y con buena ventilacion. Deben
conservarse en estantes de almacenamiento adecuados -que permitan limpieza,
circulacion de aire y separados del suelo-y examinarse regularmente por si
presentan sciiales de deterioro, por ejemplo oxidacion de sus superficies,
crecimiento de mohos, etc. Los alimentos deben ser almacenados en recipientes
“apropiados, éstos deben tener tapas que cierren herméticamente, ser fiiciles de
limpiar y lo suficientemente fuertes para resistir el ataque de insectos. Los articulos
deben ser inspeccionados a su llegada y después verificarse regularmente para
localizar signos de contaminacion por plagas.

Tanto refrigeradores como almacenes, deben estar alejados de cualquicr instalacion
sanitaria. Estas dreas deben ser inspeccionadas para prevenir una contaminacion
potencial debida a plagas, goteo y humedad excesiva.

Las sustancias venenosas, tales como insecticidas, lubricantes, limpiadores, jabones
y desinfectantes; no deben ser almacenadas en los mismos lugares donde s¢
colocan alimentos; deben estar ademas correctamente etiquetados.

ACONDICIONAMIENTO DE ALIMENTOS
Reconstitucion de alinientos deshidratados:

Ciertos alimentos secos no perecederos en el montento de la recepcion pueden ser
contaminados durante la reconstitucion con agua, manos de los trabajadores y/o
recipientes contaminados. La actividad acuosa es aumentada al agregar liquidos,
regularmente hasta un nivel que permite ¢l crecimiento bacteriano. Riesgos
particulares pueden desarrollarse si el producto reconstituido no cs almacenado de
una manera segura. Si ¢l alimento rehidratado no es servido inmediatamente, éste
debe refrigerarse.,

Descongelado de alimentos:

Algunos alimentos congelados deben descongelarse antes de su coccidn, de otro
modo, 1a temperatura intema o central nunca serd suficientemente clevada para
matar cualquier microorganismo presente ya que la energia calorifica se necesitard
en su tugar para derretir los cristales de hielo.
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El descongelado es de panticular importancia con las aves de corral, que pueden
tencr cuentas muy altas de Safmonella. El descongelado puede realizarsc a
temperatura ambiente bajo el chorro de agua fria o en un refrigerador, aunque debe
notarse que en este ltinio toma mis tiempo, debido & un menor diferencial de
temperatura, pero tiene la ventaja de que el alimento sigue almacenado a una
temperatura reducida. Las aves de corral que se descongelan a temperatura
ambiente tienen que revisarse frecuentemente, de otro modo uns vez
descongeladas las Salmonellas podrian estar creciendo y multiplicAndose
activamente. Se debe cuidar que las aves de corral se descangelen adecuadamente,
esto 1o se logra presionando el exterior del animal, sino verificando que la cavidad
del cuerpo esté libre de cristales de hielo, Ias piemnas sean flexibles y ¢l cuerpo se
doble.

Las cames rojas se descongelan mejor lentamente en el refrigerador, dejando 5
horas por cada ¥ kg, El descongelado a temperatura ambiente, es mis ripido -2
horas por cada ¥ kg.- pero no se recomienda ya que si el volumen de came es muy
grande, existe parte de ésta que estd mucho tiempo descongelada a temperatura
ambiente. En tal caso puede spresurarse la descongelacién manteniendo el bloque
de came bajo el chorro de agua fria.

Para una calidad optima, es mejor dejar la came envuelta durante el descongelado
para que sean minimas las pérdidas de color y jugos.

Los cortes pequeios, incluyendo las salchichas, las hamburguesas, las chuletas,
etc., pueden cocinarse directamente descongeladas ya que, siendo pequedias, hay
poco retraso en la penetracion del calor y puede lograrse una coccidn adecuada en
un periodo bastante corto, Sin embargo esta practica puede resultar et una came
més dura, No es recomendable cocinar trozos de came -en particular los de tamaio
grande- directamente congelados, ya que requieren aproximadamente el doble de
tiempo para cocinarlas, resultando en mayores requisitos de encrgia y costos,
También cuando se cocina un trozo de came congelado, ¢l exterior puede parecer
listo, pero el interior puede estar crudo. por esta razon, las piezas grandes de came
enrollos o con hueso nunca deben congeladas.
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Cocido:

Los alimentos se cocinan para hacerlos mds apetitosos (en términos de color,
textura, etc.), mis ficiles de digerir y més scguros, Estos objetivos solo pueden
lograrse si se cocinan correctamente, los alimentos mal cocinados son inseguros,
no apetitosos y con un valor nutritivo reducido. La coccién se realiza sobre el
principio de que la energia calorifica se transmite del ambiente de coccidn -aire,
aceite, agua- al alimento, Una coccién adecuads desde el punto de vista de la
seguridad, depende de cuatro consideraciones principalmente:

a) La temperatura de coccidn sea la suficiente,

b) El tiempo de coccidn suficiente.

c) Las dimensiones del alimento que se estd cocinando,
d) La temperatura inicial del alimento.

No todos los métodos de coccién emplean la misma temperatura, Cocer a fuego
lento, guisar y cocer en cazuela con poca agua tiende a ser a menores temperaturas
mientras que rostizar, homear y asar a la pamilla requieren de temperaturas
mayores, La olla de presién emplea calor hiimedo; debido al aumento de presion, cl
punto de cbullicion del agua se incrementa baciéndola un método de cocinar
eficiente y un método para ruatar rapidamente a los microorganismos. Para freir se
usa aceite vegetal que es un método de cocinado mis eficiente y puede tener
temperaturas de operacion de hasta 220 °C.

Mientras mayor es el diferencial de temperaturas -la temperaturs del medio en
relaciéon con la temperatura del alimento-, mAs répido serd el proceso de
calentamiento, Los homos de convencion de aire forzado incrementan la
temperatura del alimento mis rapidamente y ofrecen una coccién mas pareja, sin
tener que usar temperaturas de homo mayores. La cocina ecn homo de microondas
trabaja sobre un principio diferente, generando calor intemamente. Aunque s¢
emplea cada vez con mas frecuencia en la industria de los alimentos preparados -
como es el caso de sistemas de preparacion de banquetes y comedores industriales-
, 5 necesita tener cuidado con este tipo de homos, en particular para descongelar
alimentos, Una mala distribucién de energfa puede ocasionar “puntos fiios”.
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El tiempo de coccifn es otro parimetro importante en el proceso de cocimiento
de los alimentos, El periodo necesario para calentar un alimento a niveles seguros
se relaciona estrechamente con Ia temperatura usada, asf como con el tamaiio y la
temperatura inicial del alimento, La temperatura intema o la temperatura inicial del
alimento varia; para la came tiema es solo de 63 °C, al término medio es de
alrededor de 71 °C y bien cocida 78°C. 1a destruccién de los microorganismos den
los alimentos es consecuencia de Ia energia calorifica transferida al alimento, por lo
tanto para que el alimento sea seguro, debe ser cocinado por un periodo de tiempo
adecuado para pennitir que la temperatura central alcance un nivel suficientemente
elevado. Esto es de particular importancia cuando se sospecha o se sabe que el
centro del alimento esté contaminado.

Las temperaturas deben ser monitoreadas inmediatamente después de que los
alimentos son retirados del fuego, logrando asi tener la temperatura real en el
interior del mismo.

Algunos microorganismos patogenos pneden sobrevivir a las temperaturas y
tiempo de cocido establecido . También algunas esporas y enterotoxinas,

A continuacién se presenta la grifica caracteristica de Muerte Térmica, que
muestra; como su nombre lo dice la relacién de Nitmero de Microorganismos y
Tiempo a una Temperatura determinada, La curva es aplicable a esporas
bacterianas.
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Isoterma a 85 °C

Muerte Térmica
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Manejo después del cocimientos

Las operaciones y lapsos después del cocinado son los puntos criticos de control
mas importantes en el analisis de riesgos. La personas -como ya se menciont en
apartados anteriores- frecuentemente son portadoras de S. aureus por nariz, boca y
piel; asi como de C. perfringens por intestinos. Las personas estdn algunas veces
infectadas con virus de hepatitis, Shigella, Salmonella y Estreptococos. Es
evidente que si los trabajadores no siguen practicas de higiene pueden contaminar
los alimentos que ellos manejan,

La contaminacion cruzada de alimentos crudos a cocidos si se sigue la operacion
desde un punto en particular; es decir, los trabajadores que manejan alimentos
deben ser observados pars ver si lo hacen con las manos limpiss, si manejan Jos
alimentos con utensilios pertinentes, si usan guantes y si cuidan de depositar los
alimentos cocidos en superficies perfectamente limpias.

Conservacion en caliente de los alimentos:

Las dreas de preparacion de alimentos estan, frecuentemente calientes, y por lo
tanto, debe ser minimo el tiempo que se manticnen es estas dreas los alinentos de
alto riesgo, Se deben tomar las siguientes precauciones:

1. Nusca se deben tomar los alimentos de 1a unidades de enfriamiento sino hasta
que se requieran.

2. Una vez que sc ha completado Ia preparacion de los alimentos, no se deben dejar
en cualquier sitio los alimentos de alto riesgo. Se deben cocinar, en caso necesario
o regresarlos a 1a unidad de refrigeracion

Los alimentos de alto riesgo, si no se sisrven inmediatamente, deben almacenarse
abajo de los 10 °C 6 amiba de los 63 °C. Los brotes de intoxicaciones alimentarias
a gran escala se han preseatado debido a que los alimentos se han dcjado
innecesariamente en las dreas de preparacion antes de ser servidos. Algunas reglas
itiles son las siguientes:

1, Los alimentos cocinados y ain calientes, que se deben almacenar a temperaturas
reducidas, deben ser enfrindos en unidades de enfriamiento especisles y ser
refrigerados dentro de un periode de 1.30 horas. El enfriado ripido de los
alimentos tiene particular importancia en el verano -la mayoria de los brotes de
intoxicaciones alimentsriss se presentan en ésta dpoca-, El enfriamiento y
slmacenamiento correcto de cotrectos de los productos cocinados de came son
esenciales para evitar intoxicaciones por Clostridium (las esporas de esta bacteria
sobreviven a la caccién), De manera similar es importante eafiiar los productos
con arroz, para evitar la intoxicacion por Bacillus cereus.
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2, Se deben emplear mas las unidades mostradores refrigeradas para que ¢l cliente
seleccione,

3. Vigilar que no haya errores en el control de Ia temperatura, como ¢l uso del
carrito tradicional para los postres que mantienen a temperatura ambiente. De
manera similar el habito de exhibir los alimentos con mucha anticipacion,

4. La alternativa a enfiiar los alimentos preparados es mantener los alimentos
preparados calientes, Esta es una de las funciones de las planchas calientes, por
cjemplo para los pays, ya que éstos deben mantener una temperatura interna de 70
a 85 °C. Los baftos maria mantienen los alimentos calientes con vapor de agua. Es
necesario liacer énfasis en el hecho de que ninguno de los métodos para mantener
calientes los alimentos debe ser empleado para calentar alimentos frios, ya que solo
los llevaria a temperaturas tibias y podria ser ésto un riesgo para la salud.

