e

LoLob ?‘__g\

UNIVERSIDAD NACIONAIL, AUTONCMA
DE MEXICCO

CAMPUS ACATLAN

“ANALISIS DE RIESGOS. IDENTIFICACION Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS PARA UN PRQCESC

DE BOTANAS.”

TESIS DE POSTGRADRO
QUE PARA OBTENER EL DIPLOMA DE
ESPECIALISTA E N
CONTROL DE CALIDAD
P AR E S§ E N T A

Q.A. VERONICA DEL RIO VITAL

ASBESOR: ESP, RAUL VARGAS CID DEL PRADO

e}
—

ESTADO DE MEXICO, o0




e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



AGRADECIMIENTOS:
= Ati. que te nombran y veneran de diferentes formas, pero que significas lo misme Guias
y vigilas mi paso . Gracias.

= A mis Padres Algjandra y José Angel. po- permitirme la vida aceptarme e impulsarme
en mis mas grandes anhelos Por su amor infinito Benditos sean. siempre

* A mis hermanos' Ma Elena, Dora Ma., José Francisco, Rafag!, José Angel v Scledac
ner toda esa conflanza Por aceptarme y tolerame a pesar de nuestras grandes diferencias

= A mis sobrinos Alvani, Carlos David, Rafael, Ricardo David José Salvador, Karen,
Francés, Danela y Alexandra por convivir con la nifia que nay en mi

= A Fabidn Arellano recuerda que los suefics se cumplen sélo st en verdad se desean
Por tu presencia constante

= A Ricardo Mota Garnica por ayudarme a construrr una de mis metas y ensefiarme que
todo sacrificio tiene su recompensa

s A Roberto Méndez. no solo son unas cuantas lineas, en el nbro de my vida gue dia con
dia escnbo, estas siempre presente Gracias amige

= A Carlos Enrique Alvarez estoy de acuerdo en que lo méas valioso que poseemos es &l
tempo Lucha siempre contra esos “homores grises”, mi estimado ' momo’

= A Liliana Mitre | mi ongen esta al fado tuyo Recuerdo con mucho carific aquellos dias

s A Giadys Raygoza+. algin dia nos veremos de nuevo Sabes e extrafic y te guierc
mucho Siempre podras nombrarme y hablarme como |o prefieras

= Ael Ing. Isidoro Mejia y Ma. Cristina Merina. porque han sahido aconsejarme con toda
gsa sabiduria que los afos les han dado

= A Antonio Pacheco, por la gran smustad incandicional que me brindas Eres una
excelente persona

A mis siempre amigas Elisa Zamora y Eréndira Santiago por acompafiarme en las
stapas de transicion importantes

v A la UNAM  por darme la oportumidad de lograr un objetvo mas en mu carrera
profesional

= A mis profesores, por orientar hacia e gran mundo del conocimiente Especialmente a
Anselmo Lianos Rivera y Railll Vargas Cid del Prado.

= A mi asesor: Raol Vargas Cid de! Prado, por todo ese gran apoyo y amistad
incondicional gue me ha brindado

s Atodas esas personas que sin saberio han contribuide a hacer de mi una persona mejor
cada dia. A aquelias gue estan en mis recuerdos A ustedes mis dos luceros Gracias



Avmalics . i
Analisis de Riesges,

procese de botanas”™,

CONTENIDO

Introduccién
Objetivos
Antecedentes

Capitulo T Analisis de nesgos

-

IO
BN =

Descripeion del producto, ingredientes y distnbucion
Consumo del producto
Factores anteriores durante y postenores al proceso
Diagrama del proceso de elaboracién
Tabla 1 4.1 Identficacion de puntos criticos de control (PCC)
y puntos de control (PC)
Tabia 14 2 Puntos criticos de control

Capitulo 2. Especificactones

2.1 De la matena pnma
211 Papa
212 3aipulvenzada
213 Aceite vegetal comestible
2 2 Del producto en proceso
2 3 Del producto terminado
2 4 Del empaque

Capitulo 3. Procedimientos de andlisis

31 Fisicequimicos
311  Acete

3111 Determinacidn del indice de perdxido

3112 Determinacién de BHA en aceites

3113 Determinacion de acidos grases libres

3114 Determinacion de humedad

3115 Determinacion del punto de fusion en aceties
{método capliar)

3116 Determinacion de punto de humeo

312 3Sal

3121 Determinacion de humedad (termcbalanza)

3122 Determinacién de granulometria

31.2 3 Determinacion de pureza de sal (NaCl)

