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OBJETIVOS

1. Dar a conocer y aplicar el método de Andlisls de Riesgos, Identificaclén y Control

de Puntos Criticos (ARICPC), a las fabricas de alimentos preparados.

. Fomentar la aplicacién del ARICPC por parte de los verificadores de la

Secretarla de Salud, como herramienta de trabajo.

. Aportar una gula para las fabricas de alimentos preparados.

. Proporcionar criterios microblolégicos y propledades fisicoquimicas que

garanticen ia calldad sanitaria del producto.



CAPITULO 1. INTRODUCCION

El Analisis de Rlesgos, |dentificacién y Control de Puntos Criticos (ARICPC) es un
método que constituye un enfoque o metodolegla sistematica, racional y
estructurada, que determina como pueden evitarse 0 reducirse los riesgos asoclados
al consumo o proceso de alimentos, medlante la aplicacién de medidas preventivas.

En el ARICPC Ia calidad de los productos no depende de una inspeccién final, sino
que se determina en el mismo proceso del alimento y debe aplicarse para cada
alitnento, proceso y condicién de distribucién.

El andlisis de riesgos, identificacién y control de puntos criticos (HACCP, por sus
siglas en Inglés), enfocado a garantizar la seguridad de los alimentos, fue
desanollado en ia década de los sesentas por la NASA (National Aeronautics and
Space Administration) y algunas empresas mds dedicadas al desarrollo de alimentos
para programas espaciales. Ei concepto de ARICPC fue presentado publicamente
por primera vez en 1971,

A partir de ia década de los achentas el método fue adoptado por mas compafifas
importantes en el area de alimentos. La Organizacién Panamericana de la Salud
(OPS) a mediados de los ochentas recomends la Integracién del ARICPC a los
procedimientos de vigllancla sanitaria en la regién latinoamericana.

El metddo ARICPC se basa en siete principios, y sor los sigulentes.

1. Identificar el (los) riesgo(s) potenciales asociados conla produccién de alimentos
en todes las etapas, desde crecimlento, procesamiento, manufactura y
distribucién, hasta el consumo. Evaluar 1a probabillidad de ocunencia del riesgo(s)
e [dentificar ias medidas preventivas para su control.

2. Determinar ios puntos criticos de control (PCC): puntos, procedimientos, pasos
operacionales que pueden controlarse para eliminar el riesgo(s) o minimizar la
probabilidad de ocurrencia.



. Establecer limites y toleranclas para asegurar que el PCC esta bajo control.

. Establecer un slstema de vigitancia programando. pruebas u observaciones para
asegurar el control del Punto Critico de Control (PCC).

. Establecer las acclones correctivas que deberdn tomarse cuando la vigilancla
indicue que un PCC eh particular no esth bajo control.

. Establecer procedimlentos de verficacién, los cuales Incluyan pruebas
suplementarias y procedimientos para confirmar que el ARICPC estd trabajando
efectivamente.

. Establecer la documentacién correspondiente a todos los procedimientos y los
registros aproplados a los Principlos 1-8 y su aplicacién.



CAPITULO 2. JUSTIFICACION

Cualquier alimento puede ser contaminado con sustanclas venenosas o
microorganismos Infecciosos o toxigénicos durante su produccién, procesado,
envasado, lranspdrte, almacenamiento y distribucién . La ingestion de un producto
contaminado que contiene cantidades suficientes de sustancias venenosas o de
microorganismos patégenos sera causa de una enfermedad fransmisible por
alimentos. Ademds algunos vegetales son infrinsecamente t6xicos; los animales
pueden adquirir toxinas procedentes de sus alimentos, que a veces metabolizan y
pueden ser infestados por pardsitos. El riesgo de padecer enfermedades
transmisibles por allmentos surge cuando son ingeridos tales.

La Informacion epldemlolégica proporclona la mejor prueba de que existe un riesgo
con respecto a un allmento determinado. En México, hasta 1993, se atendieron en
total 605,922 casos de menores de cinco aftos con enfermedad dlaméica aguda,
que pudo obedecer a diferentes causas, entre ellas, por envenamlento con alimentos
téxicos, con toxinas bacterianas, Infestaciones parasitarias o infecclones microblanas.

CASOS NUEVOS DE ENFERMEDADES
ESTADOS UNIDOS MEXICANOS

1083
CAUSA CASO0S
TOTAL TASA*
Amiblasls 537,659 607.76
Brucelosis 1270 1.44
Clsticercosis 364 0.41
Colera 5478 6.19
Fiebre fifoldea 3.684 416
Glardasis 35,372 39,98



CAUSA CASQS

TOTAL TASA*
Intox. Alimentaria bacteriana 6874 .77
Intox. Allmentaria no hacteriana 17,523 19.81
Qtras infecciones intestinales 862, 554 1,088.06

Ofras parasitos!s Intestinales 34 848 39.39
Paratifoidea y otras salmonetosis 21,074 23.82
Shigelosis 11,637 13.18

Tenlasls 5023 5.68

Triquinosls 40 0.05

* Nota:Tasa por 100 000 habitantes.
FUENTE: SSA DIRECCION GENERAL DE ESTADISTICA, INFORMATICA ¥ EVALUACION. SISTEMA ESTATAL DE
INFORMACION BASICA SUBSISTEMA DE SERVICIOS.

La Incidencia de las enfermedades transmitidas por alimentos es alta en todo &l
mundo y se considera que un gran numero de los incidentes se poducen en
establecimlentos que sirven allmentes para colectividades, donde la higiene es
hésica para fa Inocuidad y calldad de fos afimentos. La higlene Infiuye no solamente
sobre los alimentos producides y consumidos localmente sino también sobre los
alimentos que ilegan al comercio intemacional ya que las practicas antihigiénicas
durante el procesc de alimentos en un pals pueden ser la causa de enfermedades
transmitidas por afimentos en otros palses. Estas aseveraciones ponen en evidencla
{a necesidad de contar con un sistema eficaz para prevenir y cotregir fos rlesgos que
ocurren al manipular alimentos en grandes cantidades por lo que se decidié aplicar el
método ARICPC a las fabricas de allmentos preparados que proporcionan este
serviclo a las aerolineas; su impiementaron dard al establecimiento una mayor
confianza sobre a calldad de fos afimentos ofrecidos & sus consumidores.



CAPITULO 3. SECUENCIA LOGICA PARA LA APLICACION DEL
ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL
DE PUNTOS CRITICOS EN LAS FABRICAS DE ALIMENTOS
PREPARADOS.

El Andlisis de Riesgos, identificacién y Control de Puntos Criticos (ARICPC) es un
método de control de calidad que debe apticarse con la participacién de personal
especializado en alimentos, asf como también todo aquel que conoce ef producto, su
proceso, distribucion y consumo,

E! ARICPC debe realizarse por separado especificamente para cada producto que
se elabore en dicha industria,

Para la aplicacién de este método se requiere del conocimiento, uso y realizacién de
todas las etapas que a continuacién se indican:

1. Formar un equipo.
2, Describir el alimento y su distribucion,
3. Identificar el uso del alimento por los consumidores.
4, Eiahorar un diagrama de flujo.
8. Enumerar los tiesgos asoclados con cada operacién del proceso y las
medidas preventivas para controler los riesgos.
0. (dentificar en cada operacitn del proceso los puntos criticos de control.
7. Establecer especificaciones para cada punto critico de control,
8. Establecer un procedimiento de vigilancia para cada punto critico de
control,
9. Establecer acclones correctivas.
10. Establecer procedimientos de regiatro y documentacién de la aplicacién
del método ARICRC.
11. Verificar el método ARICPC,

e



LOS 7 PRINCIPIOS DEL ARICPC

1. Identificar los riesgos
o peligros

[ 2. Determinar los puntos criticos de control |

!

3. Establecer especificaciones para cada punto
critico de control

'

P4 Vigllar cada punto crltico de control 1

!

caso de que ocurra una desviacidn en el punto critico de

5. Establecer acclones correctivas que deben tomarse en
| control

|

| 6. Establecer procedimientos de registro |

!

7. Establecer procedimlentos de
veiificacion




CAPITULO 4. APLICACION DEL METODO ARICPC EN LAS
FABRICAS DE ALIMENTOS PREPARADOS

A principios del siglo los afimentos eran baratos y los gustos sencillos. existla un
pequefio numero de casas de comidas utiizadas para la comida del mediodia, estas
casas sollan ser sucias, en cocinas subterraneas y pocos medios para el iavado, la
mayoria de las conidas consistlan en carnes recién asadas o hervidas con verduras.
todas recién cortadas y servidas rapidamente a grupos relativamente reducidos de
comensales, por esta razén quizas las infecciones e intoxicaciones provocadas or
comidas eran escasas.

A medida que los hahitos de vida cambiaron se crearon mas establecimientos para
cubrir la demanda que iba en aumento. Después de la primera guerra mundial
aumento la popularidad de los restaurantes y después de la segunda guerra mundial
se crearon ademds comedores en fabricas. escuelas y oficinas.

Oebido a la fuerte demanda cocinas destinadas originalmente para servir a un
determinado nimero de personas se vieron forzadas a duplicar e Incluso a tripilcar
dicho numero; pocas de las personas que estaban al frente de esas cocinas
conoclan las precauciones Imprescindibles para la preparacién, cocinado y
distribuclén de comidas en gran escala .

Actuaimente el numero de establecimientos que realiza el servicio de comidas varta
en tamafio y capacldad, desde fabricas y establecimientos que sirven comidas de
encargo y que funcionan de forma similar a la produccion de aiiimentos en cadena,
hasta pequefias unidades simliares a las cocinas caseras.

El ejemplo que a continuacion se esquematiza se aplica a las fabricas de allmentos
preparados que dan servicio a las aeronaves (cocinas aéreas).