Enfriado:
Aun si el alimento proporciona las condiciones idéneas de nutrimentos, pH, agua y
niveles de oxigeno para el desarrollo de microorganismos, éstos no creceran a

menos que se almacenen los alimentos a una temperatura adecuada para su
crecimiento.

Cada microorganismo ticne:

a) Una temperatura minima de crecimiento, abajo la cual se encuentra latente y no
crece.

b) Una temperatura optima para el crecimniento, a Ia cual crece mejor (mas
ripidamente)

c) Una temperatura maxima para el crecintiento, arriba de la cual no crece y puede
ser destruido.
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La diferencia entre el minimo y maximo se conoce como “wmivel de temperatura™
para crecer, Dependieudo de las necesidades de temperatura para el crecimiento,
los microorganismos se clasifican dentro de tres grandes categoriss:

Tipo de Organismo | Temperatura ptima de | Nivel de crecimiento
crecimiento
Psicrofilo 10220°C -6a30°C
Meséfilos 30242°C 6a44°C
Termofilicos 55265 °C 452 80°C
Tabla 6 (12)

En cuanto a la conservacidn en frio, los microorganismos a considerar son los
psicréfilos ya que debido a que sus niveles de

Los alimentos se cocinan y se pueden helar ripidamente para ser almacenados a
una temperatura baja, entre 0 y 3 °C, Los slimentos se recalientan autes de
servitlos. En estos sistemas, la coccion inicial debe ser adecuada para destruir las
células bacterianas vepetativas. El proceso de helar debe iniciarse dentro de un
periodo de 30 minutos y completarse en 1.5 horas. Este tipo de alimentos, si se
prepara en condiciones limpias, tiene una vida de § dias (incluyendo el dia de
produccion y ¢l dia de consumo). Es importante recordar:

Siempre comprar buenos materiales crudos. Se exigente en cuanto a las
eapecificaciones establecidas, “Basura que entra, basura que sale”

Los alimentos deben ser enfriados répidamente en bafios de sgus, hielo u otros
medios antes de ser refrigerados. En cualquier caso, la altura de los alimentos
solidos y semisdlidos no debe rebasar el nivel mds alto de los bordes del recipiente
que los contiene el cual no debe ser muy profundo (se sugieren 10 cm. como
maximo).

Medir solamente la temperatura del aire del refrigerador no es un método confiable
para evaluar ¢f enfrisdo de los alimentos. Las temperaturas varian enormemente
con cl abrir y cerrar de las puertas. Es mejor medir la temperatura interna de los
alimentos que estin siendo enfriados. (Ver anexo 4. Temperatura y tiewpos
idéncos de refrigeracion).



Recalentado:

Antes de servir los alimentos, tienen que ser recalentados -al menos la mayoria-,
Este proceso debe levarse a cabo llegando al menos a 70 °C durante 10 minutos
minimo,. Existen varios métodos de recalentado incluyendo infrarrojo y
niicroondas; éstos solo son recomendados para recalentar pequeiias porciones. Lo
mis prictico y seguro hoy en dia es el uso de los homos combinados, ésto es
combinan coccion de comveccién con vapor de agus; sin embargo, existen
empresas que cuentan con homos de microondas de gran capacidad, donde
calientan las porciones ya preparadas en anaqueles del mismo homo.

El recalentado es llevado a cabo de manera deficiente en Ia mayoria de los
establecimientos que requieren utilizar este procedimiento; acto muy lamentable ya
que es la operacion de recalentado la iltima etapa donde puede ser eliminado el
riesgo de supervivencia de alguna bacteria, de ahf la importancia de que el procese
se eficiente.

Servido y Envasado:

Este punto aplica en los casos en que las porciones son colocadas en pequeiias
cajas O recipientes para su servicio. Existen sobre todo, compaiiias que ofrecen
servicio de Comedor Industrial, que llevan los alimentos y se recalientan en hornos
en ¢l miso lugar de trabajo. Cuando se lleva a cabo esta actividad es necesario
cuidar de los materiales y superficies de empaque, condiciones higiénicas del
personal encargado de esta actividad y medio de transporte,

Limpieza:

Estas areas deben estar bien disefladas y construidas, y deben de limpiarse con
frecuencia y de manera adecusda. en témminos generales, un disefio correcto
permite la separacion en “zonas limpias™, es decir las dreas cn las que los alimentos
casi listos para se consumidos reciben la preparacion final y “zonas sucias”, donde
los alimentos crudos se preparan. Lo anterior obedece a que los alimentos crudos
ticnen una carga microbisna considerablemiente mas alta que los alimentos cocidos,
La distribucion de zonas limpias y sucias implica que hay una organizacion de flujo
de trabajo logico, esto es que el trabajo progresa en una sola direccion, de material
crudo al ,producto terminado. Un flujo “invertido” aumentaria las posibilidades de
contaminacion cruzada. '
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La construccion y disefio eorrectos de las dreas de preparacion de los alimentos
son esenciales para facilitar la limpicza completa y adecuada, Las paredes, pisos y
techo pueden construirse de modo que puedan limpiarse ripidamente y que no
permitan la entrada o la anidacion de plagas. Los materiales de construeeidn para .
los locales de alimentos dependerin del uso que se les va a dar, del tipo de
alimentos que se mancjan, el tipo de contaminacion con la que puede venir y de las
preferencias del propietario.

Para facilitar la limpieza, los materiales de paredes, pisos, techos y superficies de
trabajo deben ser lisos, impermeables al agua, resistentes a los agentes de limpieza
y tan durables y econdmicos como sea posible en instalacién y mantenimicnto,

La iluminacidn y ventilacion deben ser buenas. Se deben proporcionar facilidades
de lavado en las areas de preparacién de los alimentos para estimular buenos
estandares de higiene personal,

La limpicza debe plancarse para ser barata y efectiva. Los programas de limpicza
deben identificar claramente el método y la frecuencia de la misima, las sustaneia
quimicas a utilizar y ¢l personal que interviene. Este ltimo debe estar entrenado
adecuadamente, para ser consciente de los estandares que se requieren, y tener
buena comunicacién y respaldo de la gerencia. La planeacion de cualquier
programa de limpieza debe tomar en consideracion los siguientes puntos:

a) Clara definicion de las dreas que van a ser limpiadas.

b) Establecer rutina de limpieza para equipo y superficies disefiada para eliminar
toda la contaminacidn. Esta debe identificar el tipo de mugre a eliminar. El aziecar,
grasa, proteinas y sales son los tipos principales de mugre de alimentos. Se debe
proporcionar la informacion necesaria acerca del equipo que serd usado para
limpiar, los limpiadores quimicos con las concentraciones y tiempos de aplicacion
correctos a una temperatura optima (tanto en detergentes como en desinfectantes
que se requicran). Se debe establecer el orden de limpieza del equipo y las
superficies, a fin de asegurar que no se vuelvan a contaminar las superficies

limpias.

¢) Para el equipo, debe existir informacion sobre los materiales de construccion y
como se debe desmantelar el equipo para su limpicza. Muchos fabricantes
proporcionan materiales de limpieza claros para su equipo. El mantenimiento del
equipo se tiene que considerar con los programas de limpieza, ya que el equipo
daiado almacena mugre

d) Se debe establecer el tiempo que se requiere para cada operacidn de linipicza,
asi como el esfuerzo hunmano. Debe existir una identificacién clara del personal que
interviene en la limpieza

¢) Las dreas problematicas deben identificarse para darles un cuidado extra,
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f) Los operativos de limpieza deben levar un registro de la frecuencia de la
limpieza junto con los materiales que se usaron. Este registro debe ser retenido por
Ia gerencis.

g) Debe anotarse el costo incluyendo la mano de obra, las sustancias quimicas, el
calor y el equipo,

h) Se debe vigilar la eficiencia en Ia limpicza con una inspeccion visual al azar por
el personal de Ia gerencia, que sera encargado de informar si los procedimientos de
limpicza son adecuados. Es recomendable hacer anilisis microbioligicos de
superficies para saber si los procedimientos son efectivos o no.

Especificaciones para niveles méximos aceptables de contaminacién de superficies
en un establecimiento dedicado a la preparacion de alimentos. Diferentes
situaciones:

SITUACION Niimero miximo aceptable de
bacterias. (UFC)

Superficie de mesa de trabajo:

Usada para alimentos crudos 100/ cm?
Usada para alimentos cocidos 10/ cm?
Usada para otros propdsitos 50/ cnt?
Superficies de equipo en contacto 10/ cm?

directo con los alimentos

Superficies de contacto de grifos, 50/ cm®
refrigeradores, clc.

_Fregaderos, lavabos y desagiies 50 /cnt

Tabla 7 (2)

No existen cuentas legales a manejar en establecimientos dedicados a la
preparacion de alimentos, sin embargo las condiciones estan sugeridas basadas en
términos reales de operacion segura.

Los trapos de trastes son sitios de reproduccion para millones de microorganismos
y se han visto implicados como vehiculos de contaminacion cruzada en diversos
brotes de enfermedades transmitides por alimentos. Son mejores los trapos
desechables, a falta de los cuales, se deben sanitizar los trapos de manera correcta
y con frecuencia,
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Para servir los alimentos, se deben usar tenazas, espitulas limpias, a fin de hacer el
minimo uso directo de las manos, La practica de chuparse los dedos para separar
hojas de papel, o de soplar en las bolsas para facilitar Ia envoltura de los alimentos
no es higiénica.