313 Papa

3131 Determinacién de sdiidos en la papa

314  Proceso

3141 Schdos suspendidos en agua de lavado de hojuela
de papa cruda.

Paginas

23

23
23
23
25

27

28
30
30
30

33

34
34

35



315 Producto final 36

3.1.5 1Evaiuacion de defectos en productos de papa 36
32 Empaque ¥
321 Determmacion de clores extrafios en materales de
empague 41
3 3 Microbwlégicos 43
331 Equipoy matena! usado en pruebas microbicldgicas 43
332 Recuento de bactenas mesofilicas aercbias
(cuenta estandar) 44
3 33 Recuento de hongos y levaduras 45
3.3 4 Recuento de organ:smos coliformes totales 46
335 Recuento de organismos coliformss fecales 48
3386 Pre-ennguacimiento para salmonelia 50
3 3 7. Investigacion de salmonella 52
34 Sensorales 54
341 Evaluacién sensoral en planta 54
Capitulo 4 Monttoreo de cada punto critico de controf 58
Taolz 4 1 Monitoreo 53

Capitulo 5. Establecinnento de acciones corectivas que depen ser tomadas en caso de

que ocurra una desviacion en el punto crifice de controf 558

Tabla 51 Acciones Correctivas 60
Capitulo § Establecimiento de procedimienios de registro 61
Capitulo 7 Establecimuento de procedimientos de venficacion 63
Conclusiones 65
Anexcs 85
Palabras Clave 71
Bibliografia. 78



INTRODUCCION

Los cambios dervados del nuevo rumbo que México estd tomande en matena
poliica econdmica y comercial, hacen necssana la aphcacidn de mejores metodos de
control para la obtencion de productes de cahdad acsptable en la industna a imentana

Aquellas empresas gue se preocupan por cantrolar los peligros que se puedan presentar en
su proceso reguieren de nuevas tecnologias que permdan iener un controi mas efectivo
sobre todo del proceso de alimentos destinadoes al consumo humane

El Analisis de Riesgos. ldentificacion y Control de Puntos Criticos es un método de control
de calidag que hace enfasis en

1 Ladentficacidn de aquelias operaciones en el proceso del amento en las cuales exista
la posdiidad de gque surman desviaciones que puedan afectar negabvamente la
segundad en la produccion de almentos, v

2 Eldesarrollo de acciones especificas que prevengan las posibles desviaciones antes de
que sucedan

El Analisis de Riesges Identificacidn y Control de Puntos Criticos es un méiodo
sistematico racional y continus de prewision y organizacion con rmuras a lograr la seguridad
de los alimentos mejorar su cahdad y disminhuir 'as pérdidas ocasionadas por su alteracion

Este metodo puede ser aplicable a todas las operaciones del proceso de un alimento,
desde fa produccion de la matena prima. la elaboracién del aimento su distribucicn v [a
manipulacién por el usuane final

Ei presente trabajo consta de siete capitulos en los cuales se da una explicacion empla
¥ se muestra la aplicacidn directa en un proceso de botanas de la metodologia del anélisis
de niesges dentificacion y control de puntos criticos

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION:
Chjetivo general

Desarrollar un programa de ARICPC en un procese de produccidn de botanas en empaque
Individual

Objetivos especificos

! Fresentar una metodologiz de analisis de puntos criticos en un proceso de produccion
de alimentos en empague mdividual

Demostrar lz aphcacion directa de esta metodologia en la praduccién de botanas
Desarroltar ei programa de ARICPC en una linea de papas fritas

Detectar los puntos criticos de control presentes en este proceso

Establecer las técnicas de verficacion que ayudaran a montorear cada punto para
mantener su control.

oo N



ANTECEDENTES

El anglisis de nesgos, 'dentficacidn y contrel de puntes criticos surge en la década de
los sesenta come un métode para controlar tos alimentes que se usarian en los programas
espaciales, [a aplicacién de este métwodo debia garantizar la segundad de los zlt mentos que
consumirian los astronautas

El métode lo desarroilan, en Estados Unides |a cerporacion Rillsbury, la Aimada Navat
de los Estados Umdos vy la Agencia Nacional Aeroespacial (NASA); su objetvo radicaba en
esiablecer un meétedo de control preventvo en lugar de los controles retrospectivos en los
que los problemas se detectan luego de acontecidos.

Se presentd por pnmera vez en la Primera Conferencia Nacional de Proteccidn de
Alimentos de los Estados Umides de Norteamérnica, en 1971, con el nombre d e "Hazard
Anaiysis Criucal Control Points (HACCP)" A partir de esa fecha este método lo adoptaron en
todo el mundo grandes empresas de almentos

Diversas organizaciones comoe la FDA (Administracidn de Alimentos y Medicamentos) 1a
OMS (Orgamizacion Mundial de la Salud) y la OPS (Organizacidn Panamencana de la
Salud) han recomendado su aplicacidn en la elaboracion de alimentos.