Las instalaciones de estos establecimientos se dividen en dos dreas de acuerdo al
proceso al que son sometidos los allmentos:

a) Area de cocina caliente; drea en donde los alimentos que se procesan son
sometidos a un tratamiento térmico, etapa de coccion. Por ejemplo salsas y purés
cocidos, ensaladas cocldas, carne de mamiferos, pescados, aves, crusticeos,
gelatinas y fianes.



b) Area de cocina fria: 4rea en donde los alimentos que se procesan no se someten
a la etapa de cocclén, por ejemplo ensaladas verdes, de frutas, bocadillos, helados y
yoghurt,

Los alimentos preparados son todos aquellos compuestes de diversos ingredientes
nufritivos, condimentos, pudiendo o no tener aditives, sometido o no a tratamiento
térmico, cuya identidad corresponde a una especlalidad culinaria especifica y
envasados y conservados de modo que las operaciones que debe efectuar el
comensal para su utilizacidn sean minimas, (calentar, abrir, etc.)

Dentro de los alimentos preparados hay productos muy dispares; asi tenemos:

- salsas especiales (mayonesa, “catsup”)

- Consomes, sopas, guisos y moles

- platos precocinados

- platos preparados congelados

- alimentos Infantiles

- flanes y otros posfres

Los platos precocinados congelados son productos resultantes de una preparacién
culinarta no completada, envasados, sometidos a un procedimlento de conservacién
por frfo, para su consumo precisan tratamiento doméstico adicional.

Los platos preparados congelados y los platos preparados refrigerados son los
productos resultantes de un preparacién completa, envasados y sometidos a un
proceso de conservacion por frio y prestos a ser consumidos previa descongelacion
yfo recalentamiento.

Los envases de los allmentos preparados son de material autorizado, que no
modifica las caracteristicas organolépticas del contenido, figurando en los mismos la
fecha de fabricaci6n en carécteres indeiebles.

Tenlendo presentes estas consideraciones se describen dos actividades de
preparacién de comidas, para poner de manifiesto los riesgos, los puntos crilicos y
los medios para controlarlos y comprobartos. Estos alimentos se eligieron como los
mas representativos de cada proceso por incluir un mayor nimero de riegos y puntos



criticos en su elaboracién, que deben ser cuidadosamente vigilados para evitar que
se conviertan en fuentes de enfermedades transmitidas por alimentos.

Los factores que determinaron qué operaciones de servicio de alimentos son PCC

se citan a continuacién:

) el tipo de alimentos que se praparan (incluyendo ingredientes, recetas y volumeny;

) los procedimientos de preparacion (incluyendo formas de contaminacion,
exposiclones de tiempoftemperatura, e influenclas étnico/culturales sobre estos
procedimientos;

i) eltipoy estado deiequipoy de los contenedores utilizados.

El primer caso es el representativo de un proceso de cocina fria y se eligid la
elaboracién de un sandwich de Jamoén con queso por ser un alimento con alta
demenda en este tipo de serviclos - su venta se he incrementado significativamente
en los Oimos affos y con ello &l ndmero de establecimlentos para su venta a
menudeo - pero sobre todo porque los sandwiches preparados comerciaimente han
estado cada vez méas implicados como vehiculos de envenenamiento por alimentos.
En muchos de los casos los problemas surgleron por inexperiencia de directivos y
personal, asi como de instaiaclones inadecuadas para el proceso. Existe un enorme
problema en ta manipulacién de este alimento, muchos empleados consideran
perfactamente razonable consetvar en refrigeracidn las barras de chocolate, pero no
logran percibir ia necesidad de refrigerar los sandwiches.

El sigulente relato llustra ia necesidad de impariir una ensefianza de los principlos de
ia higlene con el fin de controlar los casos de envenenamiento por allmentos: un
autobus de personas abandond Londres una mafiana de verano camino a ia costa,
para una excursidn en el dia. Llavaban consige para la comida emparedados de
jamén cortados y preparados en una fonda préxima. Antes de que hublesen
realizados un largo recomdo muchos hahlan comenzado a comer sus emparedados
y cuando ilegaban cerca de la costa la primera victima comenzd a sentirse enferma:
pronto empezaron a sentirse mal otros intagrentes de la excursién. Cuando llegaron
a la costa (a enfermedad era aguda y varlas personas fueron llevadas a hospltales
iocaies. Las autoridades médicas recogleron restos del alimento, heces y vomito de
los pacientes, los encargados de preparar los emparedados fueron cuestionados
sobre el método de preparacién y origen del jamén.

10
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Los hacteritlogos descubrieron un gran ndmero de estafilococos en el jamén, vémito
y heces. La sigulente etapa consistié en descubrir cémo habian llegado estos
microorganismos a la carne y por qué se habian muttiplicado.

Ei Jamén fue cocido en la fonda, se conservé en un refrigerador y se sacaba cada
dia ; aparecieron dos fallos: el primero que la empieada sujetaba el jamén con las
manos sin cubrir, y el segundo que se estrope6 el motor del frigorifico con lo que el
ambiente era templado en su interior. Ef estafilococo residia en los orificios nasales
de Ia operaila en fos que introducla frecuentemente sus dedos, y de sus manos
pasaron los gérmenes al jamén. Los estafilococos crecen bien y producen toxinas en
muchas cames curadas porque pueden tolerar fa sal, como ia toxina se forma en los
gérmenes en crecimiento, en ef allimento antes de ser ingerido éste y no después de
que penetra en el aparato digestivo, ef periodo de incubacién puede ser de tan solo
dos horas, aungue en general es de 4 a 6 horas. Los sintomas que aparecen
répidamente se caracterizan por vémito intenso, diamea, dolor abdominal y
calambres, seguido a veces por colapso.

El segundo caso se frata de la efaboracidn de un alimento representativo de la
cocina caflente el “Roast beef”. Las comidas que incluyen cames frescas de
mamiferos han provocado con frecuencia intoxicacion alimentaria por Clostridium
perfringens. Las cames suelen ser cocinadas, dejadas enfriar lentamente a
temperatura amblente y almacenadas en un frigotifico, esta practica es peligrosa por
dos razones, en las cames coclnadas a temperaturas no superiores a los 100°C, por
eJempio, hervidas, estofadas, braseadas o tratadas al vapor y asadas ligeramente,
las esporas de Cl. Perfringens pueden sobrevivir al coclnado y, en cames enfriadas
lentamente germinan para dar origen a bacterias que se multiplican activamente con
capacidad de provocar intoxcacién alimentaria. Las cames recalentadas son los
vehiculos més Importantes de |as intoxicaciones, es indudable que sl se consumleran
callentes y recién cocinadas, las cames asadas, hervidas o fritas, se reducirfan
considerablemente los casos esparéadicos y los brotes de Intoxicaclén allymehtaria.
Actuaimente sigue aumentando la incidencia de Intoxicaciones provocada por Cl.
Perfringens en alimentos, aunque las razones son claras, sigue siendo difici
convencer a los manipuladores de allmentos de que es preciso disponer de medios
para enfriar los piatos de came rdpidamente antes de su refrigeracién, Tan sélo esta
medida reducirfa ei ndimero de brotes.

11



El tiempo y Ia temperatura de aimacenamiento de los alimentos enfre el cocinado y
el consumo tienen suma importancia , puede provocar que un nimero de gérmenes
que no resultan téxicos ni Infecciosos se conviertan en dosis clinicas. Son pocas las
personas que conceden la importancia deblda a una refrigeracion répida y al riesgo
que supone dejar los alimentos a temperatura ambiente, ademés el coclnado se
considera como un proceso esterilizante y no lo es a menos que se cocine a vapor
con presion o se frla en una gruesa capa de aceile.

E! roast beef producido comerclaimente ha tenido dos problemas importantes en
cuanto a su Inoculdad, la supervivencia de salmonelas tras un cocinado incorrecto y
la recontaminacién por salmonelas después del mismo. Existe el riesgo potencial de
ia muttipicacion de Cl. Perfingens, que es un problema achacable a la industria que
prepara alimentos al no observar las temperaturas correctas durante la preparacién y
distribucidn del producto.

El roast beef es rico en nutrientes, tlene un pH favorable para la muttiplicacion
bacteriana y carece de sustancias antimicroblanas afadidas, como nifrito sédico o
niveles inhibldores de cloruro de sodio. Et empleo de caldo de roast beef como
medio de cultivo en microblologfa atestigua su valor para permitir una mutiplicacion
microblana intensa. Las condiciones de tlempo y temperatura utdzadas en la
produccibn det roast beef no son las adecuadas para destrulr las esporas de las
bacterias ni las bacterlas vegetativas resistentes al calor, ademas durante el
enfriamiento y el envasado puede provocarse la contaminaclén con microorganismos
psicrotrofos alterantes. Asi, el producto cocinado y enfrlado es perecedero y debe
ser aimacenado y distribuido congeisdo o refrigerado.

12



Debe recalcarse que en la siguiente aplicacion del método ARICPC los puntos
criticos de control y los procedimientos de control y comprobacién son tinicamente
llustrativos, y no seran aplicados sin un estudio cuidadoso en operaciones de
fabricacién aparentemente similares y sin realizar primero una comprobacién
mediante andlisis completo de rlesgos.

Para que la aplicacidn del método sea exitosa es necesario el compromiso de la
Direccion de la empresa con la CALIDAD, el entendimiento y difusién del concepto y
la responsablilidad compartida desde los niveles gerenciales hasta los diferentes
sectores obreros que laboran en fa empresa, lo que implica que cada operacion o
etapa del proceso sea tomada como un elemento integral y completo del slstema.

13
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4.1 ANALISIS DE RIESGOS APLICADO A LA ELABORACION DE
SANDWICHES DE JAMON CON QUESO

414, Formaclén de un equipo de Andlisis de Riesgos,
Identificacién y Control de Puntos Crlticos

Un equipo de ARICPC debe estar formado por personas con experiencia sohre el
producto, que prieden o no pertenecer a la empresa; es necesario personal de todas
las areas que Intervienen en el proceso de! alimento;

+ El gerente de Control de Calidad,

« El gerente de Produccién,

+ Un microbiélogo de alimentos,

+ El gerente de entrenamiento de personal.

4.1.2 Describir el alimento y su distribucion

Un sandwich de jJamén con queso esta elaborado con dos rebanadas de pan blanco
de caja, untadas de mayonesa, que contienen entre ellas una rebanada de jamén y
una rebanada de queso (de diversos tipos), lechuga y sazonadores, El sandwich es
presentado en un plato plastico y cortado en dos mitades triangulares. El producto
terminado es almacenado y distribuldo a una temperatura igual o menor a los 5°C
para su consumo dentro de los dos dlas posteriores a su elaboraclén como méximo.