Los alimentos en el mostrador deben ser protegidos de la contaminacién que pueda
transmitir el cliente, por cjemplo cuando este tose o estomuda. Decben tomarse
precauciones para eliminar moscas y otras plagas.

Manejo higiénico y preparacion de los alimentos, higiene de los
trabajadores ¢ importancia de las instalaciones fisicas:

La higiene de los alimentos se ocupa de cerciorarse que los alimentos sean seguros
para comer. Por lo tanto, su objetivo es evitar la contaminacién de lo alimentos por
cuslquier cosa que pueda ser peligrosa o indescable, aparte de no pemmitir el
desarrollo de microorganismos en los alimentos. La contaminacién puede deberse a
sustancias toxicas, materis extrafia e infestacion microbiana.. Es esencial, antes de
considerar como pueden ser contaminados los alimentos por microorganismos,
entender cuiles son sus fuentes y mecanismos de distribucion.
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Fuentes de microorganismos que infestan alimentos,

La fuentes o lugares en los que los microorganismos se desarrollan cominmente,
puede resumirse en figura 7:

FUENTES DE BACTERIAS QUE INFESTAN ALIMENTOS

Seves Humanos Mascotss Plagas Tierma Polvo Desperdicios Otros

(Intestinos, manos, slimen-

nariz y piel en gencral) los.
Crudos

:

Contaminacion Directa

Vehiculos de infeccion
comto rops, cuchillos, super-
ficies de trabsjo, manos, etc.

Contaminacion
Indirocta v
’i ALIMENTOS I
|Alm-- iento Incorrecto (1deal pars desarvollo Micmbimg_]
lAlimenlo que puede causar enfermedades al ser J

Fig. 7

En el proceso de manipulacion de alimentos, se tiene de manera muy frecuente el
efecto de “Contaminacion Cruzada”, ésto es: Transferencia de microorganismos de
algin material o ingrediente que estd infectado a alimentos que no habian sido
infectados prevismente,

Todos los seres vivos, tanto animales como vegetales, albergamos
microorganismos. La infeccion de alimentos por estafilococos casi siempre puede
encontrar sus origenes en una fuente humana; por otro lado, los seres humanos
podemos ser una fuentes importante de Salmonellas, E. coli y V. cholerae que son
albergadss en los intestinos, Campylobacter, Clostridium perfringens y S. aureus
también ban sido aislados de fuentes humanas y son importantes en la mayoria de
los brotes.
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La manos pueden contaminar los alimentos. Los seres humanos pueden propagar
los organismos por via de los bafios (asiento, desalojo, manijas de puertas, llaves,
efc.) a otras personas o0 equipo (refrigeradores, manijas, utensilios, trapos, etc.).
Estos intermediarios pueden a su vez contaminar los alimentos. La funcion de una
buena higiene personal es evitar que los seres humanos contaminen los alimentos
con organismos dafiinos. Lo anterior se puede resumir en Ia figura siguiente:

1 Seres Humvlnos —-————-—j

Nariz, piel, cortadas. ) latestinos (Salmonella, E.
(Staphyl ) aliy V. cholerac)
pringipalment l principslmente
L
Manos Utensilios
» ALIMENTOS

Fig. 8
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Las manos son muy importantes ¢n el manejo y seguridad de los alimentos, de aqui
que deban lavarse correctamente y con la frecuencia que sea necesaria, Después de
lavarlas, las manos deben de sumergirse en una solucidn sanitizante y secarlas con
aire, 6 bien; lavarlas perfectamente con agua, jabon y cepille y secarlas
perfectamente con toallas desechables o aire.

Reglas para el lavado de manos
{Cuindo? (Por qué?
Antes de manejar alimentos | Los alimentos pudren ser contaninados
, con las bacterias ya presentes en las manos
Después de ir al bailo Existen bacterias potencialmente

Después de sonarse, toser o
estomudar

Después de fumar. Nunca
fumar en dreas de preparacion
de alimentos.

Entre manejo de alimentos

peligrosas que se alojan en los intestinos
del hombre y por lo tanto estdn en heces
(E. coli, Salmonella). Después de ir al
baiio, las bacterias pudren alojarse en las
manos y de estc modo pasar a los
alimentos.

Existen bacterias muy particulares que
pucden alojarse e nariz y mucosa.

Las bacterias de nariz y boca pasan a las
manos al fumar,

Para evitar la contaminacion cruzada,

crudos y cocidos. Bacterias de alimentos crudos a alimentos
cocidos.

Despuds de mancjar | Para evitar contaminacion cruzada.

desperdicios o similares.

Tabla 8

Aun cuando las manos se laven adecuadamente, ¢s erroneo asumir que estén libres
de microorganismos, por ejemplo las Salmonellas con relativamente ficiles de
lavar, pero los estafilococos se adaptan a vivir en la pict y son dificiles de eliminar,
de aqui lo necesario de tener agentes sanitizautes para ¢l lavado de manos; de
hecho, existen en el mercado jabones especiales, que ya contienen sanitizantcs para
este fin, ademis, algunos conticnen agentes humectantes que evitan que la piel se
reseque por la pérdida de aceites naturales debido al lavado frecuente.
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Las uilas deben estar cortas y limpias, ya que millones de bacterias pueden quedar
atrapadas dcbajo de éstas. No debe usarse bamiz de uflas o uilas postizas. En
cuanto a joyeria, lo anillos con presillas, picdras, monturas, etcétera, pueden
albergar mugre y las piedras pueden desprenderse y caer en los alimentos, Todas
las cortadas, granos, raspaduras, quemaduras o areas infectadas de la piel deben ser
protegidos con vendajes adecuados a prueba de agua de un color llamativo para ser
detectado ficilmente en caso de desprendimiento,

Otro factor que puede contribuir a la contaminacion de alimentos es el de la
existencia de plagas en los lugares donde se preparan alimentos, éstas pudren
incluir insectos (como moscas y cucarachas) y roedores (ratones y ratas). La
moscas pudren pararse sobre materia contaminada como botes de basura, excretas
de animales, etc., donde toman grandes cantidades de microorganismos en sus
cuerpos.  Si  aterrizan  posteriormente en  alimentos, pudren  depositar
microorganismos patogenos en éstos -contaminacion cruzada-.

La cucarachas ademds de infectar los alimentos con Ybacterias que los vuelven
toxicos y otros organismos que causan infecciones asociadas a éstos, los
contaminan con mudas (poseen exoesqueleto que tiene que cambiarse para permitir
el crecimiento) y los llenan de mal olor.

Los roedores viven regularmente en alcantarillas y suelen alimentarse de materiales
infectados. Ademis, los roedores contaminan los alimentos con excrementos, orina
y pelo, todo esto sin contar que suelen roer las instalaciones fisicas del lugar donde
se encuentren,

Aunque no se consideran generalmente como plages, algunas especies de aves,
incluyendo las palomas, gorriones y gaviotas, en particular en dreas costeras, son
peligros potenciales. No se deben dejar desperdicios en el exterior para atraer y
alimentar a los péjaros, va que ésto aumenta las posibilidades de que las aves
perchen y se de la contaminacién subsecuente del local y los alimentos por
excrementos y plumas, asi como molestias generales.

En la tierrs, existen muchos millones de microorganismos por gramo. Las
personas que elaboran alimentos deben estar conscientes de que la tierra que entra
a la cocina a través de verduras, puede estar muy contaminada por
microorganismos, slgunos de los cuales son altamente dafinos. Salmonella, de las
heces fecales de los animales, pudren sobrevivir mas de un afio en la tierra. el polvo
también contiene una gran cantidad de microorganismos, incluyendo hongos y
levaduras, asi como esporss bacterianas y de hongos,
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La basura y ¢l desperdicios contienen con frecuencia restos de alimentos crudos y
otros materiales contaminados, ademis de ser sitios ideales para la reproduccion de
moscas y de atracr otras pestes. No se debe permitir que 1a basura se acumule en
los cuartos de los alimentos es mejor limpiar conforme se avanza y después limpiar
a fondo al final de cada dia de trabajo.

Es mevitable que todos los alimentos, dada su naturaleza, estén contaminados en
mayor o menor grado, Aun los alimentos enlatados, que se procesan con calor
cuentan con esterilizacion comercial, ésto cs que no estin precisamente estériles
pero que hay ausencia de microorganismos patogenos. los alimentos crudos
constituyen el mayor problema. Los productos vegetales son contaminados
inicialmente por Ia tierra, ¢l aire, los animales y aguas de riego -que por lo regular
SON AgUAS Negras-,

Los animales pueden ser ficilmente infectados por Clostridium perfringens,
Salmonella y Campylobacter. La contaminacion se inicia en cl momento del
sacrificio, cuando se climinan la piel y los intestinos. Los derrames de bacterias
intestinales sobre los cuerpos ocurren con frecuencia,  seguidos de mas
contaminacion por las superficies, el equipo, el aire, el agua y el mancjo. Los
animales infectados pudren subsccuentemente, contaminar cl matadero, que a su
vez infecta animales de otros mataderos -contaminacidn cruzada-. La siguiente
tabla mucstra los principales animales que sirven como alimentos y que a su vez
son reservorios de bacterias que toman toxicos los alimentos:

ANIMAL  |Productos que tienen alta probabilidad de ser
reservorios de microorganismos patégenos.
Res Came, visceras, leclie, crema, productos lactcos
Cerdo Came y visceras
Pollo Visceras y huevos
Pescado Visceras
Pato Visceras y huevos

Tabla 9 (21)

El mancjo de los alimentos es la fincién mas importante de Ja carta de proceso
considerada. Por csta razon, la higiene personal debe ser adecuada para prevenir
que organismos patdgenos pasen de los seres humanos a los alimentos. Es
responsabilidad de la gerencia el estimular buenas practicas de higiene y
proporcionar las facilidades necesarias,
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En cuanto a la higiene personal y hdbitos del los empleados, las cabezas de los
mismos deben estar cubiertas de manera adecuada -protegidas para evitar que
algin cabello caiga en los alimentos-, y el cabello largo debe estar amarrado. El
uso de pasadores debe evitarse para que no caigan accidentalmente en los
alimentos. Cualquier peinado, retoque o alteracion del pelo debe realizarse en cl
bafio de personal seguido de un lavado de manos. No se debe estornudar o toser
sobre los alimentos y en caso necesario, se deben emplear pafuclos desechables
acto seguido de {avado de manos. Es importante no perder de vista los bigotes,
comunes entre los cocineros, posiblemente constituyen un mayor riesgo a la salud
que cl pelo largo, ya que filtran las descargas nasales, ademas de atrapar particulas
alimenticias. Muchas personas con bigotes han creado habitos en tomo a cllos,
como tocarlos o tomearlos cuando estan concentrados. El personal que tiene
bigotes debe cuidar de no generar contaminacion cruzada.