£l métode proporciona una metodologia que se enfoca hacia el modo en como deben
evitarse o reducirse los peligros asoclados a | a produccion de alimentos £n este metodo es
necesano realizar una evatuacion cuidadosa de todos los factores interncs v externos que
intervienen desde ia matena prima hasta el producto terminado incluyendo elaboracion,
aistribucion y consume

En todo el proceso se determinan agquellas operacicnes gque deben mantenerse bajo
estricto  control para asegurar gue el productc final cumpla las especificaciones
microbioldégicas v fisicoguimicas que le han sido establecidas. Cada una de estas
operaciones, gue deben mantenerse bajo control, se designa como punto critico de
control para diferenciailas de las demas operaciones en donde no se requiere de un control
estricto

Este metode debe ser desarrollado para cada alimento y para cada producio ndmiduat
ya que las condiciones de proceso y distnbucién son diferentes para cada producto

El analists de nesgos, dentificacidn y control de puntos criticos preporciona 7 principios
gque son la base en la cual puede apoyarse el procesador de alimentos para aplicar este
método de control de calidad en el procese ce un alimento Cada principio es una etaps
dingida hacia la obtencién de productos de calidad aceptable

El analsis de nesgos, \dentificacidon y control de puntes criticos debe realizarse por
separado para cada producto que se elabore en la empresa. La aplicacidn de este método
de control de calidad requiere de Ja participacidn de personal especializado en almentos asi
como tambien de todo aquél gue concce el producto, su procesc y distnbucion (Ver anexo)

La etapa inicial para gue ia aphicacién del método funcione adecuadamente es la
gue lleve al entendimiento y difusién del concepto de la responsabilidad compartida de todos
y cada uno de los trahajaderes de la empresa en el método de aseguramiento de calidad
esto es, en lugar de delegarla al departamento de conirol de calidad, debe aceptarse esta de
manera integral Una vez establecida y aceptada la responsabilidad compartida debe
eslabonarse dentro de la empresa, es decir, cada operacion o etapa en el proce so debe
contemplarse come un elemento integral y completo del sistema, gue debe ser encaminado
a optimizar el producte que sale de ella. aun cuando, respecto al proceso total, no se trate
del producto terminado Esto permitird r optimizando la cadena compieta de produccidon por
lo tanto, la planeacién estratégica y el disefio deben sustituir 2 la Inspeccion y a otres
procesos correctivos tradicionales Uno de los punfos fundamentales para el éxito del



programa es la capacitacién del personal. va que éstos ¢ eben ser intreducidos a los
principios basicos del mangjo de los alimentos y de sanidad en general

La aplicacion del método de andlisis de nesgos, dentfficacién y control de puntos
criticos requiere de la realizacion del siguiente trabaje, es necesar 1o realizar las tareas que
se indican en iz secuencia dgica que se detalla a continuacién

1 Formar un equipo de analists de riesgos identificacion y control de puntos criticos

2 Describir el alimento v su distnbucidn

3 lgentficar el uso del aimento por los consumideres

4. Elaboerar un diagrama de fluo

5. Vernficar el diagrama de flujo

8 Enumerar los nesgos asocados con cada operacon del proceso y las medidas
preventivas para controlar los riesgos.

7 ldentificar en cada operacién del proceso [os puntes criticos de control

8 Establecer especificaciones para cada punto critico de control

g Establecer un procedimiento de memitoreo para cada punto critico de control

10 Establecer acciones correctivas

11 Establecer procedimientos de reqisro y documentacidn de ja aplicacion del método de

analisis de nesges identificacion y control de puntos criticos
12 Venficacién del métode de analisis de resgos, identificacion y control de puntos crivcos

1. Formacion de un equipo de analisis de riesgos, identificacidn y control de pu ntos
criticos.

La primera etzpa es la formacidn de un eguipo de personas gue tengan ei conocimiento
¥ la experiencia sobre el producte y el proceso al que se aplcard el método de anilisis de
nesgos. 1dentificacién ¥ control de puntos criticos Este equi po sera el responsable de
desarroliar cada etapa del plan

Debe estar formado por personat de todas las areas que intervienan an el proceso del
alimento (personai de produccion, conirol de calidad, microbiclogia, etc) ya que estas
personas estan directamente involucradas en las actividades dianas y mas familianzadas
con las vanaciones y limitaciones de la operacidon  El plan de andlisis de rnesgos
identificacidn y control de puntos cribicos puede requenr de personal que no pertenezca a Ia
empresa y que sean nNecesarios por sus conocimientos en microbiologia y otras areas
asocadas al producto y proceso para que con su colaboracion mejore la calidad del plan
que ha de llevarse a cabo

2, Descripcidn dei alimento v su distribucidn.