Para mayor Informacién de los Ilmites microbiolégicos del producto y materias
primas consulte NOM-F-159-1983-Pan blanco de caja y el apéndice informativo de
la NOM-093-SSA1-Preparacién de alimentos que se ofrecen en establecimientos
filos (D.O. 04/X/95).
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Distribucidén

Los sandwiches se transportan desde l!a cocina aérea al avién en vehiculos
especlales. Por razones de higlene las paredes, techos, pisos y puertas de todos los
vehlculos deben revestirse con metal o algun otro material impermeable; contar con
sistena de refrigeracidn, y en todos los casos mantenerse en buen estado y absoluta
limpleza.

4.1.3dentificar el uso del alimento por los consumidores

Los sandwiches preparados en las cocinas aéreas son dirigidos a los pasajeros de
las aerolineas para su consumo directo sin ningan tratamlento posterior.

4.1.4 Elaborar un diagrama de flujo

Los slguientes dlagramas de flujo proporclonan una descripelén simple y general de
los procesos empleados en la elaboracién de este tipo de alimentos y sitven de gula
para la aplicacléon del método de Andlisls de Riesgos, Identificaclon y Control de
Puntos Criticos y para la autoridad sanitaria en el momento de realizar una
verificacién a la empresa. La figura 1 corresponde al diagrama del proceso general
de alimentos en una fébrica de alimentos preparados, la figura 2 es un extracto del
diagrama general, en la rama de coclna frla aplicado en la elaboracién de
sandwiches de jJamdn con queso.

*VERFIGURA 1Y 2
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DIAGRAMA DE FLUJO DE ALIMENTOS PREPARADOS
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION
DE SANDWICHES DE JAMON CON QUESO
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4.1.5 Enumerar los riesgos asociados con cada etapa del proceso de
elaboracion de alimentos preparados y las medidas preventivas
para controlar los riesgos

Etapa del proceso: Recepcidn de materia prima e inspeccion

La materia prima que se recibe debe ser de la mejor calidad posible ya que
alimentos seguros y de huena calidad no pueden obtenerse a partir de materias
primas defectuosas.

RIESGO

RIESGO FisICO RIESGO QUIMICO MICROBIOLOGICO
Residuos de plaguicidas  El jamén es un
en el pan de caja. excelente medio de cultivo
Reslduos de plaguicidas  para microorganismos
enlalechuga. causantes de infecclones

e intoxicaclones.'

(E]. S. aureus)

La lechuga puede conte-
ner arganismos patégenos
(e]. enterobacterias:

E. coll, Shigells, etc.).

Medidas preventivas:

Realizar Inspecclén visual de la materia prima. Crear un sistema de desarmolio de
proveedoras para asegurar la calidad de la materia prima. Consulte la NOM-093-
SSAI-1994 y la NOM-F-158-1983 para caracterlsticas de aceptacion de las materias
primas.

Verifique los empaques de los alimentos a fin de asegurar su integridad y limpieza. Ei
jamén y el queso se deben recibir a 4°C o menos (NOM-093-SSA1).

Revisar la fecha de consumo preferente en la mayonesa.

1. Bryan F.L 1980 Foodborne disease in the United Stales essocisted with meat and poultry. Jouinal of Food
Protection 43 140-160, :



Etapa del proceso: Almacenamiento

De acuerdo a su naturaleza los aliimentos se colocardn en camaras de refrigeracion,
congelacion o almacén de secos. Los alimentos crudoes se deben almacenar en
dreas separadas de los alimentos cocldos para prevenir el riesgo de
contaminaciones cruzadas.

RIESGQ

RIESGO FISICO RIESGO QUIMICO MICROBIOLAOGICO
Deterloro fisico del pan i ProMiferacion de microor-
por mal estibaje en el ganismos por inadecuado
almacén. control de la temperatura.

Contaminaclén cruzada

por almacenamiento de
hortalizas con embutidos
y productos l4cteos.

Medidas preventivas:

Una regla recomendable para el almacenamiento de todo tipo de alimentos es:
progremer ias necesidades de consumo para tener una cantidad adecuada,
guardarlo fresco, limplo y cublerto.

Un adecuado sistema de rotacién de existenclas reduce el lesgo de deterloro por un
largo tiempo de almacenamiento (el sistema de primeras enfradas-primeras salidas -
peps-; por ejemplo). El acceso e los almacenes debe ser restringido.

El almacén para pan y mayonesas debe estar limplo, seco, blen ventilado y llbre de
plagas. |deelmente la temperatura no debe exceder los 16°C; y los anaqueles
disefiarse de tal manera que facliten la verificacion y limpleza.

Los refrigeradores en donde se colocerd el jJamon y el queso deben estar fo mas
alejados posible del area de cocina callente, disponer de un termémetro colocado en
un lugar visible, ser capaces de alcanzar temperaturas de 1°C, con estantes
remavibles y faclles de limplar.



Etapa del proceso: Desinfeccién

La desinfeccldn de [a fechuga es muy Importante ya que se pretende efiminar la
mayor parte de fos micraorganismos daflinos o perjudiciales. Debe seleccionarse el
desinfectante mds conveniente, emplearse en la dosis recomendada de tai forma
que se logre el efecto deseado.

RIESGO FISICO RIESGO QUIMICO 4 oRIEO00
Materia extrafia debido s — Contaminacién microbiol6-
a malas practicas de gica al no efectuar en for-
manipuiacidny trans- ma correcta esta etapa:
porte.

inadecuado fiempo de
contaclo y dosls dei desin-
fectante.

Medidas preventivas:

Vetificar que los manipuladores del allmento cumplan con los hébites de higiene
personal necesarios, eviten portar objetos que puedan desprenderse y caer al
producto, asf como portar el equipo necesario (cofia, cubreboca, dejantal, etc.) de
acuerdo al tipo de actividad. Verificar que el desinfectante empleado sea el
adecuado y se utiifice en la concentracion y tiempo de contacto recomendado (Ej.
cloro: 100 £ 25 ppm, con un tiempo de contacto de 5 min .}

Etapa del procesa: Preparacién
La etapa de preparacién de los sandwiches se realizard con lag més estrictas

condiclones de higiene y se completar& en el periodo minimo practicable.
RIESGO

RIESGO FISICO RESGOQUIMICO 0 ~oomiordaico
Contaminacién del pro- e Contaminacith def pro-
ducto por malas practicas ducto por fos manlpulado-
de higlene. res o por el medio (con-

taminaclén cruzada).
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Medidas preventivas:

Verificar que los manipuladores del alimento cumplan con los hahitos de higiene
personal necesarios, eviten portar objetos que puedan desprenderse y caer al
producto, asi como portar el equipo necesario (cofia, cubreboca y delantal) de
acuerdo al tipo de actividad. Realizar esta etapa en un drea fislcamente separada de
las demas &reas de proceso, a una temperatura ambiente controlada y no mayor a
los 15°C.

Etapa del proceso: Acondicionamiento en charolas

Pueden emplearse charolas desechables o charolas reutilizables. Si en esta etapa se
emplean charolas desechabies. el rlesgo serla fisico Onlcamente, al no ser
almacenadas en forma apropiada. Las charolas son protegidas con algin material
plastico impermeable.

RIESGO FISICO RESGOQUIMICO o REDSD o
Contaminacién con Contaminacién por resi-  Contaminacién o prolifera-
materia extrafia por un duos de detergentes en  cidn microblana por inade-
inadecuado almacena- las charolas. cuados procedimientos de
miento de ias charolas. lIimpieza y desinfeccién de

las charolas.

Medidas preventivas:

Verificar los procedimientos de limpieza y desinfeccién de las charolas, si se realiza
en forma manual o automatica, debe observarse que sean eliminados los restos de
allmentos en su totalidad, ademas de eliminar los reslduos de detergente, y realizar
la desinfeccién con ia concentraclén adecuada del agente desinfectante. Es
recomendable el suministro de agua callente para aumentar la eficiencla del lavado.
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Etapa del proceso: Almacenamiento

Los sandwiches ya colocados en chalolas se mantienen en camaras de refrigeracion
para consumitse en un periodo no mayor de 48 horas.

RIESGO
RIESGO FISICO RIESGO QUIMICO MICROBIOLOGICO

Contaminacion o prolifera-
¢ién microbiana por inade-
cuado control de 1a tempe-
ratura de la camara de
refrigeracion, por malas
practicas de higiene, por
la inadecuada rotacion de
tos productos.

Medidas preventivas:

La temperatura de las cdmaras de refrigeracion nunca debe elevarse a mas de 4°C
y no saturar su capacidad para asegurar una buena circulacion del aire. Mantener
fimpla. y desinfectada fa camara, implementar un sistema de primeras entradas-
primeras salidas (pe-ps) para garantizar la adecuada rotacién de los productos.

Etapa del proceso: Transporte
Los sandwiches serdn transportados al avién en vehliculos especiales para
mantenerios a una temperatura no mayaor de 4°C.

RIESGO

RIESGO FISICO RIESGO QuUIMICO MICROBIOLOGICO
Deterioro de la aparien-  Posible contaminacién Proliferacién de micro-
cia del sandwich por un si el vehiculo se utiliza . organisimos por eleva-
inadecuado estibaje en para transportar produc--  clén de la temperatura du-
el vehlculo. tos no alimenticlos. p.¢j.  rante el transporte o tiem-

gasoling, pesticidas. etc.  po de espera, asl como
porinadecuadas practicas
sanitarlas.
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Medidas preventivas:

Disponer de vehlculos con sistemas de refrigeraclén. Es importante sefialar que los
vehiculos deben disefiarse para mantener el alimento frio, Jamas para enfriarlo. En
algunos casos ia temperatura del alimento también puede conservarse utilizando
pequefios armarios méviles rodeados de planchas de hielo seco. El vehlculo debe
emplearse Unicamente para el fin que fue diseflado, mantenerse iimpio.