Por educacion asi como por higiene, no se debe permitir wascar chicle o escupir
cuando se estdn preparando los alimentos, Los trabajadores que padezcan de
escurrimientos en nariz, ojos u oidos deben reportarlo a su supervisor y no manejar
alimentos abiertos. No se deben usar pestailas postizas ni arctes para evitar caigan
en los alimentos.

Los hibitos de higiene deben ser buenos, y no se deben comer las uiias, tocar
granos o heridas mientras se preparan los alimentos Para probar los alimentos
como es incvitable en Ia preparacion, se debe usar una cuchara limpia cada vez.
Nunca se deben probar los alimentos y regresar la misma cuchara a la comida sin
antes lavarla. Fumar, por supuesto que no debe cstar permitido en el rea de
preparacion ya que increments la posibilidad de contaminacién de los dedos, asi
cono una posible contaminacion del alimento con cenizas o colillas de cigarros.

En cuanto a la ropa, el personal debe levar ropa limpia, de colores claros y facil de
lavar para preparar alimentos, De preferencia la ropa no debe de llevar bolsas
superficiales (los objetos guardados en ellas pueden caer en los alimentos). No se
deben levar overoles de manga corta sobre la ropa de manga larga. No usar los
“blancos” en areas diferentes del bado de personal y las dreas de preparacion de
alimentos de otro modo no se cubriria su objetivo principal, que Ia ropa no
contamine los alimentos con microorganismos “externos”.

Respecto a la salud general, los trabajadores que padezcan secreciones en ojos,
nariz u oidos, heridas infectadas, raspaduras o infecciones en la piel no deberan
mancjar alimentos abiertos, La misma regla se debe aplicar al personal con
malestares estomacales inexplicables, ys que pueden scr causados por un algin
organismo transmitido por alimentos y podria haber riesgo de propagacion de la
infeccién hacia los alimentos en preparacion y otras personas.
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En cuanto a higicne del personal, ésta no es responsabilidad del empleado, es
responsabilidad de la gerencia el que haya una buena higiene. Por su interés,
ol gerente debe asegurarse de que su personal cumpla con las normas de higiene y
hacer lo posible para proporcionar una atmésfera de trabajo pulcra y mostrar su
disposicidn hacia Ia higicne.

Es escncial la educacion del personal en cuanto a la importancia y las razones para
Ia higiene de los alimentos. Para que los alimentos sean preparados de una manera
segura. Deben proporcionarse letreros para recordar al personal los requerimientos
de higiene de los alimentos. Se debe proporcionar un entrenamiento en los puntos
de higiene relevantes a todo ef personal nuevo, antes de que tomen malos habitos,

Se deben proporcionar suficientes lavabos, situados unicamente para propdsito de
higiene de manos -no para lavar alimentos o equipo-. Lo ideal es que cstos lavabos
se operen con pedales o detectores y cuenten con agua calicnte, jabon cepillo para
ufias e implementos para secar las manos.

El personal debe contar con servicios adecuados, incluyendo lockers, vestidores y
hasta regadcras. Todos estos servicios deben mantenerse limpios y trabajando bien,
De preferencis los bafios deberin operar con pedales -para reducir la posibilidad de
contaniinacion cruzada- y debe haber aproximadamente un bafio para cada 15
miembros del personal. Las dreas de bafios deben estar ventilados y separados del
irea de preparacion de los alimentos, Se deben colocar avisos claros y evidentes
recordando al personal que lave sus manos.

Es conveniente elaborar Hojas de control para resumir lo anterior, ya que ésta
contiene los datos referentes a: Etapa del proceso, nivel de punto critico, tipos de
riesgos, especificaciones medidas correctivas y responsables de que se fleven a
cabo las misnas,
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HOJA DE CONTROL. SERVICIO DE BANQUETES Y COMED:!

ETAPA DEL PROCESO PUNTO CRITICO DE RIESGOS QUIMICOS RECOMENDACIONES
CONTROL (Q) FISICOS (F)
BIOL OGICOS (B)
Recepritn de Vegetales PCC 1 B). Contamimcibn Olor camcteristico, tejidos firmes y buen
micobiam aspecto en gereml.
F) Golpes
Receprifnde Cames y PCC 1 F) Materis Extmiy. Olor camcteristico. En caso de care fresca
Derivados B) Descomposicibn ibz;:ezgx color y tejido firme.
micmobisni o por padisitos.
%*
Recepcifn de Leche y Productos PCC1 Q) Antibisticos Oloz, colo1 y sabosr cameteristico.
L acteos Q pH édcido. T<6=5°C
B) Micmorgamsmos
mtbgenos. *
RecepciSn de Abarrotes (latss y PRC 1 Q) Abolladims . Latas plamns y botelles perfectamente
botellss). Q) Toximes. etiquetadss y selladas con fechn de caducadad
B)Co immcisn ugﬂe.
Recepcifnde Cereales y Semiilas PCC2 F) Materis Extoadi Gmumos con superficie lise, que mo estén
BY Imecto Imeros y 1o mas libres de matena extmth
» s posible. Particulammerte el atnz, que mo estt
Q) Sistancias tixicas mnrio
eflatoxines)
Recepcifinde Huevo fresco. PCC 2 B) Contamimacibn . s focal *
micmbiams-partichlarmernte Huew Fresco libre de materia ’
Salmorellay Psesdomora.
B) Cssaathn sueio de
excremenio.
Q) Paxerxria de colomnies
hibidos.
RecepcisSn de Pescados y Marscos PCC 2 B) Toxims. » Asenria de olog amoniacel. %*
B) Descomposicidn . .
micwhism Ojos Brillartes y texhms firme. T<o=5°C.
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TROL. SERVICIO DE BANQUETES Y COMEDORES INDUSTRIALES.

‘QU‘IMICOS RECOMENDACIONES PROCEDIMIENTOS DE ACCTION(ES) CORRECTI VA(S)
SICOS (F) VERIFICACION Y PERSONA Y PERSONA RESPONSABLE
GICOS (B) RESPONSABLE DE L OS MISMOS DELA MISMA.
mcibn . ..
Olor camcteristico, tejidos firmes y buen Irspeccitn por piezs por parte del Cheff | Rechuzo de la materis prima poz
aspecto en gereml. parte del Cheff.
xtmh. Olot camcteristico. En caso de came fresce - ExalaciSn sersorisl por parte del Rechuzo de 1s matena prnima pox
osicibn :'}.eb%psenhx colory tejido firme. Cheff. parte del Cheff.
. <§=5<C
) por pasisitos. - Toma de temnpemtum sl momento de
%* seepcibn
cos Olor, colory sabor cameterfstico. - Evalmmcifn sersonal por parte delj Rechmzo de la matenia prima por
T<§=5sTC Cheff. parte del Cheff.
ArisSmos x - Toma de tempemtum al momento de
fecepibn.
ms. Latas plarms y botellss pedfectamente . |ImspecciSn por pieza. Emasgado de} Reclmzo de 1a matenia prims por
etiguetadss y selladas con fechn de caducidad | almackn o compms parte del Cheff.
mcifn
xtmase Gmms con superficie lise, que mo estén Itspeccifn por saco o por bolsa por el] Rechazo de la materie prima pos el
Tmecos y 1o mis libres de materia extmfh emcargado de compms Cheff
posible. Particulssmenrte el ammoz, que mo esté
s toxices mio
mcidn - . %* Ispeccibnde um muestns represertatron | Rechazo de 1s matenia prima por el
particulsrmente Huevo Freso litee de materia fecal ™. del Iote mecibido por el emcargado delj Cheff
Y Psexdomorq. almactn Pruebs dipids de frescixa por el
sucio de Cheff .
.de colomnies
. iacal * IEpeccibn  semmonal y .foms de| Recimzo de la materis prims por el
osicifin Amercia de oloz amo ’ tempemtunm de recepcidn por el Cheff o | Cheff o encargado.

Ojos Brillantes y textum firne. T< 0 =5 *C.

ermargado de cumiceria
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HOJA DE CONTROL. SERVICIO DE BANQUETES Y COMEDORES INDUSTRIALES.

ETAPA DEL PROCESO

PUNTO CRITICO DE
CONTROL

RIESGOS QUIRICOS,
FISICOS, BIOLOGICOS

RECOMENDACIONES

PROCEDIMIENTOS DE
VERIFICACION ¥ PERSONA
RESPONSABLE DE LOS MISMOS

ACCION(ES) CORRECTIVA(S)
¥ PERSONA RESPONSABLE
DE LA MISMA.