El equipe formado debe, pnmero. describir el alimento de fa manera mas completa
posible, se deben observar las caracteristicas fisicoquimicas en especial aguellas
condiciones que puedan afectar su establlidgad. desde ios ingredientes utlizados en su
formulacior, hasta el producto final También deben descnbirse los metodos de distribucion,
en especial s el producto requiere condiciones ecgpeciales de manejo, por gjemplo.
refnigeracidén, también debe incluirse el uso y el posible abusc en el manejo del producio
durante la distribucton y por el consumidor, Se deben observar agquellas condiciones que
puedan afectar la estabiidad del alimento. desde los ingredientes ulilzados en su
formulacion, hasta el producteo finai.

La férmula maestra de ios productos debe ser invanable, estar establecida previamente
y para efectuar cambios es necesario seguir una serie de pasos rigidamente estructurados
que requieren de la aprobacion de vanos departamentos para poder ser efectuada



El control de pesos de los ingredientes debe ser venificado constantemente durante |2
preparacion, ya que un error en este punto puede ocasionar un producto de calidad inferior o
cambiar fa dentidad del producto si es un ingrediente esencial Se deben pesar las
cantidades pequefias de ingredientes como colorantes y saborizantes exactamente v ser da
la cantidad reguenda por lote al momente de su utlizacidn o adicion En el almacén se
conserva y provee cportunamente la matena prima, v el producto terminado maternales
refacciones y productos que se requieren para ei buen funcionamiento de la planta Es un
punto de confrol mayer ya gque de su organizacion y eficiencia dependera la calidad del
sroducto v la rapidez con aue se inicie el trabajo  El almacenamiento debe ser adecuado al
tioe de matenal que se wate y éste sera guardado sobre el nivel def piso en tanmas alejado
de parsdes v techos

La codificacidn dentro de la empresa se empiea en diverscs departamentos Aparecen
cédigos en némunas, en recursos humancs, en produccion, st
Dentro del departamento de produccion, los codigos faciitan la orgamizacion administratva
de documentos, materiaies matena prima, personal. y permiten dar seguimiento & matena
prima, personal y producte terminade para posibles reclamos

3. ldentificacion dei uso del aiimento por ios consumidores.

Debe deschibirse la manera como se usard el productor crudo cocido descongelade,
reconstiudo, ete También como va a ser manegjado y conservado, y si va dingido al publico
an general 0 2 un segmento particular de la poblacion nifios. anciancs etc

4. Elaboracién de un diagrama de flujo que describa el proceso.

Debe elaborarse un diagrama de flwo que describa el procesc El propésito del diagrama
as el de proporcionar una descripetdn simple y clara de todas las operaciones involucradas
a2n el proceso de un producto alimenticio El diagrama de flujo debe abarcar todas las etapas
del proceso gue esian controladas por la empresa, asi como los factores que puedan afectar
su estabilidad y caldad Para simplificarle, el diagrama debe contener sélo palabras y debe
Inclurr las matenas pnmas, el proceso. el envasado. la distribucion y el uso por los
consumidores También debe sefialar aquellas operaciones en donde las probahilicades de
que suceda una contammacidén sean mayores Se deben ver ficar, las operaciones
involucradas en ‘a elaboracidén del alimento al que se guiere aphicar el metodo de analisis de
nesgos, dentificacion y control de puntos criticos para comparar con el diagrama de fluo
elaborado y corregir de acuerdo a las operaciones donde sea necesarno Se deben
enumerar todes los nesgos biclégicos, quimicos o fisicos gque puedan darse en cada
operacion del proceso de un alimento y se necesitan descrbir las medidas preventivas
necesanas para evitar desviaciones

Los nesgos que se identifiquen deben ser de tal indole que su eliminacién o reduccion,
hasta niveles aceptables, sea esencial para la produccién de un alimento seguro

En este punto se determinan las medidas preventivas para cada niesgo Wdentificado

Este diagrama serd de ayuda para el equipe que estd aplicande este metodo en su
trabajo postenor El propdsito del diagrama es el de proporcionar una descripcidn simple y
clara de todas [as operaciones involucradas en el proceso de un producte alimenticio. Puede
tambien servir como una guia para la autondad sanitaria en el momento de realizar una
visita de vertficacion a la empresa.

El diagrama de flujo debe abarcar todas las etapas del procesc que estan controladas
por la empresa, asi como los factores que puedan afectar su estabihdad y calidad Parz
simplficario, el diagrama debe contener sélo palabras (sin dibujos de ingenieria) y debe
inclurr las matenas primas. el proceso. el envasado, la distnbucién v el uso por bs
consumidores



También debe sefzalar acuellas opera clones en donde las probabihdades de que suceda
una contaminacién sean mayores

5. Verificacién del Diagrama de Flujo.

El equipo debe verificar, en la empresa, las operaciones involucradas en la elaboracién
det abmento al gue se quiere aplicar el método de anahsis de niesgos, idenuficacion v control
de npuntos criticos para comparar con el diagrama de fluje elaberado y correqir, ae acuerdo a
las cperaciones, donde sea necesaro

8. Enumeracion de los riesgos asociados con cada operacion del proceso y las
medidas preventivas para centrolar jos riesgos.