Etapa del proceso: Almacenamiento en la cocina del avién

Los sandwiches en el avién son almacenados en pequerias coclnas o despensas que
varian de acuerdo con el tamafio y tipo de avién; en pequefios refrigeradores o en
médulos que tienen a su alrededor hlelo seco, pero la temperatura de éstos
frecuentemente se encuentra por arriba de los 10°C.

RIESGO
RIESGO FIsICO RIESGO QUIMICO MICROBIOLOGICO

Contaminaclén o prolifera-
cién microbiana por man-
tener el alimento a tempe-
raturas inadecuadas.

Medidas preventivas:

Mantener los alimentos a una temperatura no mayor a los 4°C. Todo el equipo de las
cocinas debe mantenerse en buenas condiclones de serviclo y en excelentes
condiclones de limpieza, ademds deben diseflarse de tal forma que faclliten la
limpleza y servicio y aplicarse las mismas condiciones de higiene que en cualquier
ofra érea de manipulacién de allmentos.

Si por alguna causa se demorara el consumo de los alimentos debe sefialarse un
tiempo limite después del cual debe descartarse. Se suglere un petiodo de 4 horas
en promedio.

Etapa del proceso: Serviclo

Esta etapa no representa ningun riesgo para el alimento.



LOS 7 PRINCIPIOS DEL ARICPC

{____1. Identificar los riesgos o peligros |

[™ 2. Determinar los puntos
criticos de control

3. Establecer especificaciones para cada punto
critico de control

'

L___4. Vighar cada punto critico de contral __ |

'

5. Establecer acciones correctivas que deben tomarse en
caso de que acurra una desviacion en el punto critico de

control
R,

'

L___6. Estableces procedimientos de registro |

'

7. Establecel pracedimicntos de
venicacion
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4.1.6. |dentificar en cada operacién del proceso los puntos criticos de
control (PCC)

La informaci6n que se obtiene en el Principlo 1. Identificar los Riesgos o Peligros, se
utilize en esta etapa para detectar cudi o cuéles operaciones del proceso son Puntos
Criticos de Control.

Los drboles de declsién son una herramlenta del método de Anélisls de Riesgos,
Identificaclén y Control de Puntos Criticos, para faclilitar la Identificacién de los
Puntos Criticos de Control.

Para aplicar fos érboles de decisién Unicamente deben contestarsa las preguntas en
el orden que indican las flechas.
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Para determinar si una materia prima o un ingrediente de un alimento es un PCC, es

DIAGRAMA 1

1. Para cada materia prima o ingredlente utilizado

preciso contestar la pregunta 1 (P1) y, sl es necesario, la pregunta 2 (P2).

P1. (Puede contener la materia prima o
ingrediente el peligro 0 esgo en estudio
(fisico, quimico o biologico) a niveles
peligrosos para el consumidor?

%No

. -
4

\

\ 4

S|

Repetir con otras materias
primas o ingredientes

P2. ¢Puede el proceso,
incluido el uso correcto por el
consumidor, garantizar la
ellminacién del peligro o su
reduccién hasta un nivel
considerado como aceptable o
seguro?

» .

b _4

La calidad microbiol6-
gica, fisica 0 quimica
de ia materia prima
NO ES CRITICA

Repetir la P1 para ofras materias
primas o ingredientes

Pcc b(‘): CUANDO SE DETERMINE QUE ES UN PUNTO CRITICO DE CONTROL

(PCC), DEBE CONSIDERARSE LO SIGUIENTE:
- CUANDO 8E ELIMINA TOTALMENTE EL RESGO: PCC1 »
- CUANDO 8E REDUCE PARCIALMENTE O SE CONTROLA EL RIESGO:PCC2

\ 4

La calidad microbiol6-
gica, fisica o quimica
de la materia prima
debe ser considerada

como PCC (*)

NOTA: Este dlagrams puede ser aplicstio para evaiusr
riesgos: fisicos, quimicos o bioldgicos, por o tanto se
recomiencia su aplicacion en la misma materia prims
o ingrediente para cads tipo de rlesgo por separado,
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DIAGRAMA 2

2. Para cada etapa de la fabricacion

P4, (Esta etapa puede permitir la
contaminacién con el agente de peligro o
riesgo considerado, o permitir que éste
aumente hasta un nivel noclvo?

QNO

Si

s 4

P5. ¢Un proceso posterlor
garantizara, Incluido el uso
correcto por el consumidor,
la eliminacidn dei peligro o su

P6. (Se pretende con esta
etepa eliminar, Inhiblr o
prevenir la contaminaclon
ylo el aumento del peligro o

reducclon hasta un nivel riesgo hasta niveles
seguro 7 nocivos?
No Si No
Repetir P4 Repetir P4
para el resto para el resto
de las etapas de las etapas

Esta etapa debe ser considerada como. un
PCC (*) para el rlesgo o pellgro conslderado
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Tabla de Identificacién de Puntos Criticos para Materia Prima

B | e harcoretog
3 : §
Materia Prima &Wgrﬂﬁw een ef consumidor, garantiza fa |  Punto Critico e
estudio a niveles eliminacion del petigro o su Control
peligrosos para el teduccidn hasta un nivel
consumidor? considerade como
aceptable o seguro?
JAMON S NO PCC2
MAYONESA NO NO —
QUESO St NO Pcec2
PAN NO O O
LECHUGA Sl ] ——n

Tabla de Identificacion de Puntos Criticos para cada Etapa del Proceso

"P4 (Esta elapa puede | PS-LUN proceso " P6Se pretende con |
Et pen%nilith n !f"éﬂkx antizaré, lesi%etgum, Punto
P2 contaminacion conef | Inckado el uso { inhibir o prevenirla | Crtico de
{agenfedepeligroo comectoporel ' copluminacion yloel | Control
i 11390 0 ir gue | consumidor, fa elimi- jaumenlodu igro ]
| éste aumente hasta un | nacion del 03U | hasta niveles
, ivel ocivo? i reduccion hasts un | ocivos? !
Almacén NO i e ! NO —
en seco N \ 3 e e ]
Refrige- ! s NO l, — i PCC2
1acion N e i i R
Desinfec. : NO - '§ | " pcet
clon i ; 3 |
Prepa- sl i NO 9 — L peea {
racion ! : )
Acondicio-, si : NO . | PCC2
namiento ] i
en | ;
charolas | “.,i,_
Trans- E NO e ' NO e
poite i i
Almace | sl i NO | — " pec2
namiento 1 ;
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ARICPC

| 1. \dentificar los riesgos o peligtos |

\

| 2. Determinar fos puntos criticos de control §

[ 3. Establecer especificaciones para § 7
cada punto critico de control

4, Vigitar cada punto critico de 8
, control

5. Establecer acciones correctivas que
deben tomarse en caso de que ocurra una
desviacion en el punto ciitico de control

}

| 5. Establecer procedimientos de registro. |}

\

7. Establecer procedimlentos de
verificacion




‘0590014 Sp SEVIF ST "EpRZruo UQIORUIURIUCD Jpf ‘sopezimn soisuan 4sod
SjuSwWEdIsy) ITIRdIS ofsau @sixe OU anb JIRDYUIAY  -NbI SO| QUALARUINDBY ‘QUIIGWE oPIW 4|
‘sojonpoid $o| 8p ‘sojeuwyey. wopes 6 @dun sopsuan ‘odnbe
UQIDRUILIRIUOT B) 1ueAd:d sof seindiuew (@ SuABy 3p seawptiy seonogid “euosied jep eued
@;@d [QUOSIIC |9 US QU 3901;091d seuang eugiuew sgueng ebuauaw anb 304 SSYOIMPURS 50|
-9iBiy op seonogid sMsnly {QUO0s:ed j@ onb wasesqp| @ed Ruosied @ easepyl 2 op ugoeursRwo]|  ugRRdAd
Ul G 9p 0}ORU0D 9P
odwaeq un wod & wdd OG1L
enfie jo 9] "xoidE @p "DUCO FUN UOD
‘QROVUISOP Sp Oodl 4 0l10j0 9P [PAIU (9 JEOHUSAY  ©IOjD 8P [OS YuUN JBZMM
UQIIRHUIDUOD B} JTSNIY| ‘ependepe Rusoj]  UGIDOIUISIP & 1IOILOI ‘sowsugBio0:0
‘upIooRuUIS ug ugIoesedo 2| SONRS QUUOJ US SD1RAS anD - 9p ugoReoId
-op op seonoyid iAsnly {Quossad |@ Inb WARSGD wed uosiad @ wsAPYVl L £ grousaaadng)  upiodauIse(g
SIILDBWR ‘9L @ ‘seuesRUWE
4 STIRWED Op R2@duwly seousw semeedwa) IQIBWHD UL @2od
op sweibord |© @snly! ‘SIUSONWHR 4 SRIRWED US @ S0OIS @p UFORWIY. -unf € USPIO QWD
SRICWED wzeidun @) 6 USPIO |3 )9IBAL  TaBL-© $@I0UI ST 4jep ‘swNRISdWI)
S8} Op OUTUIUTIUR |y -e0w3; © ugrebuol]. @p jonuod opena
‘SIUSOBUWR ‘SPUIORWIR 4 SRIDWRD S| “Jab @ SIIOUIW SRS -gul Jod RURIGOIONY
soj ep 6 selewsd se Ip] op & opRuUIDRWIT 01oNPOId PP SdwI © UgDRISOIOH. upoeRod ojuaan
smeedwe) ) misnly] wmeedwa o) ensifoy a EuﬂZL U 0ponposd (@ RUBIURW] Z O UPIIRUILRIUO]Y -QUIOBWIY
“selopaaaoid 9p ojouesaQ
-osenb 4 upwel jop UPTIDSs = Felils] o ‘sep
Op RINERIPGWI) @) JWIPIVA « W} 10d SSPIOAHGERISS -onsed p sonpises
‘SRWID SRUIQW S8 IP S3UDRIYPDIASe ST ‘S9I0pRISYS O/d SOU
‘RSQICW 20151 ROUIURCOR B RIGUGA . ugjdwnd snb Isenbase -g0¢Rd sowsuesio
2} jod SRPOIGEISS SOPRYRP UPIST 21ed ‘Rwud guaRW ‘BPRNXS iG]
SQUOIDRDPIOGAST ST ou o3enb 6 ued "ugwel Sp; 9} 9P sSeOuSHAPMIVD SPRUALGIUOD] BWNd BUGRW
|dWNo OU IS JR2RYISY . senbedws so| enb BAKRSqQQ .| S8 9P [eNsiA ugoadsul] z ]ewud susew BQOSH ap ugdessy
QAIIO@NO] 1RDHUSA TIUoDRIDSAS] 4 088001
ugOY & sepbip |ORUOD Ip oUW 33d obsaiy 1p ede13

0S3N0 NOD NOWVF 30 SIHIIMONVYS 30 NOIVH08V13 V1 vdvd TOYINGOD VI'OH

30



e

raturas inadecuadas.