Lavades y desinfexion de| PCC 1 Sise comencrdos | B) Infestacifn por bacterias | Lavado conagma potabley jabdén SuperAsifin po1 parte del Cheff de que el| Cambio de desinfectarte. Voker a
Vegetates PCC 2 Si se comen pﬂﬁggms V. cholerae)y Desinfeccifn segitn imstruociozes del agente la\;d.o y desmfxﬁn;;;ﬁé Hmd: lmar. Persom resporsable: Cheff.
cidos peisitos. utilizado pam este fin cabo corectamerte. wficacia
o . Matesia o los desinfectantes ares de ser utilizados
2] extnils con enflisis bacterinls gico.
Coccltn de Vegetales PCC1 B) Presencia de Corsistencis blanda Sersonal por 1 Cheff Aumentar el tiempo b4
MICIOCIGAINSINGS ternperatims de coccifn
Coccion de Cames PCC1 B) Presercia de mirmo1ge- |Color café. Corsistercis blandda. 73 “C enel |Semsonal - olog color y ssbor. | Aumentsr el Hempo de coccidn
nismios y pesisitos. puato fio de Ia pieza dumrde 20 mimztos. Medicifn de Tempemtum en el punto| En caso de presertar mal olos y/o
frio. Resporsabilidad del Cheff. sspecto, desechnr ese material.
Marejo de alimentos después de PCC 2 B) Contamingcién Cnizsda | No manejar elimentos cocidos con utersilios | Supervisidn por el Cheff 6 el emargado | Destruccisn  del  alimentn  de
la coceién. o ensuperficies sucios o mal lsvados. Es dels cocim. dudosa seguridad.
recomendable terer dreas y utersilios
especisles pam alimentos crados y pam
alimertos cocidos.
Conservacién en calierte de los PCC 2 B) Multiplicacién Manterer los alimertos celiexes Toma de Tempemtius por el Cheff Calentar ] enfriar segim
alimenios prepamdos. micwbiam (T >6 =60 °C ) 6 bien, mantenerlos frios irstncciones del Cheff.
B) Pmduribnde toxims | 0% <2 =3 T)
Recalentado PCC 1 B) Multiplicscion Calentar & tempemtun minima de 70 °C por | Toma de Tempemtims y temipo por el| Aumertar 1a  Tempemtum vy
micwbism 2l mems 5 mimstos Cheff. tempo de secalentads  segin

1strucciones del Cheff.

NOTA : Las mcepcionss de materia prims estin clazificadas como Pantos Criticos de Contmol de tipo 1, porgue se pasts de taz evalnacion de provesdozes.La calidad sanitana de los alimestos prepamdos depende de 1z
calidad samitaria de 12 materia prissa ptilizada. Fn 13 peictica no es fecnente encontrarcasos que 1o Heven a cabo; sin embarge es 1o idealy es wno de los principios fundamentales de 1a aplicacion del andlisis de desgos a
ests tipo de sexvicios . En Ia practica es frecuante que el Cheftdeel visto bueno a TODO en 1a cocins, es poreso que asi semenciona poarser a autoridad.

* Es recomendstle ademis de las medides sugeridss, Tlevar & cabo enilisis perifdicos de materis prims y alimewtos prepamdos por tm labomiorio pasticulsx pam ssi complemendar las medides de
mponitoreo distias. Sobre todo en la materia prima de alto tesgo, asi como los slimentos prepamdos con las mismas. En lss HOJAS DE CONTROL estin marmados con el asterisco.

* Dumrte visitas de Verificacidn Sanitania a establecimiertos que ofrecen este tipo de sevicios, se corstath que 1 Cheff es 1a persors que decide en ls cocime, desde 18 compm de ls materia prima hests el
visto buemo pam poder servir el alimento. Debe mber mas persoms cspacifades, segim lo plarteado en este mamml; petn eso ya depende de cada empresa.
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PRINCIPIO 6:

J. Establecimiento de procedimientos de registro y documentacién en Ia
aplicacién del ARICPC,

Todas las actividades que se lleven a cabo durante la aplicacion del método deben
registrarse y reunirse en una bitécora. De esta manera se tendré un historial de los
productos que se claboren en la empresa. Los formatos deben estar diseilados por
el equipo de aplicacién de andlisis de riesgos y debe estar en consideracion la
supervisién de la persona responsable.

Es conveniente tener formatos que permitan un agil registro de cntradas y salida de
materia prima, control de temperaturas en las ctapas del proceso que representen
ricsgos, etc.

A continuacion se presentan ejemplos de probables formatos de registro a utilizar
en una empresa prestadora de servicios de alimentos preparados;
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Recepcion de Carne Fresca

Tipo de came:
Proveador: )
Semana del - al de ] de 199
Fecha T(°C)_ Aspecto VoBo Observaciones Revisd
Recepcién de Carne Fresca Grafico de control
Tipo de carne:
Proveedor.
Semana del al . de de 199
4 °C
2,0°C
0°C
12345 789101112 141516 18 1920 21 22 23 24 25 27 28 29
FMes de: Elaboré:
Reviso:
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Temperaturas de Cocclén

Fecha Platillo Cantidad cocinada Hora Temperatura/tiempo de coccion Registr.o
ISupervisd
Temperaturas en Refrigeradores y CAmaras Frias
Fecha Hora TF&) Registrd Observaciones Supervisd
Limpleza diaria
Fecha Hora Lugar Limpid QObservaciones Supervisd
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Registro de Fumigacién

Fecha Hora Lugar (es) Fumigado (s) Observaciones Supervisod
1
Conservacion en Callente
T (°C) interiof] Temperatura tomada ]T:echa y Horﬂ
Alimento Observaciones Supervisd

del alimento

por
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PRINCIPIO 7
K. Establecimiento de procedimientos de verificacién.

La verificacién se realiza con el fin de determinar si el sistema de Analisis de
Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos, se encuentra actualizado y
cumple con lo programado,

Esta verificacion incluye ls revision de documentos (especificaciones, acciones
correctivas, registros del monitoreo de los puntos criticos, etc.); asi como los
métodos y resultados de los andlisis microbiologicos y fisicoquimicos. La
tabulacion de resultados facilita la labor de verificacién.

La verificacién pioporciona informacién adicional para reafirmar al productor y ai
verificador que el sistema de ARICPC es efectivo y que por consiguiente se esta
obteniendo un producto seguro,

Las verificaciones deben ser conducidas de !a siguiente manera:

1. Rutinariamente y sin anuncio para asegurar que se tienen bajo control las
operaciones designadas como puntos criticos de control.

2, Cuando se¢ comoce nueva informacion que pueds afectar directamente la
seguridad del alimento,

3, Cuando la produccion del alimento sca relacionado con brotes de enfermedades
en la poblacién que lo consume,

4, Para verificar que los cambios han sido implantados correctamente después que
le plan de ARICPC ha sido modificado.

Pars facilitar esta actividad, s¢ puede hacer uso de “Cédula de Verificacion” -
Apéndice de la NOM-093-§5A-1994- 6 bien de Ia “Guia para la autoverificacion
de las buenas pricticas de higiene en su establecimiento” -Publicacion también de
Ia SSA-
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VL. INSTRUMENTACION PARA LA APLICACION DEL ARICPC.

A. Formacién del Equipo de ARICPC.

Representante Directivo:

Representante administrativo;

Representante decorador:

Chefl:

Especialista en ARICPC;

B. Descripcion del Producto,

Nuestro (s) producto(s) a ofrecer es (son):

C. Identificacion de forma de consumo del alimento.

Los alimentos que elaboramos son consumidos de las siguicntes maneras:

Cocidos O Calientes O
Crudos O Recalentados O
Frios O Envasados (J

n



D. Elaboracién de Carta de Proceso,

La sccuencia general de preparacion de alimentos, desde la recepcién de materia prima hasta
¢l momento de servir es el siguicnte:

Recepcion de Materia Prima

|

Servido para consumo.
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Etapa:

E. Identificacion de Ricﬂos asociados a cada operacion

Riesgo (s) bioldgico (s):

Riesgos (s) quimico (s):

Riegos (s) fisicoquimico (s):

Etapa:

Riesgo (s) biologico (s):

| Riesgos (s) quimico (s):

Ricsgos (s) fisicoguimico (s):

Etapa;

Riesgo (s) biologico (s):

Mos (s) quimico (s):

Riegos (s) fisicoquitnico (s):

Etapa:

 Riesgo (5) biologico (s):

Riesgos (s) quimico (s):

Etapa:

Riesgos (5) fisicoquimico (s):

| Riesgo (s) bioldgico (s):

Riesgos () quimico (s):

Etapa:

Riesgos (s) ﬁsicoquimico (s):

Riesgo (s) biologico (s):
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 Riesgos (s) quimico (s):

Riegos {s) fisicoquimico (s).

Etapa:

 Riesgo (s) bioldgico (s):

Mos {s) quimico (s):

Ricgos (s) fisicoguimico (s):

Etapa:

Riesgo (s) bioldgico (s):

Riesgos (s) quimico (s):

Riesgos (s) fisicoquimico (s):

Qbservaciones;
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F. Identificacion de cada punto critico de control:

Sélo debe el equipo de ARICPC aplicar el esquema de Arbol de decision para ctapas de
proceso (anexo I11) a cada etapa identificada.

Etapa: PCC? Tipo:
Etapa; LPCC? Tipo:
Etapa: {PCC? Tipo:
Etapa: (PCC? Tipo:
Etapa: JPCC? Tipo:
Etapa; JPCC? Tipo:
Etapa: | Jce? Tipo:
Etapa: JPCC? Tipo:
Etapa; (PCC? Tipo:
Etapa: (PCC? Tipo:

Resumiéndolos en la Carta de proceso, los Puntos Criticos de control quedarian
colocados de la siguiente manera:
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Carta de proceso con Puntos Criticos de Control identificados

Etapa del procese PCC

Recepcion de Materia prima

|

Servido para consamo
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G. Establecimiento de Especificaciones para cada PPC.