El equipc debe enumerar todos los nesgos biolégicos, quimicos o fisicos que puedan
darse en cada operacion del preceso de un aimentc y descnbir las medidas preventivas
necesarnas para evitar desviaciones

Los nesgos que se wdentifiguen deben ser de tal inaole que su eliminacién o reduccion,
hasta niveies aceptables sea esencial para la produccion de un aimento seguro

En este punto se determinan las medidas preventivas para cada nesge identificado

Las medidas preventvas son las actividades necesanas para evitar desviaciones y tener
bajo control las operaciones designadas como punto critico de control al eliminar ios nesgos
o reducir sus consecuencias ¢ su frecuencia hasta niveles aceptables

7. ldentificacidén en cada operacién del proceso de ios puntos criticos de control.

En fadentificacién de los punios criticos de controf puede hacerse usc de los arboles de
decisién Los arboles de decision permiten determinar s1 una etapa es un punte critico de
control para ef nesgo que se ha identiicedo Pueden aplcarse de manera flexible,
dependiendo del tipo de materna prma vy del procese al gue sea aplicado, es necesarno tener
en cuenta todos 10s riesgos que puedan producirse €n cada operacion (Ver Anexo)

8. Establecimiente de especificaciones para cada punto critico de conirol.

De acuerdo con &l procese del alimento deben darse las espectficaciones que rnigen cada
operacidn que s designd como punto critico de control

Entre las caracteristicas de calidad que pueden inclurse esian porcentaje de humedad.
rangos de pH, contemido neto, densidad, porcentaje de acidez etc También pueden
inclurrse especificaciones para los parametros sensoniales, como la textura, el aspecto, el
sabar, ef clor, ete

9. Establecimiento de un procedimiento de monitoreo para cada punto critico de
control.

Z| monitoree al gue se hace referencia es la observacion de manera programada de un
nunto critico de control con refacidén a las especificaciones establecidas este monitoreo
debe ser capaz de deiectar uns pérdida de cortrol en las etapas del proceso gue son puntos
crfticos de control.

Lo adecuade seria que el monifereo fuera de manera continua. dado que esto no
siempre es posible se recomienda que la frecusncia de vigilancia sea suficiente de tal forma
que garantice que el punto critico se encuentra bajo control

i_os procedimientes de monttoreo de los puntos cniticos de control deben realizarse con
rapdez y, por lo tanio, se recomienda que los anallsis que se realicen sean asimismo
rapidos  Generalmente se prefieren las mediciones fisicas y guimicas a [os ensayos



mugrobialégicos, poraue la interpretacién de los primercs suele indicar, indirectamente. &
contrel microbioldgico del producto

10. Establecimiento de acciones correctivas,

Se deben establecer acciones correctivas g fin de aplicarse si ocurre una deswviacion en
un punto critico de control, son especificas para cada uno y deben asegurar su control

St los resultados obtenidos a2 parir del monnoreo indican que exisis una tendencia hacia
les fimites establecidos en el punto critico de control. deben aplicarse acciones correchivas
encaminadas a mantener nuevamente el proceso bajo controb antes de gue la desviacion de
lugar a que se onigine un rnesge que afecte la calidad sarutana del producto

11. Establecimiento de procedimientos de registro v decumeniacion en la aplicacion
del métedo de Analisis de Riesgos, Ideniificacidn y Conirol de Puntos Criticos,

Todas las actividades que se lleven a cabo durante la aplicacicn del método de ben
registrarse y reunirse en una bitécora De esta maners se tendra un histonial del producto
que se elabore en su empresa

12. Verificacién de ia aplicacion del método de Anaiisis de Riesgos, |dentificacién y
Conirol de Puntes Criticos.

Se debe establecer un plan para venficar que la aplicacidn del método funciona
correctamente  Se pueden hacer muestreos aleatortos y analisis en diferentes etapas, al
progucto en precese para determinar s1 se cumplen ias espectficaciones gue se han
establecido

La frecuencia de estas actividades de verficacion debe ser suficiente para asegurar que
el método de analisis de nesgos, dentificacién y control de puntos criticos funciana
correctamente, ademas determinar si1 esta de acuerdo con el disefic onginal



Capitulc 1 Anahsis de nesgos

Un riesgo o peligro es la probabilidad de que se desarrelle cualauier propiedad
biolégica. quimica o fisica naceptable para la salud del consumidor gue nfiuya en a
segundad o en la alteracidn del alimento.