~ Etapa del Hiesgo Citeno de control Vigilar g Accién
Proceso o Especificaciones verficar Cornrectiva
.Preparaa’én {P ealizar Ia operacién en
. un &rea separada de las
otras etapas del proceso.
lAcondiciona- JContammacion de Adiestiar a personal para  [Verficar la comrecta kmpieza Rechazar las charolas
meento en {los sandwiches por que mantenga buenas de las charolas. que no astén satisfac-
charolas parte del personal, précticas higiénicas. toriamente kmpias.
y charolas utiizadas. Limpiar y desinfecta las
charolas.
Almacena- MMultiplicacidn bactes- Mantener el producto a Meds {a temperatura det Ajustar {s temperatura da
mento de pro- {riana por mantensr unatemperaturade 4°C  {producto y de los los refrigeradores para
ducto terminadgel producto a tempe- © menocs. refigeradoras

asagurar la conservacién
del producto.




ELABORACION DE ROAST BEEF

4.2.1 Formacién de un equipo de ARICPC

El equipo para el andlisis de resgos de este proceso es similar al formado en el
apartado 3.1.1

4.2,2 Describir el alimento y su distribucién

Este producto se puede definir como un corte de came vacuno, condimentado con
diversas especlas y procesado con diversos grados de coccidn de acuerdo a las
preferenclas culinarias de clertas cufturas. Es considerado un alimento de baja
acidez con un pH entre 5.6 y 6.4, el andlisis microblolégico debe presentar una
cuenta total de mesofilicos aeroblos de 150,000 UFC/g, coliformes totales <10
UFClg.?

Distribucién

Debe transportarse ei producto frlo desde la cocina aérea hasta la aeronave en
vehlculos especiaies como se ha descrito enla seccién 3.1.2.
4.2.3 |dentificar el uso del alimento por los consum|dores

El Roast beef es un alimento que consumirén los pasajeros de las aeroilneas, previo
recalentamlento en la cocina del avién.

2. NOM-003-8SA 1. Preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.
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El diagrama que se presenta en la figura 3 muestra el proceso de preparacién de
roast beef en las fabricas de alimentos preparados.

42,5 Enumerar los rlesgos asociados con cada etapa del proceso
de elaboracién de roast beef y las medidas preventivas para controlar

los rinsgos.

Etapa del proceso: Recapcidn de materla prima

Las superficles de loe tajos ds came estén contaminadas con microorganismos
patégenos y productores de alteracién. Algunas veces los trozos ds came se
aderezan con una mezcls de especlas, que pueden afiadir una elevada carga de
esporas a la came.

RIESGO
RIESGO FisicO RIESGO QuUIMICO MICROBIOLOGICO

Recepclén de cams y es-
peclas contaminadas por
microorganismos patdge-
nos,

Medidas prevantivas:

Establecer limites de calidad a los proveedorss, es recomendable asegurarse que la
came provenga de rastros varificadoa por la 8SA o de rastros TIF. Aceptar si el
color an la came es rojo brillante, ln textura es firme y eldatics, el clor caracteristico;
rechazar ¢! al color as verdoso o café oscuro, eatd descolorida an el tejido eldstico, y
presants olor a rancio. (NOM-083-SSA1),
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE ROAST BEEF

Fig.3
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Etapa del proceso: Almacenamliento

La came de res cruda se almacenara en camaras de refrigeraclén separadas de las
camaras que almacenen productos cocidos para prevenir el resgo de una
contaminacion cruzada.

RIESGO
RIESGQ Flsico RIESGO Quimico MICROBIOLOGICO
Deterioro en el color de la B E———— Proliferacion de microor-
came por frio no controla- ganismos por inadecuado
do (quemadura). contro} de temperaturas.

Aumento de la carga mi-
croblana por deficlente
limplexa en la cdmara.

Medidas preventivas:

Guardar la cantidad minima aceptable de came, guardaria fresca, limpla y cubierta.
Implementar el sistema de rotaclon Primeras Entradas - Primeras Salidas (PEPS),
para reducir el riesgo de daterioro por un largo tiempo de almacenamiento. Las
camaras de refrigeraclon deben estar Jo mas alejadas posible del drea de coclna
callente, disponer de un termoémetro colocado en un lugar visible y mantener una
temperatura de 0°C a 4°C. Mantener un programa de limpieza constante,

Etapa del proceso: Coccldn

En 1a preparacién dei roast beef, el cocimiento destruye fas formas vegetativas de
los agentes patégenos transmitidos por los alimentos, aunque no las esporas
bacterianas (por e]., Ci. perfringens).

RIESGO
RIESGO FISICO RIESGO QUIMICO MICROBIOLOGICO
Presencia de materia Supervivencia de esporas
extrafia por inadecuadas bacterianas por un control
précticas de manufactura, inadecuado de {a tempe-
rafura.

Medidas preventivas:

El proceso de coccién se controla consiguiendo una temperatura en el centro de la
came, o una combinacién de temperaturas y de tiempo, que desfruirdn (as formas
vegetativas de gérmenes patégenos. El criterio para el conlrol de Salmonella.
consistird en alcanzar una temperatura de 66°C o superfor en €} centro geométrico
de un tajo o rollo de came.
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Cuando hay que preparar corles de came poco cocida o término medio, son
precisas unas exposiciones equivalentes de tiempoftemperatura (por ej., 56 °C
durante 121 minutos, 57°C durante 37 minutos, 60°C durante 12 minutos, 61°C
durante 5 minutos), que resultan iguaimente efectivas. Verificar que el personal
mantenga buenas précticas de higiene y manufactura para evitar una posible
contaminaclén fisica y microbioldgica.

Etapa del proceso: Enfriamiento

El alimento caliente no debe colocarse en la cdmara de refrigeracion hasta que haya
enfriado a una temperatura que no exceda los 30°C, de otro modo la elevada
temperatura puede producir condensaclén y con ello reduclr la eficlencia de ia
cémara. El iempo de enfriamiento también es critico ya que a temperaturas entre
30°Cy 50°C la muttiplicacién de las bacterias es muy rapida.

o quimic RIESGO
RIESGO FISICO RIESGO QUIMICO - 0BI0LOGICO

Contaminaclén o prolife-
raclén microbiana por Ina-
decuado control de tem-
peraturas y del tiempo de
enfriamlento.

Medldas preventivas:

Dividir el alimento en pequefias porclones ayudard a reducir més rapidamente la
temperatura. Es recomendable disponer de estantes méviles donde los alimentos
son colocados de tal forma que permitan la libre circulacion de aire frlo. La
temperatura en el centro del alimento deberd reducirse de 60°C a 10°C en menos de
dos horas. Si el enfriamiento es demasiado lento, de tal forma que alguna parte del
alimento permanece en el rango entre los 60°C y los 10°C por un tiempo largo,
pueden muttiplicarse las esporas de las bacterias patégenas supervivientes.

Etapa del proceso: Almacenamlento

Cuando el alimento ya ha sido enfriado, se coloca en cAmaras de refrigeracién sl ha
de consumirse en un periodo no mayor de 24 horas, o blen en cmaras de
congelacién cuando ha de fransportarse a sitios mds retirados del lugar donde se
preparé. Los allmentos procesados o semlprocesados deberén almacenarse en
forma separada de los crudos, para evitar una posible contaminacién,
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uiMIco RIESGO
RIESGO FISICO RIESGO QUIMI MICROBIOLOGICO

Contaminacién o prolifera-
cién microblana por inade-
cuado almacenamiento y
control de |a temperatura.
Contaminacién cruzada.

Medidas preventivas:

La temperatura de las cdmaras de refrigeracién y de congelaclén nunca debe sublr a
més de 4°C y -18 °C respectivamente, La capacidad de las cémaras no debe
saturarse para asegurar una buena clrculacién del aire. Para evitar que Ia
temperatura se eleve por abrir las puertas constantemente, se recomienda proteger
la enfrada con una cortina de alre o bien instalar dobles puertas de entrada.
Mantener un programa de limpieza en las cdmaras.

Etapa del proceso: Transporte

Las condiciones de riesgo y medidas preventivas para esta etapa son similares a las
del proceso de elaboracién de sandwiches de jamén con queso.

Etapa del proceso: Almacenamiento en la cocina del avién

El alimento en ia cocina del avién es aimacenado en pequefios refrigeradores dornde
$0 almacenan productos perecederos como leche, crema o mantequiila,

SG ¢ RIESGO
RIESGO FisICO RIESGO QuimICO MICROBIO. 9GICO

Proliferaclén microblana
por mantener el allmento
a temperaturas inadecua-
das o mal protegido.

Medidas preventivas;

Mantener los allmentos a una temperatura no mayor a los 4°C, Todo el equipo de las
cocinss debe mantenerse en buenas condiclonea de servicio y en excelentes
condiclones de limpieze. S por algune causa se demorara el consumo del alimento,
éste debe descartarse en un iampo Iimite promedio de cuatro horas, Mantener un
progfama de iimpleza en el refrigerador.
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Etapa del proceso: Recalentamiento y servicio

El recalentamiento busca simplemente que el producto sea agradable cuando se
come, sin embargo, sl la came cocinada se mantiene callente, pueden multiplicarse
las esporas supervivientes de las bacterias patégenas si la temperatura de la came
no es superior a los 55°C; pero el roast beef mantenido a temperaturas supetiores a
tos 55°C perder4 las caracteristicas deseables en este tipo de came término medio.