PCC (nombre de la etapa) Especificacion (es)

H. Establecimiento de sistemas de monitoreo para cada punto critico de control

Punto Critico de Control Sisteina de monitoreo Supervisado por:

1. Establecimiento de medidas correctivas para cada punto critico de control identificado
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Puato Critico de Control identificado Medida (s) correctiva (s)

J. Establecimiento de sistemas de monitoreo para cada PCC

L.os formatos diseitados por el equipo de ARICPC para poder monitorear los puntos criticos
de contro} establecidos son los siguientes:

# de Formato Punto Critico correspondiente Responsable de supervision
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2}3

K. Establecimicnto de Procedimientos de Verificacién

t JisH gy

m;o

“ g@“}! lM

Fecha

Obscrvaciones:

VoBo. equipo ARICPC

19



ANEXO L. PRINCIPALES ENFERMEDADES DE ORIGEN BACTERIANO TRASMITIDAS IPOR ALIMENTOS

AZente causal ¥ Sals !/ [ Skigella (organismo  aerobic | Listeria momocytogenes | Staphylococcus  aureus | Clostridium
erfermedad aerobio  facultativo).  Provoca | facultativo). Provoca Shigelosi ( igeno) | tor facultativo) perfringens
aruvocada. Salmonelosis. Provoca Listeriosis. torganismo
. anaerobio} Provoca
Gastroenteritis
Penodo de ©-72horas 1 -7 dias 1 dia a 3 semanas 1-6horas 8- 22 horas
Iacubacion
Duracion de la  2-3dias Indefinido. Depende del | Indefinido. Depende del | 24- 48 horas 24 horas
enfermedad i - trtamiento. Puede ser fatal. e
Sintomae Dolot  abdommal, doior de | Diwrea, ficbre  escalofrios. | Nausea, vomito. dolor de | Nausens, vonnto, dusrea y | Dolor  abdominal v
cabesa. nausea, vomito. fiebre y | lasitucl, deshidratacion cabeza y espald lofri deshid on diarrea
diarrea meningjtis.
Habitat Animales, desechos de | Desechos humanos ( habita en | Suelo, agua, lodo, desechos | Humanos (pel, nariz, | Restos humanos
humanos (hatita en el tracto | el wracio intestinal). moscas. humanos, animales de corral. | gargantas, heridas | (habiza en el tracto
" intestinal) infe y \! i 1), les v
; suelo.
Alimestos - Carne de aves, ensaladas con | Ensaladas de papas, atan, | Leche sin pasteurizar y | Jamén y en  general | Came cocida. carne de
implicados . came de aves. came y prod on, pave y derivados, vegs camne de carnicos, | aves. salsas hechas a
carnicos.  leche. de | fech G 1} en | aves y rojas, i y { ali tibios. prod base de grasa ammal,
: huevos. preparaciones abase de | alimentos con alta h dad | ali P dos listos | lacteos. pasteles rellenos | frijoles que han sido
huevos v basicamente alimentos | (frescos) y ali para que una vez | de crema y b enfriados
: proteinicos preparados no fueron | alimentos ficos en
: consumidos de inmediato. proteinas.
Formador de o No No No Si
esporat
Prevencion Evitar comaminacion cruzada, | Evitar inacio d: Ci i solo leche | Evitar contanunacion por | Cuidar de manera
refngerar al eviiar fecal por | pasteurizada y sus derivados, | manos. excluir | estncta los tiempos
fna la carne cocida y productos | parte  de los  trabajadores | cocer  los i a bajad que p P de
. €arnIcos. cvitar co: 6on | p d las buenas P apropiad infecciones ¢a I prel del | coccion, enfnado v
praticas de higienc. Usar | evitar contaminacion | area de on de Jentado de cames

. fecal  por  parte de  los

P
buenas practucas de higiene.

prima de buena calidad
sanitania, vigilar 2 fuente de

cruzada, limpiar y desinfectar
superficies, evitar
i del

agua  potabl N fas

agua

alimentos, refrigerar  los
alimentos a temps
adecuadas y  enfnar

yfnjolesa 73 °C

moscas y mantener la comida | potable rapidamente los alimentos
fria. cocidos
Infeccion Infeccion Infeccion Intoxicacion Toxinfeccion
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Anexo ). (Continuacion) PRINCIPALES ENFERMEDADES DE ORIGEN BACTERIANO |

TRASMITIDAS POR ALIMENTOS

Agente causal » Bacillus  cvreus Clostridi botulis Campylob Jejuni. | Escherickia coli Provoca | ¥ibrio cholerae
enfermedad facuftativo) Pravoca i bio). p Provoca Campifobacteriosis | Enteritis Provoca Coizrs
provocada. Gastroenteritis. B
Periodo de | ':-S5horas. R- f6 homs 12- 36 horas + 72 3-5dias 12- 72 horas horas - ¥ dias
Incubacién
Duracion de 1a | 6-24horas. 12 horas Algunos dias hasta un afio t-3dias 1- 3 dias Indefimdo.  depenae
enfermedad del traramuente
Sintomas Nausea y vonmto, diarrea y | Vértigo, alucinaciones. para | Diarrea, fiebre, nausea, dolor | Diarrea con sangre, fuertes | Dolor ahdo
cal bdominal pi io y dificultad para | abdominal y dolor de cabeza. | dolores abdeminales. | diarrea. calar:
tragar nausea, vomito, diarrea y | deshidratacion
ocasional fiebre. Percida da slacorsings
Hibitat Suefo y polvo Sueloy agua. Animales en general (son { Animales, particularmente |{ Restos Lumanos
portadores a través del tracto { los gatos, humanos (tracto | (habita 2n 20 Tacs
p inal . inal) i
Alimentos Arroz v dos. tas de | Ali acidos de | Leche sin pasteunzar y | Carnes rojas crudas v | Manscos Trudes.
implicados alimentos secos, derivados de | dudoso p y P 3 deri carne d=  aves, ¥ y en ge i) Nagralas
cereales, salsas, pastel de carne | conservas en aceites, cascaras de | cerdo. res y cordero. las cames rojas. leche sin | crudos. ass
y platillos a base de vegeiales. papas, pasteles de carnes rojas y pasteyrizar y derivados contarmunacda =
cames de aves.
Formadar de { Si Si No No No
£paras
Prevencian Tener especial cuidado en el | No consumir alimentos | Cocer  perfectamente  los | Cocer perfectamente las
control de tiempo y p latados de dudosa p denci; i y evitar | carnes rojas, evitar la
de coccidn, aplicar métod ylo d Poner  especial 3 inacién  cruzada.
rapidos de enfriado. mantener | atencion en el tiempo de evitar la contaminacion

alimentos calientes arriba de 60
*C v recalemarlos al menos a
730°C

enfriado de cames cocidas,
sobre todo si se trata de grandes
volumenes de éstas. Comparar

fecal por los trabajadk

promoviendo fas buenas
scticas de higi

P gi p 12
pequefias cantidades de busmas  pracncas &
conservas en aceitz, segun el hygianz,

fas perfectamente
refrigeradas. . ahumentos v usa® Zo.:
{ clorada I
Tovunfeccion _ Infecrion infeccion | Infecc-or )
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Anexo I. (Continuacién) PRINCIPALES ENFERMEDADES DE ORIGEN BACTERIANO TRASMITIDAS POR ALIMENTOS

Agente causal v l Micobacterium  tuberculosis | Proteus  morgani. Provoca | Streptococcus faecalis y S | Brucella b B. | Coryneb i .
esfermedad i Provoca Tubercubosis | Intoxicancion erite prYoR Provoca Infeccion | melitensis ¢ B suis | diphtheriae. Provoca
provocada, . estrapulmonar . . o o Provoc Brucehsiy Difeteria
Penodo de i \ anable de ¥z ares horas 23 f8 hors de 3 a2) dus en algunos | De3a7dias
Iscudbacion ! £asos varios meses
Durscion de la '{ Depende del grado de | Variable Variable 15 dias - meses Indefinido.  depende
enfermedad | intoxicacion del tratamiento.
Sintomas "Depend:dela parte del cuerpo | Enrojecimiento de la cara y | Na a veces C di Comi insich
l afectada parnte  superior del cwerpo, | oolicos y diarrea, por lo | fiebre, lofrios, suds i i6 de la
exantema como en la alergia, | gensral mas leves que el 1a | debilidad. malestar, | gargantay la nanz
efalagia aguda, palpitaci vy icacic por | cefalaigia, dolores
i diarrea. estafilococos. musculares v de las
! articulaciones
- l
Habitst { Ganado bovino infectado. Pescado Heces fecales Ganado vacuno | Ganado vacuno
Alimenatos Leche cruda contaminada u { Atan, bonito, pez salteador y | Productos alimenticios { Leche cruda contaminada. | Leche contaminada
1mplicados otros productos lacteos otros peces del tipo del atan o la | contaminados con  excreta. | productos lacteos
caballa Ali dos con | preparad con leche
fas secreciones de las vias { cruda contamunada,
respiratorias.
Frrmador de ! No No Si No No
£3poras
Prevencion Erradicacion de tub is en | Manipulacic higiéni de | Coccion  perfecta de  los | Erradicacion de ia | Pasteunzacion de
et ganado, pasteurizacién de i\ y refn ion de \ fri; ién de | brucel del d leche, basqueda v
leche v otros productos lacteos pescado 2 una P los ) humed p sion de 1a leche | aistamiemo de  los
miximade 5 °C durante los periodos de | y otros productos lacteos portadores
de portadores de heridas efo
infecciones ds la
; Intoxicacion Infeccion Infeccion Infeccion




Anexo L. (Continuacién) PLANTAS Y ANIMALES VENENOSOS

Agente causal y
enfermedad
provocada.

Biotoxinas producidas por algas Provoca:
Cigustera

Claviceps purpiirea. Provoca Ergotismo.

Tetraodotoxinas producidas por alguo
en  microflora intestinal
intozicacin por las mismas

Periodo
Incubacion

de

De una a seis horas

Gradual, gmeralmeme después de comer
varias veces do en harina o pan

de 10 minutos a tres horas

Sintomas

Hormigueo y entumecimiento al rededor da la
boca y en manos y pies; mareos, nauseas,
diarrea y dolor abdominal; escalofrios;
sensacion de quemazdn o de un reverso da la
temp. pulso lento

Gangrena que afecta las extremidades,
especialmente los dedos de las manos y de los
pies, 2 veces las orejas y 12 nariz; depresion
convulsiva, debilidad y letargo, cefalalgia,
mareos, calambres dolorosos da  las
extremidades y purito.

Hormigueo en labios, lengua y punta de
los dedos, seguido de temperatura
subnormal, presion sanguinea
dmnmdaywko&l la parestesia
se d en pardlisis
mwmvaquepwdemﬂur
en 1a muerte por paralisis respiratoria

Alimentos
implicados

Pargo, mero, picuda, perca y otros peces dz la
familia caringidea

Harina o pan de centeno

Pez globo, pez tamboril y pez erizo

Prevencion

Dejar de consumir carne de pescados de mares
tropicales o de coral durante un brote epidémico

Consumir sélo productos de centeno de
procedencia segura.