En este prucipio se recomiends la slaboracien de una hista de ias operaciones en el
procesc en donde se presenten riesgos significativos Deben analizarse todas las
operaciones del proceso del aiimento para determinar os riesgos que puedan presentars e
En esta etapa se persiguen varios chjetivos

a Identificar las materias pnmas vy los alimentos gue pudieran contener sustancias tdxicas,
microorganismos patégenos o un ndmero elevado de microorganismos que causen
deterioro en el alimento, ademéas de las condiciones que permitan la multiplicacion de
microcrgamsmos en la matenia prima y en &l producto terminado,

b Identficar, en cada operacion o etapa def proceso del almento [as fuentes v los puntos
especificos de contaminacion,

¢ Determinar la posibilidad que tenen los microorganismos de sobrevivir o multiplicarse
durante la recepcidn de matenz pnma. el proceso, la distnbucién y & almacenamento
previo al consumoe del akmenta. y

d Evaluar los nesgos y la gravedad de los peligros identificados

Fara la identificacidn de los nesges puecen tomarse en cuenta los siguientes puntos

1 S el producto conbene Ingredientes que sirvan como vehiculo de riesgos
(principalmente riesgos microbiologicos)

2 Si exste o no una operacion del proceso donde se elimine o disminuya el
nesgol(ejemplo. tratamiento térmico, secado, efc )

3 Sipuede exishr una contaminacién del producio antes de que sea ervasado

A que segmento de 12 poblacidn serd dingide el producto

5 Sipuede sxistir un abuso en la utiizacién o mane;jo del producto por el consumider

N
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Descripcion del Producto, Ingredientes y Distnibucion.

Papas fritas’
l.as papas fritas sen una botana de amplic consumo en nuestro pafs y a mivel mundial
Consiste en freir en aceite hojuelas de papa adicionadas de sal u ofro condimento,

emnacarlas v digtribuirias

mpacdands y Gistniu

ingredientes

Papa: Una papa es un tallo gue crece debaje de la tierra, o tubérculo g la planta de
papa

Aceite Son grasas liquidas

o]
ja N

Sal Polvo bhlanco homogénec de cristales naturales. con alte grad
alimenticio NaCl. solubihidad en agua {20 °C) de 360 g/l punto de fust
de ebullicion 1461 °C, DLs oral rata de 3000 mg/ kg

Distribucidn

Actuaimente ia distnbucién de papas fritas en empaque indmvidual a nivel
nacional la realizan la ndustna que mantiene complejas redes de disinbucion Se utihizan
empaques que garantizan la calidad de! preducto durante su vida de anaguel Estos son
colocados en cajas corrugadas para ser distnbuidos a tlendas donde son exhibndos en
anaqueles Durante la cadena de distnbucidn se debe cuidar el manejo de cada envase
para evitar que se rompa el producto o se dane e empaque y poder garantizar que el
consumidor recibird un producto con la calidad requernda y ademas sano y seguro

Consumeo de! producto
Las papas fritas son un producto que consume toda la gente. desde nifios hasta
ancianos Las formas de consumo son diversas. come botana ocasional, en festejos,
como aperitivo, etc



13 Factores artenores, durante y postenores al proceso

HIGIENE DEL PERSONAL
|

‘ LIMPIEZA,
CALIDAD DEL AGUA | SANITIZACION  DE  EQUIFO
\ ) Y MAQUINARIA

PLAGAS T
|
|
|
v

ORDEN MANTENIMIENTO

B R —

v
[ < —
— \ PROCESD <%—— CALDAD DE LA
| i MATERIA PRIMA
3
| PR a + I\
PESADO DF INGREDIENTES
\ |
CODIGOS FORMULACION
| ALMACENAMIENTO
| RECEPCION
BASURA .|  WANEJO DE PRODUCTC

EMPACADO
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Un punto critico de contral es cualquier operacion en el proceso donde la pérdida
el control puede resultar en un nesgo para la salud

La informacidn obtenida por el anaiisis de riesges, indicado en el princimo 1, debe ser
utlizada en esta etaps para identificar cudl ¢ cudles operaciones del proceso son puntos
criucos de control determinandolos en cada rlasgo dentificado. Pueden ser localizados en
cualquier operacidn del pro ceso donde exista la necesidad de controlar un nesgo o peligro

En algunos procescs, una sola operacidn considerada como un punto critico de
control puede ser utilizada para ehminar uno ¢ mas peligros micrebioldgicos, por e;emplo. ia
pasteurzacidn de la leche

Son caracteristicos de cada proceso vy no pueden aphcarse en otros procesos
diferentes, m siquiera al msme proceso cuando es aplicado en condiciones diferentes

La Comisidn Intemacional para Especificaciones Microbioldgicas de Almentos

168 Adm -

(ICMSF) recomendd en 1888 que {uesen esablecidos 2 tipos de punitos critices de contiol

PUNTO CRITICO DE CONTROL 1 {(PCCH) donde se efectda un control completo de un
resgo y por o tanto, se elimina el nesgo que existe en esa etapa en particular, por ejempio
los procescs de pasteunzacion y sstenlizacion comercial.