RIESGO
RIESGO FISICO RIESGO QUIMICO MICROBIOLOGICO
Deterioro del alimento, so- Proliferacién de microor-
brecocimiento, reseque- ganismos presentes.
dad, pérdida de la palata-
bilidad,
Medidas preventivas:

Disponer de homos que aseguren el recalentamiento répido de los alimentos, evitar
conservar los alimentos en homos tibios, Servir los alimentos calientes lo més pronto
posible. Ei personal que manipula los alimentos debe lavarse las manos slempre que
estén suclas o contaminadas y cada vez que vaya a manipuiar alimentos.
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4,2.6 \dentificar en cada Operacién del Proceso los Puntos Criticos de

Control

Tabla de |dentificacion de Puntos Criticos para materia prima

P4 ; Puede contenes | P2 ¢ Fuede e proceso,
lan%alenapnmael incluido ef uso comrecio por P
MateriaPrima | peligroo nesgoen | el consumidor, garantzarfa | Punto Critico
estudio a niveles efiminacion del peligro o su Control
peligrosos para el reduccién hasta un nivel
consumidor? considerado como
aceplable 0 seguro?
Came fresca de Sf si -
vacune
Especias S| S| .

Tabla de Identificacién de Puntos Criticos para cada Etapa del Proceso

PuEdu! puede P6¢Se pretende con
£ permitir la o m” Pm"“w 4 | esta etr elkninar, Punto
apa contmimcldn con el luido el u {nhibir o ptevonll fa | Critico de

agente de pel .ro o 00"00'0 la elimie contaminac del“m jo ef Controt

1890 0 r que ument

éste un:.tﬂe hl:l'l un nacion del pefigro o su l.usu m‘;eles no?i‘ros?

nivel nocivo? reduccion hasta un

nive| seguro?
Almacenam
lento NO L Si pPCC2
Coocién NO e i PCCe
Enlria-
S) P

miento NO PCC2
Almac.
posterior al Sf NO ————— fPCc2
enfria-
misnto
Almacena-
mierdoen s NO ——— Sl FCC2
cocina ded
awon
Recalenta-
mientoy s NO —— PCC2
servicio
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HOJA CONTROL PARA LA ELABORACION DE ROAST BEEF

2ada por el personal.

Etapa del " Rwesgo PCC Cuterioc de control Vigilar y AcCcién
Proceso vy E specificaciones verificar Cornectiva
Recepcién de jRecibir materia prima) 2 {Observacién visual de las [Observar el producto segun Rechazar |2 mataria
materia pima jcontaminada o da caracteristicas de lama- |se reciba. prima que no proceda de
mala calidad. teria pema. Asegurarse Registrar las observaciones una fuente fiable y no
que cumplan con las para tener un historial del cumpla con las especi-
especificaciones esta- proveedor ficaciones fladas.
blacidas por la empresa.  [Verificar la temperatura de Ei. En camne rechace coiot
Ei Enla came aceptar tecepcién da la came. verdeso o café oscuto.
color rojo brillante, textura descolotida an el peliejo,
fume y eléstica. olof 8 1ancio.
 Aknacens- Contaminacidn o 2 [Manteneriacame atem Verficar latemperatura de Ajustar 1a temperatura
mento profiferacién micro- peratura no Mayor. {as materias primas almace- de las Camaras.
biana por mal control alos 4°C. Lasespecias  [nadasy de las camaras.
de tempearaturas, se deben mantener en el  fVenficar el orden y la impie- Ajustar los programas
Riesgo de contami- almacén de secos auna §z2a de cédmaras y almacenes. de limpieza de las céma-
nacidn cruzada jtemperatura no mayas ras y almacenss.
alos 16°C.
Utdizar cAmaras separa-
das para akmentos cocidos!
y para slimentos crudos.
Coccibn Supervivenciaypro-| 1 [Selogra el contiol consi-  {Verificar Ia temperatura Ajustar temperaturas
liferacién de esporas guiendo uma temperatura  alcanzada en el centro geo- tismpos de coccién.
de microotganismos ' en &l centro def akmento [ métrico del roast beef.
patégenos por que destrupa micrgorgams- Ajustar las précticas de
mal control de I= mos y sus formas patdgenas higiene del parsonal,
amparatur. Ei. 66°C paa Salmaonelia
Contaminacién cru- 0 55°C durante 12 mnutos.
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HOJA CONTROL PARA LA ELABORACION DE ROAST BEEF

Etapa del Hiezgo Crterio de contro! Vigilar y Accidén
Proceso venficar Conectiva
Enfriamiento  [Multiphcacién de es- ﬂl.ogfa que ia temperatu-  [Verificar que la temperatra Ajustar |a temperatura del
porss de bacterias ra en el slmento descien- {del axe de enfriamiento aire de enfriamiento.
patégenas supervi- 2 jdade60°C a10Cen sea de 1°C o menos Dividir &} alimento en por-
vientes por mantener menos de dos horas. ciongs para asegurar |a
=] afimento sntre 30°C libre circulacién del aire.
v 50°C por largos
periodos de tiempo.
jAcond en Swniar al proceso de elabaracién de sandwiches de jamén con queso
charolas
Almacena- Rissgo de mikiplica- lelm ia tempesatisa |Medir Ia temperatuza del pro- 6justar la temperatura de
miento de roastfcién bacteriana por de las cémaras de refii-  {ducto terminado v da Ia cSms-  {la cAmara.
jbeef tssmnadomal control de ia 2 joeracin a 4°Comenos. }ra de refrigeracion. Disponer da cémaras se-
temperatura. [Almacenar separadamen- paradas para almacenar
#Fiiesgo de contami- Fte, productos crudos y Vesificar el orden y 1a impieza productos crudos y pro-
nacibn cruzada el slfimento cocido. de is cAmara. ductos cocidos.
Almacena-  |Contaminacion simi- {Mantener sl producic a  [Medi Ia temperatura def Ajustar la temperstura de
miento en Ia cojlar sl paso anterior | 2 junatemperatra de 4°C o jalimento aimacenado los refrigaradores.
cma del avion mencs {Descartar los akmentas
QUE NO S8 consuman,
Recalentamiend Deterioro dal roast Observar que los homos  [Med 1a tamperatura det Servir el afmento reca-
to y sevicio beef, resequedad. 2 |disponibles recakenten roast beef. hlentedo lo mas 1épida-
MulipicaciSn de JrSpidamente al menocs ments posible.
bacterias patégenas as55C. Descartar &l afimento re-
seco o que ha perdido
palatibidad.




TEMPERATURAS RECOMENDABLES
PARA L.OS ALIMENTOS

CONSERVE LOS
ALIMENTOS
CALIENTES A
60 °C O MAS

CONSERVE
FRIOS LOS
ALIMENTOS
FRIOS A

7 °C O MENOS

()

—————— -l

.

S

°C

77 CERDO COCINADO HORNO MICROONDAS
74 POLLOY CARNE RELLENAS

66 CERDO EN HORNO CONVENCIONAL
60 OTROS ALIMENTOS

56 ROASTBEEF

CE TIGEADO: 9 ME'?OO
-18 LOS ALIMENTOS CONGELADOS

SRABCE'EEMERIELS BNRLY

NO OLVIDAR RECALENTAR
LOS ALIMENTOS A 74 °C
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ARICPC

| 1. ldentificar los riesgos o peligros |

}

[ 2. Determinar fos puntos criticos de control |

'

3. Establecer especificaciones para cada punto
critico de control

{

{ 4. Vigilar cada punto critico de control |

}

5. Establecer acciones correctivas que deben tomarse en
caso de que oculra una desviacion en el punto critico de
control

{

6. Establecer procedimientos de § 10
: registro

1. Establecer procedimientos § 11
de verificacion
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4.2.10 Establecer Procedimientos de Registro

A continuacién se plantean diferentes esquemas de registro para las etapas de
proceso y corresponde a fa empresa adaptarios de acuerdo a sus necesldades con
ef fin de tener un historial de sus materias primas, procesos y productos.

ESQUEMA DE VIGILANCIA DE RIESGO EN INGREDIENTES
Y PRODUCTO TERMINADO

PRODUCTO TURNO

RIESGO fFlsico auimico MiCRoOBIOLAGICO

RESPONSABLE

Simbologla (+) = Existe ef Riesgo
{-) = No existe el Rlesgo
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A Una clase especial que se aplica a productos no estériles diseflados y destinados
8l consumo de poblacionés en resgos (infantes, ancianos, enfermos o
intolerantes), .

B Ei producto contiene ingredientes senshtivos en términos de riesgo microblolégico

C Ei pracess no contiene un paso dei mismo controlado efectivamente que destruya
microorganismos.

D Ei producto estd sujeto a contaminarse después del proceso y antes del empaque.

E Existe un alto potencial de manejo inadecuado durante ia distribucion o en el
manejo del consumidor que pudiera provocar que el producto fuera peligroso al
consumirss.

F No existe un proceso terminal de calor o cualquier otro paso destructor aplicado
después del empagque por ef vendedor u ofro paso destrnuctor apilcado antes de

entrar @ planta.

o Se recomienda consultar especificaciones microbioldgicas
incluidas en NOM-083-SSA1.
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CALIDAD DEL AGUA

FECHA:
TURNO:
SUPERVISOR:

PUNTO ANALISIS ANALISIS LIMPIEZA

MUESTREADG | MICROBIOLOGICO ,
QuIMICO

* SUMINISTRO

* TINACO

* CISTERNA

* FREGADERO

CONTROL DE TEMPERATURA, LIMPIEZA Y ORDEN EN
CAMARAS DE REFRIGERACION
FECHA:
CAMARA:;
SUPERVISOR:

HORA TEMPERATURA LIMPIEZA ORDEN




LAVADO DE MATERIAS PRIMAS

FECHA:
CAMARA:
SUPERVISOR:
PRODUCTO:
MATERIA PRIMA | DESINFECTANTEO | pogig OBSERVACION

BACTERICIDA




4.2.11. Establecer Procedimientos de Verificacion

Con el propésito de asegurar que el método ARICPC Implantado funcione
correctamente, se debe establecer un plan que lo verifique en forma periédica.