Evitar comer pescado de la familia
Tetraodontidae &  bien, separar
perfectamemte  higado, piel, rifiones,
astémago e intestino; ya Gue es ahi donde
tiende 2 acumularse 1a toxina
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ANEXO 11
AGENTES QUIMICOS SANITIZANTES

CLORO YODO SALES
CUATERNARIAS DE
AMONIO
Concentracién minima
- Para enjuague de | 50 partes por millén | 1205 ppm 200 ppm
trapos {ppm)
- Para aspersion o lim- | 50 ppm 12.5 ppm 200 ppm
picza en sitio
Temperatura de la | 24 °C o mayor 24 ° - 48 °C, El yodo se | 24°C
solucién cvapora a los 48,9 °C
Tiempo de Sanitizacion
- Para enjusgue dej 1 minuto 1 minuto 1 minuto
trapos
- Para aspersion o lim- | Seguir las | Seguir las instrucciones | Seguir las instrucciones
picza en sitio instrucciones  del | del fabricante del fabricante
fabricante

pH (Los residuos de
detergentes  pueden  dar

Debe ser absjo de
10.0

Debe ser abajo de 5.5

Es mis efectivo cuando
estd alrededor de 7 pero

otro pH, es necesario varia segun ol
enjuagar perfectaniente) compucsto

Corrosividad

Corrosivo
algunas sustancias

en

No es corrosivo

No ¢s corrosivo

Respuesta & agentes
orginicos contaminantes
en ¢l agua

Répidamente
inactivado

Disminuye su cfectividad

No es afectado

facilmente

de
de

Indicativo
concentracion
solucion y efectividad

Es necesario un kit
para ripida
determinacion  de
concentracion

El color ambar indica que
la solucién es efectiva,
pero es recomendable
usar kits para determinar
concentracion exacta,

Es necesario un kit para
determinar la
concentracion correcta,
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ANEXO I
Arboles de Decisidn

Los arboles de decision son una herramicnta del método de Anilisis de Riesgos,
Identificacion y Control de Puntos Criticos que facilitan la identificacién de los puntos
criticos de control de cada operacién del proceso. Con estos drboles se simplifica Ia
aplicacion del principio 2.

Los 4rboles de decisién no otorgan el nivel de punto critico que correspoude a cada
etapa, para esto es nccesario realizar un andlisis de tipo riesgo y determinar si sdlo se
controla o si s¢ climina. Como ya s¢ menciono, si el ﬁesgo s¢ climina entonces le
corresponde un nivel de Punto Critico de Control 1 (PCC1); si el nesgo solo se controla
o s¢ reduce es un Punto Critico de Control 2 (PCC2).

A continuacién se presentan tres rboles de decisién: para materia prima o ingrediente
utilizado ,para cada ctapa de fabricacion y otro para producto terminado.
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ANEXO m
Arboles de Decisién (continuacién)

DIAGRAMA |

Para cada materia prima o ingrediente utilizado,- Para determinar si una materia
prims o un ingrediente de un alimento es un PCC, es preciso contestar la pregunta | (P1)
y, si es necesario, la pregunta 2 (P2).

P1. ;Puede contener la materia prima
o ingredicnte el peligro o riesgo en estudio * No
(fisico, quimico o bioldgico) a niveles

Si Repetir con otros materias
primas o ingredientes

P2, (Puede el proceso, incluido el uso

correcto por el consumidor, garantizar la
Si <= { eliminacién del peligro o su reduccion '» No

hasta un nivel considerado como aceptable

o seguro?
La calidad microbioldgica La calidad microbioldgica, fisica
fisica o quimica de la materia o quimica de la materia prima debe
prima NO ES CRITICA ser considerada como PCC (*)

PCC(*) NOTA: El nivel de punto critico se otorgara asi:
« Cuando se elimina totalmente el riesgo: Es un PCCl
- Cuando se reduce parcialmente o se controla el riesgo: Es un PCC2
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ANEXO Mt
Arboles de Decisitn (continuacién)

DIAGRAMA 2
Para cada etapa de proceso

P3, (Esta etapa puede permitir la

contaminacion con el agente de peligro
o riesgo considerado, o permitir que s> No
¢ste sumente hasts un nivel nocivo?

#

Si

P4, Un proceso posterior PS, ;Se pretende con esta etapa

garantizara, incluido el uso eliminar, inhibir o prevenir la

correcto por ¢l consumidor, contaminacion y/o el auniento del
Si «gg= | Ia climinacion del peligro o peligro o riesgo hasta niveles

su reduccién hasta un nivel nocivos? »

seguro? }

No ‘
Repetir P3 para N Si Repetir P3 para ¢
el resto de Ias r J resto de las etapas.
8s. ’

Esta etapa debe ser considerada como un
PCC (*) para ¢l ricsgo o peligro considerado

PCC(*) NOTA: El nivel de punto critico se otorgara asi:
- Cuando se climina totalmente el riesgo: Es un PCCI
- Cuando se reduce parcialmente o s¢ controla el riesgo: Es un PCC2
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REFRIGERACION DE ALIMENTOS

ANEXO IV,

Recomendacion de Tiempo y Temperatura para almacenamiento

ALIMENTO

Temperaturas

Periodo méxinio de Comentarios
recomendadas (*F/ slmacenamiento
°C)
Carne
Chuletas, bisteces 32-36/0-22 JaSdias Envolver en plistico
Molida y trozos 32-36/0-22 1a2dias Envolver en plistico
Cames en general 32-60/0-22 122 dias Envolver en plistico
Jamén entero 32-60/0-22 7 dias Envolver perfectamente
Jamén en trozos 32-60/0-22 Ja5 dias Envolver perfectamente
Jamon rebanado 32-60/0-22 3 a5 dias Envolver perfectamente
Jamén cnlatado 32-60/0-22 | ailo Mantenerlo en la lata
Tocino 32-60/0-22 1 semana Envolverlo en plastico
Cames fiias en gencral 32.60/0-22 3a5dias Envolver en plastico una vez
abierto,
Carnes cocidas 32-60/0-22 1a2dias Envolver o cubrir
Salsa (gravy), caldo y 32-60/0-22 1 a2dias Altamente perecederos
carnes de aves
Pollo  entero, pavo, 32-60/0-22 1 a2dias Envolver en plastico
pato, ganso
Menudencias 32-60/0-22 1 a2dias Envolver separade del ave.
Restos de aves 32-60/0-22 1 a2 diss Colocar en wn  recipieme
cubierto separado del ave
Piezas cocidas de pollo 32-60/0-22 122 dias Cubrirlo
Pescado
Pescado con grasa 30-3/-11-11 la2diss Envolver en plastico
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ANEXO IV, (Continuacién)

ALIMENTO Temperaturas Periodo méximo de Comentarios
recomendadas (*F / almacenamiento
.C)

Pescado fresco 30-34/-1.1-11  la2dias Envolverlo en plistico

Pescado congelado 32/0 3 dias Cuidado de no lastimarlo con ‘
el hielo

Mariscos 30-34/-11- 1.1  la2dias Guardar en un recipiente i
tapado !

Huevos en cascarén 40/404 1 semana No lavarlo. Sacalo del
contenedor original

Yemas y claras 40-45/44-42  2dias Cubrir yemas con agua

Huevo deshidratado 40-45/44-72 1 aflo Cubrir

Huevao reconstituido 40-45/44-172 1 semana

Alimentos cocidos a
base de huevos, leche,
carae, pescado o aves.

Pasteles rellenos

crema
Productos licteos

Leche fluida

Mantequilla

Quesos duros (Cheddar,

parmesano, romano)

Quesos suaves
Queso cottage
Otros quesos

Leche evaporada

32-36/0-22

38-39/3.3-39

38-40/3.3-44
38-40/33-44

38-40/3.3-44
38-40/3.3-44
50-70/10- 21

Deben ser consumidos
el dia que se prepararon

5 0 7 diss después de la
fecha marcada en el
envase

2 semanas

6 meses

3 dias
7 dias

| ailo estando cerrada

89

Altamente perecederos

Conservarla cubierta y en el
envase original
Envolverla en papel encerado

Cubrir con plastico para
conservar la humedad

Cubrir con plastico
Cubrir con plastico

Refiigerarla después de abrirla



ANEXQ 1V. (Continuacién)

ALIMENTO Temperaturas Periodo miximo de Comentarios
recomendadas (‘F / almacenamiento
.C)
Leche descremada en
50-70/10-21 1 ailo estando cerrada  Refrigerar después de abrirla

polvo

Leche en
reconstituida

polvo

Frutas

Manzanas

Aguacates

Platanos

Moras y cerezas

Citricos

Uvas

Pifias

Ciruelas

Verduras

cebollas
calabazas,

Papas,
maduras,
nabos

Pajas

Demas  verduras  y

hortalizas

38-40/3.3/44

40-45/4.4-7.2

40-45/44-72

40-45/44-7.2

30-45/4.4-72

40-45/44-172

40-45/44-72

40-45/44-72

40-45/44-72

60/15

45-50/7.2/10
40-45/4.4-72

{ semana

2 semanas

Jas diqs

3a5dias

2 a 5 dias

1 mes

3 a5 dias

3a$dias

J semana

I a 2 semanas a

temperatura ambiente; 3
meses a 15 °C (60 °F)

30 dias
5 dias maximo par la

mayotia; 2 semanas jp1ara
col y raices
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Darle el cuidado que sele da a
1a leche fluida

Temperatura ambiente basta

que se madure

Temperatura  ambiente  hasta

que madure

Temperatura  ambiente  hasta
que madure
No lavarlas  antes  de
refrigerarlas
Dejarlos en el coutenedor

original

Temperatura  ambiente  hasta
que saduren

Refrigerarla  enwuelta  en
plastico hasta antes de cortarla

No lavarlas  antes  de

refrigerarlas.

Usar contenedores ventilados
para las cebollas

Usar contenedores ventilados

No  lavarlos  antes  de

refrigerarlos.