PUNTO CRITICO DE CONTROL 2 (PCC2} donde se lleva a cabo un control parcial, por [o
Ggue solc es posible reducrr la magnitud de! resgo por ejlempio. el lavado de la matera
prima

La dentificacion de los puntos criticos de control requiere de un cuidadoso analsis,
los pehgres pueden dentficarse en muchas operaciones del proceso, sin embarge, debe
aarse priondad a aguellos en los que s ng existe un control, la salud del consumidor puede
verse afectada. teniendo esio presente  su determinacién se simpiifica

Pueden existir operaciones en las cuales el control s necesarc. aunque no se frate
de puntos criticos de contrel, dado el reducico nivel de nesgo o peligro de que se presente
Estos puntos necesitan ser controlados y vigilados menos vigorosamente

St un peligro © nesgo se puede preverur o controlar en vanas operaciones. debe
decidirse cuzl es la mas importante. de la misma manera que si se encuentran varos
resgos que deben prevenirse o controlarse, es preciso comenzar por los mas importantes

Los procedimientos de impieza y samitizacion han sido incluidos recientemente como
puntos criticos de controi en los programas de analisis de nesgos, identificacion y control de
puntos criticos, €ste es un buen gemplo de Ia flexibilidad del método para adaptarse 2 las
necesidades particulares de una empresa

Existen vanas metodologias para facitar fa dentficacion de un punto critico de
centrol, una de éstas es la uhlizacitn de los érboles de decisitn (Ver anexg)



Tabla 1.4.1 IDENTIFICACION DE PUNTGS CRITICOS DE CONTROL (PCC) Y PUNTOS DE CONTROL (PC)

LINEA PAPA FRITA
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Tabla 1.4.1. IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) Y PUNTOS DE CONTROL(PC)

LINEA" PAPA FRITA

PCC MESA DE INSPECCION MATERIAL PUDRICION B INSPECCION REPORTE PRODUCCION
¥ CORTE EXTRARO DEFECTOS VISUAL ARICEG
TOLVA MATFRIAL E INSPECCION S0LO MOMITORED PRODUCCION
ALIMENTADORA EXTRARO YISUAL
PC BANDA BANDE s INSPECCION DE AUDITORIA DE FRODUGCION
TRANSPORTADORA SUCHA LIMPIEZA LIMPIEZA CONTROL DF CALIDAD ¥ SANITIZACION
ViIBRADORES VIBRADORES K3 INSPECCION DE AUBITORIA UE PRODUCCION
ALIBENTADORES SUCIOS LIMPIEZA LIAPIEZA
PC REBANADORAS MATERIAL s INSPECCION 50L0 PRODUCCIGN
EXTRARO VISUAL MOMITOREG
] LAVADC DE ALMIDON s ANALIZAR COMTENIDD S0LO PRODUCCION
HOJUELAS DE ALMIDON MOMITORED
PCC FREIDG ACIOFZ TEMPERATURA 1EMPERATERA HNO s ANALISIS INFORME PRODUCCION
Y PEROXIDOS ADECUADA FISCOQUIMICOS ARIGPT
[Hey SALALO Y WA TERIAL EXFRANO 3 INSPECCION 1MF ORME ARICPC PRODUCTIN
SAZONADD 't MALLA ROTA visLIAL
[ INSPECCION DE MATERIAL s INSPECCION VISUAL INFORME PRODUCECION
HOJUELAS EXTRANO ARICPC
pC ALIMENTAGION A MATERIAL s INSPECCION s0L0 PRODUCCION
MAQUINA DE EMPAQUE EXTRANO VISUAL MOUITORES
PCC PESADO MATERIAL CONTAMINACION s INSPECCION DE LIMIFEZA INFORME PRODUCCION ¥
EXTRANO CRUZADA ¥ VISUAL ARICPC COMTROL DE CALIDAD
e CODIFICADO CODIGE INCOMPLETO E REVISAR LA BOL SA soto OPERADDR, SUPERVISOR
INCORREGTC O ILEGIBLE IAOMITORED ¥ CONTROL DE CALIDAD
e -MPACADO ROTUIA DE BOLSAS =] EMPACAR CON CUIDADO soto FRODUGCEION
MONITORED
FC ALMACENAJE DE T HUMEDAD s INSPLECION s0L0 ¢ ONTROL DE CALIDAD Y
PRODUCTO TERMINADGS MONFORED PRODUCCION
ELABORO, HORA FECHA