Los procedimlentos de verificacldén ayudan & ajustar el método si las condiciones del
proceso han variado o sl se intoducen algunas modificaciones al mismo. La
frecuencla de la verificacién es determinada por Ia empresa y por el equipo ARICPC
integrado.

Para verificar el método ARICPC apilcado a la industria de alimentos preparadoa se
suglere:

1. Reallzar muestreos aleatorios de fos allmentos en diferentes etapas de proceso
para anélisls microblolégicos.

2. Llevar una continua supervisién de laa instalaclones fisicas.

3. Revisar los procedimlentos para el registro de los puntos criticoa de controf,
4. Inspecclonar las operaciones designadas como puntos criticos de control.
5

. Revisar los archivos con reglstros escritos de las verificacionea que certifiquen el
cumplimiento del plan de Anélisis de Riesgos, Identificaclén y Control de Puntos
Criticos (ARICPC).

6. Revisar toda modificaclén hecha al plan ARICPC originalmente disefiado.
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ANEXO | |

RECOMENDACIONES GENERALES DE BUENAS PRACTICAS
DE SANIDAD Y MANUFACTURA EN LAS FABRICAS DE
ALIMENTOS PREPARADOS

INSTALACIONES

Los edificios deberdn proyectarse de forma que permitan una facll y adecuada
limpleza, los suelos se conshuirdn de maleriales impermeables, lavables y
antiderrapantes con una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacla las
bocas de los desaglies (CONSULTAR EL MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE Y SANIDAD, publicado por ia Direccién General de Control Sanitario de
Bienes y Serviclos, de la Secretarla de Salud).

SERVICIOS

El vapor utilizado en allmentos o superficies que entran en contacto con alimentos
no deherd contar con ninguna sustancia peligrosa para la salud o que pudiera
contaminar el alimento.

Los establecimientos deberén disponer de céaras de refrigeraclén y/o congelacién
suficlentemente grandes para conservar en ellas las materias primas a temperaturés
adecuadas. Todos los espaclos refrigerados deberén dotarse de dispositivos para el
registro de temperaturas; estos mecanismos deberan ser fdclimente visibles y
colocarse de tal forma que registren con la raayor precisién posible la temperatura
méaxima del espaclo refrigerado. '

Deberdn proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente sttuadas para el
aseo del personal asl como el lavado y secado de manos siempre que asl lo exija la
naturaleza de las operaciones. Deberd disponerse de Instalaciones para la
desinfeccién.
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Deberad proveerse de una ventilacién suficlente para evitar el calor excesivo
acumulado y la condensacion del polvo.

EQUIPO Y UTENSILIOS

Todo equipo y utensllios empleados en la manipulacion de alimentos deberan ser de
un material que no transmita sustancias tdxicas, olores ni sahores, sea resistente a la
corrosién y capaz de soportar repetidas operaciones de limpleza y desinfecclén.

PERSONAL

Ninguna persona que se sepa que padece una enfermedad facil de transmitirse por
los alimentos, 0 que esté aquejada de heridas infectadas, llagas o diarreas no puede
trabajar enla zona de manipulacion de alimentos.

Toda persona que trabaje en una zona de manlpulaciéon de alimentos deberd
mantener una limpleza personal adecuada, llevar ropa protectora Incluyendo
cubrepelo y calzado. Sl para manipular alimentos se emplean guantes, éstos se
mantendrén en perfectas condiciones de limpieza e higiene.

En las zonas donde se manipule alimentos se prohibe todo acto que pueda
contaminarlos come fumar, mascar o escupir.

MATERIA PRIMA

Las materias primas de origen vegetal deberdn almacenarse a una temperatura
entre uno y cuatro grados centigrados. Las materias primas congeladas que no se
utiicen inmediatamente , deberan conservarse o aimacenarse a una temperatura
lgual o Inferior @ menos dieciocho grados centigrados. Se tomaran medidas eficaces
para evitar la contaminacion de los alimentos cocinados y precocinados por contacto
directo o Indirecto.
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Los alimentos crudos deberan ser efectvamente separados de los cocinados y
precocinados, especialmente la came, pollo, productos liquidos de huevo, pescados
y mariscos.

Cuando la descongelacién se lleva a cabo como una operaclén separada del
proceso de cocimlento se debe realizar en:

a) Un refrigerador o cdmara de descongelacidn construida para ese propésito a una
temperatura de 4 grados centigrados o Inferior.

b) Agua potable corriente mantenlendo una temperatura no superior a los 21 grados
centigrados durante no mas de cuatro horas,

c) Un homo de microondas sélo cuando el allmento va a ser transferido
inmediatamente a los aparatos de cocinar convenclonales como parte de un
proceso continuo de coceidn.

COCINADO

En el caso de los allmentos que requieran un proceso de frefdo se tendré un especial
cuidado enla calldad de las grasas que se utilicen ya que pueden ser peligrosas para
la salud del consumidor. )

Estos alimentos no deberan sobrecalentarse arriba de los 180 grados centigrados y
las grasas o aceites deberan sustituirse de Inmediato cuando los camblos de sabory
olor sean muy evidentes.

El iempo y la temperatura deberd ser el adecuado para asegurar |a destruccién de

toda bacteria patégena o productora de esporas. En came de aves se recomienda

que el centro del misculo alcance una temperatura de 74 grados centigrados para

asegurar la destruccidn de Salmonslia.

No es recomendable rellenar la cavidad de los grandes trozos de aves porque:

a) El relleno puede contaminaree con Sa/monella y no alcanzar una temperatura
suficientemente elevada como para destrulr a los microorganismos.

b) Las esporas de Clostridium perfringens sobreviven a la coccidn, La eficacla del
proceso de cocinado debe verificarse midiendo la temperatura en las partes
pertinentes del alimento,

51



ENFRIAMIENTO Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
FRIOS
Este proceso se llevara a cabo con [a mayor rapidez y eficacia posible, reduciendo la

temperatura en el centro del alimenio de 60 grados centigrados a 10 grados
centigrados en menos de dos horas y con posterior almacenamiento a 4 grados
centigrados para evitar la proiiferacién de microorganismos nocivos.

El periodo de almacenamlento entre la preparaclon del alimento enfrlado y su
consumo no debera ser superior a 5 dlas inciuyendo el de cocinado y el de consumo.

DIVISION EN PORCIONES

Esta fase se realizaré en estrictas condiclones de higiene y en un periodo méximo de
30 minutos para todos los productos. En los sistemas en que la division no puede
realizarse en 30 minutos ésta se efectuaré en una zona separada cuya temperatura
amblente no sea superior a 15 grados centigrados.

En el caso de cocinas aéreas que utilicen envases y vajilias proplas de fa aerollnea
éstas se utilizarén previo lavado y desinfeccién que se realizard en una zona
especlfica para ello y separada del proceso de preparacion de los alimentos,

RECALENTAMIENTO Y SERVICIO

El recalentamiento debe ser rapido para que el alimento pase rapidamente la gama
de temperaturas peligrosas entre 10 y 60 grados centigrados y alcanzar una
temperatura minima de 75 grados centigrados en el término de una hora desde que
se ha retirado del refrigerador. '

El alimento recalentado debers liegar al consumidor o antes posible y a una
temperatura de 60 grados centigrados de no consumirse deberd mantenerse a esa
temperatura el menor tiempo posible. Todos los alimentos que no se consuman se
descartardn y no volveran a caientarse, no se devolveran al almacén, refrigerador o
congelador; se desecharén
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TRANSPORTE

El vehlculo de transporte deberd estar disefiado para mantener la temperatura del
alimento enfiado y no para enfrlar alimentos. La temperatura de los alimentos
coclnados enfriados, deberd mantenerse a 4 grados centlgrados, pero puede
elevarse hasta 7 grados centigrados, durante breves periodos de tiempo durante el
transporte. Los alimentos cocinados congelados se transportaran en vehiculos
adaptados para mantenerios a8 una temperatura de -18 grados centigrados pero
puede elevarse por breves periodos de tiempo durante el transporte.

*Cuando sea oportuno, con fines de seguridad, debers mantenerse una muestra de
150 g por lo menos de cada aiimento, tomado da cada lote o produccién diaria, en
un envase estéril a una temperatura de 4 grados centigrados o menor, por lo menos
tres dias después de haberse consumido todo el lote. Algunos microorganismaos no
toleran la congelaclén por io que se recomlenda utilizar el refrigerador para conservar
ias muestras. La muestra deberd obtenerse dei lote poco antes de terminar ia
divisién en porclones. Se tendrdn disponibles estas muestras para una eventual
Investigaclon en caso de sospecha de enfermedad transmitida por alimentos.
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ANEXO Il

PRINCIPALES ENFERMEDADES DE ORIGEN ALIMENTARIO

Microorganismo :Ti;;mo ‘Incubacién f :-SIntomas Prevencion “
Bacilus coreus Productos de | 8a16horas | Diarrea. dolor No mantener a tempera-
-Intoxicacién- cefeales, E Rara vez de abdominal, tura ambiente los
granos, arroz. l 2a4horas | nausea, aveces | alimentos, refrigerar
harinas, budin : vémito rapidamente, maniener
; ! se00s los alimentos,
i ; ; recalentar los alimentos
; ! adecuadamente.