ANEXOV
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS CONGELADOS

Alimento Periodo miximo de almacenamiento a -23
°a-17.7°C (-10 °* 8 0 °F)

Carnes

Cortes delgados de res ' 6 meses

Molida de res 3 a 4 meses

Cortes y chuletas de cerdo 40 8 meses

Molida de cerdo 14 3 meses

Cortes y chuletas de cordero 6 a 8 meses

Molida de cordero 3 a 5 meses

Temera 8 a 12 meses

Otras cames cotuo higado y lengua 3 24 meses

Jamon, salchichas, tocino y demés carmes 2 semanas (aunque cf congelado no es
frias recomendado en este tipo de alimentos
Cames cocidas 23 3 meses

Salsas (gravies) y caldos 2 a 3 meses

Sandwiches de came 1 2 2 meses

Carnes de aves

Pollo entero, pavo, pato y ganso 12 meses

Menudencias 3 meses

Came cocida picada 4 mese

Pescados y mariscos
Pescado con grasa (salmon) 3 meses

Otros peces 6 meses
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ANEXO V (Continuacién)

Alimeato Periodo méximo de almacenamiento a -23
*2-17.7°C (-10 ° 2 0 °F)
Mariscos 3 a 4 meses
Helados 3 meses en el envase original. De prefercncia

debe conservarse a - 12.2 °C (10 °F)

Frutas 8 a 12 meses
Jugos de Frutas 8 a 12 meses
Verduras ) 8 meses
Papas a Ia francesa 2 a 6 meses
Alimentos precocidos (combinados) 2 a 6 meses

Alimentos horneados

Pasteles, 4 a9 meses
Mezclas para pastel 3 a 4 meses
Pies de frutas homeados o no 3 a 4 meses
Conchas psra pic horneada 1 28 2 meses
Galletas 6 a 12 meses
Pan de levadura y rollos homeados 3 a9 meses
Pasta para pan de levadura y rollos 1 a V2 meses

92



ANEXO V1

PERIODOS MAXIMOS DE ALMACENAMIENTO
RECOMENDADOS PARA ABARROTES

Alimento Periodo de almacenamiento miximo
recomendado antes de_ abrir el producto

Ingredientes de horneado

Polvo para homear 8 a 12 meses
Chocolate para homear 6 a 12 meses
Chocolate con anicar 2 ailos
Fécula 2 aJailos
Tapioca I afio
Levadura en polvo 18 meses
Bicarbonato . 8 a 12 meses
Bebidas

Café molido, empacado al vacio 7 a 12 meses
Café molido 2 semanas
Café soluble 8 a 12 meses
Té (hajas) 12 a I8 meses
Té (infusion) 8 a 12 meses
Bebidas carbonatadas Indefinido
Alimentos enlatados

Frutas en general I afo
Conservas acidificadas 6 a 12 meses
Jugos de frutas 6 a 9 meses
Pescados y mariscos | ailo
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ANEXO VI (Continuacién)

Alimento

Periodo de almacenamiento méximo
recomendado antes de abrir el producto

Pescado en vinagre
Sopas

Verduras en general
Vegetales dcidos
Productos lécteos
Crema en polvo

Leche condensada
Leche evaporads
Accites y grasas
Mayoness

Aderezos para cnsaladas
Aceites para ensaladas
Manteca vegetal
Cereales

Cereal para cocinar
Cereal listo para comer
Harina

Macarron, spaghetti y pasta en general
Mezclas preparadas de cereales
Arroz, con ciscara
Condimentos

Esencias

4 meses
I ailo
1 aflo

7 a 12 meses

4 meses
1 ailo

I aflo

2 meses
2 meses
6 8 9 meses

2 2 4 meses

8 meses
6 meses
9 a 12 meses
3 meses
6 meses

Debe ser refrigerado

hidefinido




ANEXO VI (Continuacién)

Alimento Periodo de almacenamiento miximo
recomendado antes de abrir el producto
Glutamato monosddico Indefinido
Mostaza preparada 2 a 6 meses
Sai Indefinido
Salsas (Soya, para cames, etc.) 2 afios

Hicrbas y especias (entcras)

Paprika y chile en polvo

Sales para aderezar
Vinagre
Edulcorantes
Aznicar refinada
Axcar glass
Aziicar morena
Mieles y jarabes
Varios

Frijoles

Gatletas

Frutas sccas
Gelatina

Ciruela pasa
Mermeladas y jaleas
Nueces

Pepinillos en vinagre

2 afios o mas,
1 aiio
1 ailo

2 aflos

Indefinido
indefinido
1 aiio

| afio

1 aifo. De preferencia deben consumirse frescos
1 a 6 meses

6 a 8 meses

2 a 3 afios

Debe ser refrigerada

1 ailo

{ afio

| ailo
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ANEXO Vil

Tipos de Riesgos potencialesen Dip de Queso.

Ingrediente R Microbiologico R. Onimico Riesgo Fisico
Apio crudo Salmonella sp. Pesticidas Metales  Madera
Shigella sp. Piedras
Listeria monocytagenes
Hongos Salmonella sp. Pesticidas Metales
deshidratados ~ Shigella sp. Madera
Staphylococcus anreus Piedras
Queso suave Listeria monocytogenes  Pesticidas Metales
madurado Salmonella sp Autibiaticos
Staphylococcus aureus  Homionas
Escherichia coli
Agua Microorganismos Varios Palvo
patogenos Materia extraita
Sal No es comun que se No es comun que s¢  Metales
presente presente
Estabitizante No es comun que s¢ No es comun que se Metales

_presente

presente
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ANEXO VI (Continuacién)

Las siguentes tablas ilustran la asignacion de caracteristicas y categorias para dste

producto:
Hoja de trabajo para asignacién de caracteristicas y categorias de riesgo
Microbioldgicos
Riesgos microbiologicos asociados con el alimento. ( + ) para “si";
(0) para ‘no”
A B C D E F
Poblacion | Ingredien | No hay |Probabili | Abuso | No hay
Producto |deRiesgo| tes |unactapa| dadde [duranteel] un | Categoria
Sensibles| para | Reconta- | mancjo | proceso |de Riesgo
eliminar | minacion | Dis/ Con | térm.aplic
¢l riesgo porel
consum.
Refrigerado 0 + + + + + \
Congelado 0 + 0 + + + I\
Enlatado 0 + 0 0 0 + il
Ingredientes: Tal como se reciben, antes de cualquier proceso, tal como coccibn,
| Ingrediente
Apio Crudo 0 + + + + + \
Hongos 0 + + + 0 + v
Deshidrata-
dos
Queso 0 + + + + + \Y
suave
madurado
Sal 0 0 0 0 0 0 0
| Agua 0 + 0 + 0 + l
Estabilizan- 0 0 0 0 0 0 0
te

97




ANEXO VII (Continuacién)

Hoja de trabajo para asignacion de caracteristicas y categorias de riesgo
Quimicos,

Riesgos quimicos asociados con ¢l alimento, ( + ) para “si”; (0)
para ‘no”

A Pobla- B C D E F
cionde | Ingre- | Nohay | Probabi- | Abu No hay
Producto | Riesgo | dientes |unaetapa| lidadde {durantcel|l wun |Categoria
Sensibles| para | Reconta- | manejo | proceso |de Riesgo
eliminar | minacion | Dis/ Con | térm.apli.

¢l riesgo porel
consun.
| Refrigerado 0 + + + 0 + v
| Congelado 0 + + + 0 + v
Enlatado 0 + + + 0 + v

Ingredientes: Tal como se reciben, antes de cualquier proceso, tal como coccidn.

Ingrediente

Apio Crudo 0 + + + + + \2
Hongos 0 + + + 0 + v
Deshidrata-

dos

Queso 0 + + + 0 + v
suave

madurado

Sal 0 0 0 0 0 0 (1]

Agua 0 + + 0 0 + Ul
Estabilizan- 0 0 0 + 0 + |}

e
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Hoja de trab

ANEXO V11 (Continuacién)

ajo para asignacién de caracteristicas y categorias de riesgo Fisicos

Riesgos fisicos asociados con el alimento, ( + ) para “si”; (0) para

I‘nol'
A B C D E F
Pobla- | Yogre- | Nohay | Probabi- | Abuso | No hsy
Producto | cionde | dientes |unsetapa| lidad de |duranteel] un  |Categoria
Riesgo | Sensibles{ para | Reconta- | manejo { proceso de Riesgo
eliminar | minacién | Dis / Con | térm.apli.
¢l riesgo porel
consum,
Refrigerado 0 + 0 + 0 + 111
Congelado 0 + 0 + 0 + 11
Enlatado 0 + 0 + 0 + 11}
Ingredientes: Tal como se reciben, antes de cualquier proceso, tal como coccion,
| Ingrediente
Apio Crudo 0 + + + + + \4
Hongos 0 + + + 0 + v
Deshidrata-
dos
Queso 0 + 0 + 0 + 11
suave
madurado
Sal 0 + 0 + 0 + {11
|Agua 0 0 0 0 0 0 0
Estabilizan- 0 + 0 + 0 + 1}
te
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CONCLUSIONES

Las visitas de verificacion realizadas junto con la revision bibliografica
permitieron identificar los riesgoa a la salud presentes en el proceso de
preparacion de grandes volumenes de comida en los servicios de banquetes y
comedores industriales.

Debido al tipo de producto en cuestion -Alimentos Prepardos-, el diagrama
de flujo presentado es general; cuando sea aplicado el ARICPC éste debe
estar especial y particularmente disefiado para cada empresa y producto en
particular.

Haciendo uso de] ARICPC, es posible la reduccion del nimero de brotes de
enfermedades trasmitidas por alimentos en México.

Actualente, la Secretaria de Salud genera manuales y normas que pueden
ser consultados por las empresas dedicadas a los servicios de banguetes y
comedores industriales para de este modo mejorar la calidad sanitaria de los
alimentos que ofrecen a la sociedad.

No basta el Cheff en una cocina que genera grandes volumenes de alimentos,
es necesario, ademas de sus ayudantes que exista personal capacitado que
junto con ¢l Cheff tome decisiones para de este modo garantizar la calidad
sanitaria de los alimentos 0 bien; concientizar a Cheffs, mayoras y/o
cocineros en general en cuanto a la importancia de las buenas pricticas de
higiene y sanidad en la preparacion de alimentos.
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RECOMENDACIONES

* Dado gue las enfermedades gastrointestinales se encuentran dentro de las
principales que sufie la poblacion mexicana, es conveniente implementar un
sistema que garautice la inocuidad de los alimentos preparados

* Como pais abierto al comercio exterior y con la visita de numerosos
grupos de turistas de todo ¢l mundo, es necesario cuidar al maximo la calidad
sanitaria de los alimentos que se ofrecen.

* Para un manejo y aplicacién mas sencilla de este sisteina de calidad, valdria

la pena la creacidn de soft ware logrando asi diddctica de este sistema
aplicado a los servicios de alimentos preparados en particular,
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