Cl. botuinum i Enlatados l 2horasa 8 Dificultad para Las toxinas Ay B se des-
envenenamiento I caseios mal I dias. ; deglutir, hablary | truyen por coccién, coci-
(bolulismo) | procesados, | Promedio: ‘ respirar, debllidad | en bien los alimentos,

! cames, pes- ' 18230 horas | mareo, camblos | use la olla de presién en
| cadoy alk ] en la voz, estrefi- | ef proceso
mentos ! [ miento. Con
" alcalinos | “frecuenclaes |
; | | mortal, "
' ! | ' o )
Vibrio cholerse | Agua ; Pocas horas | Diarrea Hervir el agua, lavar y
-Cdlera- 3 contaminada,  hasta5dias ; abundantey desinfectar frutas y
: pescados y i  acuosa, vomilo, | verduras, coces o frelr
! mariscos cru- * deshidratacién ' adecuadamente los
i dos, alimentos l | rapida, sed, dolor | alimentos, lavarse las
lavados o pre- | abdominal, manos repetidamente y

l parados con ! ' colapso, disponer adecuada-
] agua | ! mente las excretas.
! contaminada. |
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PRINCIPALES ENFERMEDADES DE ORIGEN ALIMENTARIO

“ Microorganismo [ Alinento Incubacién Sintomas Prevencion
Cl pafringens Estofados, 8a22horas | Nausea Buen cocimienlo,
came de res o | Promedio: ocasionalmente refrigerar a 7°C o menos
de ave cockia, | 10 horas vomito, colicos, recalentar y mantener
caldos, sopas, dokor abdominal | a 70°C o mas. No alma-
pastel de y diarrea. cenar a temperatura
came. salsas | ambiente Jos alimentos
de came que preparados.
se mantienen
' a lempecatura
j ambiente.
Staphylococcus I' Jamon cocido, | 1 aBhoras | Nausea, vomito, | Alimentos en perlecta
aurBus | productos de | arcadas, diarrea, | coceidn, refrigeracidn a
<ntoxicacién : came de res 0 postracidn , dolor | 4°C o menos, maniener
estafiococica- : aves, mezclas | abdorminal. fas manos impias y la
| de alimentos, | t pied libre de infeccidn.
! ensaladas con No almacenar a
| proteinas, temperalura ambiente
icremasde fos alimentos
: postres, preparados.
! restos de
comida.
Campiobacter Lechecruda, {1at0horas | Ndusea.célico, | Cocer bien los alimentos
Jojuni polko crudo, dotot de cabeza, | uthizar agua hervidao
-Diarrea- hamburguesa fiebre, diarrea. tratada.
cruda
' conaminada,
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PRINCIPALES ENFERMEDADES DE ORIGEN ALIMEN 1 ARIU

e

Microorganisimo " Alimento : Incubacion } Sinloinas . Prevencion
Escherichia cof f Camemolida, (5ad8horas | Dolor abdominal, | Refrigeracidn adecuada
(Enteropatdgena) | diversos ali- Promedio: diarrea cocer los alimentos muy
-Gastioenteritis- | mentos, agua | 10324 haras | sanguinclenta, blen, utilizar agua pota-
; contaminada. fiebre, nduseas, ble. Limpiar y desinfectar
t vomito, cefalgia. | en forma aproplada el
! equipo. Los trabajadores
i infectados no deben to-
E car el alimento.
Shigela spp : Alimentos " 248 72horas | Diarrea, fiebre, Estricta higiene al pre-
-Disenteria- ; himedos. vomito, dolor parar os alimentos,
' ensaladas, abdominal estar bien cocidos,
{ cteos, agua ! refrigeracion adecuada.
' contaminada ; Los frabajadores infec-
‘ l tados no deben tocar los
! glimentos
Listenia Lacteas, vege- [2a4dias Sintomas gripales [ Lacteos pasteurizados,
-Listeriosis- ,tales sin lavar, con flebre, ndusea |lavary desinfectar blen
carnes crudas yinteriupcitn del | los vegetales, las carnes
o mal cocidas embarazo. blen cocidas.
Saimonefa Camederesy {6a72horas | Dolor abdominal | Adecuada refrigeracién
- Salmonetosis-  |avesysus Promedio: | diarrea, escalo- | de los alimentos. No
i productos, 18a 3€ horas ; rlo, fietre, almacenar a temperalu-
productos de nduseas, wwmilo, | @ ambiente los alimen-
huevo, otros malestar, los preparados. Cooer
alimentos con- y fecalentar a tempers-
taminados por turas adecuadas.
salmonelas Limpleza profunda.

Fuente: OMS/OPS, Instituto Panameriano de Proteccion de Allmentos y Zoonosis; Guia pera e
Establecimiento de Sistemes de Vighancia Epidemioigice (VETA) y la Investigecion de Biotes de Tox-
infecciones Alimentarias- . 1993
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| CONCLUSIONES ||

Los procedimientos de Control de Calidad deben ser llevados a cabo por personal
técnicamente competente que comprenda los fundamentos y la practica de la
higiene alimentaria, que posea conocimiento de las disposiclones legsales y aplique
los principlos del método de Andlisls de Rlesgos, Identificacion y Control de Puntos
Criticos para garantizar la elaboraclén de alimentos seguros a la poblacién.

ES RECOMENDABLE Implementar el método ARICRC asl como auditorfas al
mismo y reahzar la autoverificacién ya que el adecuado registro y control de las
operaciones designadas como Puntos Criticog de Control en un proceso, asl como fa
manipulacién higldnica de los alimentos es fundamental para obtener un buen
producto.

Considero que la Implantacién de este método en las fabricas de allmentos
preparados y en general en (8 industria allmentaria de nuestro pals puede ser de
gran beneficlo, no séio para las Industrias, sino tamblén para la administraclén y para
los consumidores.
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GLOSARIO

ALIMENTO, Material necesatio para ef funcionamienta de los organismos vivos,
compuesto de cantidades variables de agua, proteinas, carbohidratos, lipidos,
vitaminas, minerales y ofros compuestos incluyendo fos que le imparten aroma,
sabor, color y textura.

Congelado: Producto que se mantiene a una temperatura igual o menor

a -18 grados centigrados en cualquier parte del mismo.

Enfriado: Producto destinade a ser mantenido a temperaturas que no exce-

dan los 4 grados centigrados en cualquier parte det mismo y almacenados

durante cinco dias como méximo.

Precocinado: Producto cocinado, enfriado répidamente y que se mantiene

0 conserva en refrigeracion o congelacion.

Potenclaimente Peligroso: Alimentos en los que se puede producir la proli-
feracién rapida y progresiva de microorganismos infecclosos o toxicégenos,

DESINFECCION. Reduccién, sin menoscabo de la calidad de! alimento mediante
agentes quimicos y/o métodas fisicos higiénicamente satisfactorios, del nimero de
microorganismos a un nivel que no dé lugar a fa contaminacidn naciva del alimento.

CONTAMINACION. Presencia de cualquler materia objetable en ef producto.

COCINA CALIENTE. Area dentro de las instalaciones de una fabrica de alimentos \
preparades en donde los alimentos que se procesan se someten a uha etapa de ;
cocelédn. ;

COCINA FRIA. Area dentro de las instalaciones de una fabrica de afimentos
preparados en donde los alimentos que se procesan no se someten a la etapa de
coccion.
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DIVISION EN PORCIONES, Divisién de los afimentos antes o después de cocinarlos
en porciones simples o muitiples.

ESPECIFICACIONES, Limites o caracteristicas flsicas, quimicas o biolégicas que
indiquen que Ia oparacién o etapa estd bajo control.

ESTABLECIMIENTO. Edificios o zonas donde se manipule el alimento después de
la recolecciény lugares circundantes de la misma empresa.

FABRICA DE ALIMENTOS PREPARADOS. Cocina donde se preparan o calientan
alimentos para uso en servicio de comida para colectividades.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, Todas las medidas necesarias para garantizar la
inocuidad y salubridad del alimento entodas las fases, desde su cultive, produccién o
manufactura hasta cuando se sirve a las personas.

INFECCION, Cuando la contaminacién o dafto es producida por la ingestion de
organismos patégenos (bacterias o virus).

INTOXICACION, Cuando el dafio es debldo a toxinas desarrolladas por
microorganismos presentes en el alimento.

LIMPIEZA. Eliminacién de la fierra, residuos de alimentos, polvo o grasa u ofra
mataria objetable.

Bacterioléglca: Ausencla razonable, enla linea de produccién de micro-
organismos capaces de alterar los alimentos.

Fisica: Ausencla de desperdiclos visibles, meteria exirafia y imo.

Quimica: Ausencla de productos quimicos Indeseables.

LOTE. Cantidad determinada de alimentos cocinados o precocinados producida en
condiciones esenciaimente guales y al mismo tiempo.
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MANIPULACION DE ALIMENTOS. Todas Ias operaciones de preparacion,
cocinado. envasado, almacenamiento, ftransporte, distribucion y servicio de
alimentos.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Toda persona que manipula o entra en contacto
con alimentos o cualquier equipo o utensilio empleado para manipular alimentos.

VIGILANCIA. Es la comprobaclén de que un proceso o procedimiento de
manipulacién, en cada punto criico, se realiza adecuadamente y esta hajo control.

PREPARACION DE RACIONES DE COMIDAS. Composicién o colocacldn de
alimentos para una persona en un envase apropiado donde se mantendra hasta su

enirega al consumidor.

PRQCESO. Son todas las operaciones que Intervienen en la elaboraclén y
distribucidn de un producto.

PUNTO CRITICO DE CONTROL. Es una operacién o etapa del proceso que debe
controlarse para evitar un riesgo. Se refiere a una operacion o etapa sobre la que se
puede ejercer una medida preventiva de control que eliminara o minimizard el o los
peligros.
Punto Critico de Control 1, Donde se efectta un control completo de un
riesgo potencial y por lo tanto se elimina el esgo que existe en esa etapa en
particular, por ejemplo los procesos de pasteurizacion y esterilizacién  comercial.

Punto Critico de Control 2. Donde se lleva a cabo un control parcial, por lo
que sélo es posible reducir la magnitud del riesgo; por ejemplo la operacion
de lavado de la materia prima.

REGISTRO. Es el formato donde se anotan los datos de fas pruebas efectuadas a la
materia prima, producto en proceso, producto terminado, mantenimiento sanitario de!
equipo, nimero de lote asignado al producto, etc.

RIESGO. Toda eventualidad bioldgica, quitica a fisica inaceptable que cause un
daflo a la salud del consumidor: principalmente enfermedades en el consumidor o
alteraclones microblanas en el aiimento.
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SERVICIO DE COMIDAS. Es la preparacldn, almacenamiento y cuando proceda,
distribucién de alimentos para el consumo del cliente en el lugar de preparacién o en
una fifal.
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