Tabla 1.4.2. PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

PAPA FRITA
PCC PELIGRO FRECUENCIA ACTIVIDAD ESPECIFICAGION PLAN DE RESPONSABLE
DE GONTROL REALIZADA ACCION
M CEFCIGH DE MATERIAL EXTRARO C/RECEPGION ANMALISIS FIsILOQUIMICO MATERIAL EXTRAMD G CONTAMMNARD RCGHAZAR LOTE CONTROL DE CALIDAD
PAPA PLSTICIDAS FOR PESTICIOAS ¥ CAMBIARLO
—ﬁ?CEPcmN DE ACFITE PEROXIDOS i
MATFRIAS FRIMAS SAL HUMEDAD GIRCCEPCION ANALIZIS FISICOQUIMICO MOMTUREG RECHAZAR LOTC CONTROL BE
ACEITE ¥ 8AL ¥ CAMBIARLO CALIDAD
T MATERAL OE SOLVENTES CRECEPLIGH INSPECCIGN VISUAL S OLOR RELHAZAR L OTE CONTROL DE
EMPAQUE CXTRARQ ¥ CAMBINRLC €ADAD
VOLTEAQOR ROCE CAURND INSFECCION MINUGIOSA CHECAR HO HAYA UE1ELTAR PARAR T PRODULCION
HIDRAULICO RETAL-METAL ¥ VISUAL ROCE METAL MFTAL GORREGIR ¥ VERIFIGAR MANTENIMIENTO
TOLYA FAALA CHERRANGUE AUDITORIA DE FORMACION DE PARAR ¥ PRODUCCHON, SANITTIZACION
LIMPIEZA LIMPIEZA HONGOS LIMFIAR ¥ CONTROY DECALIDAD
PELADG MaLA CICAMBIO HSPECCION QUE EL EQUIFO I PARAR Y FRODUCCION SANITIZAGION
LIPIEZA DE FRODUCCIDN ViSUaL ESTE LIMFLO LIMPHAR ¥ CONTROL DE CALIDAD
HESA DE NS ECCION MATERIAL TODO EL INSFECCIGN MATFRIAL SEPARARY £RODUCCION
¥ CORTE EXTRARO TIEMPO WISLAL EXTRAFIO TIRAR
FREIDOR ACIDEZ TFMPERATURA L2 HORAS ANALISIS DE AONITORIO COMPARAR Y PRODUCGION ¥
¥ PEROXIDOS FROCESO Croinm CONTROL [2E CALIDAD
—————— SALADOR MATERIAlL FXTRANO CITURND IMSPECCION QUE LAMALLAESTE VERIFILAR SINO PRODUGCION
¥ MALLARQTA VISUAL ENBUEN ESTADG REPARAR ¥ CAMBIAR HMANTEMIMIENTO
MESA DE INSPECCIGN MATERIAL TODO L THSFECCION MOMITGRED SEPARAR Y PRODUCCION
CE HOJUELA EXTRANO TIEMPC VISUAL THIAR
FE3ADO MATFRIAL EXTRARIC Cr2 HORAS INSPECCION MONITORED DETECTAR FARAR Y TIRAR PRODUCGION
CONTAMINACION CRUZADA VISUAL £L MATERIAL EXTRARO
CODIFICADD CODIGO INCONPLETO TODO EL ROVISAR 1A CORRECCIGN DI 1FHLR PRODUCCION CFERADOR SUPCRVISOR
INCORREGHTO OILEGIBLI TIEMPO BOL3A COMPLETA ¥ RELODIHGAR ¥ CONTRO! DE CALIDAD
ELABORO

FECHA,
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Capitule 2. Especificacionss.

En este pnncipio es necesario establecer especificaciones para cada punto critico de
control. Las especificaciones que se esiablezcan pueden ser de temperatura tlempo,
dimensiones fisicas. humedad. actividad acucsa. pH  acidez btuiable, concentracion de sai.
concentracidn  de  clom, wviscosidad  concentracidn  de  conservadores. ademas de
caracteristicas senscnsles como la textura, arcma o apariencia wisual, ste. vy pueden
obtenerse de normas oficiaies, literatura especializada, estudios v daics experimentaies
asimismo deberan estar correctamente fundamentadas para evitar la pérdida de conwol en
las operaciones gque afecten la segundad del producto.

Ejemplos de especificaciones ncluyen

Quimicas
- especificaciones de pH del producte
- mé&omo nvel toleraple de residuocs de antibidticos

Fisicas

- especificaciones de& tiempo y temperatura para la pasteunzacién, para la  estenhzacton
comercial, elc

- el tamafic minimo de las particulas metéhcas detectables

Bioldgicas - especificaciones microbiologicas para determinados microorganismos



21 De la materia pnma.

2.1.1. Papa

Definicidn

Tallo gue crece debzjo de la herra, o tubérculo de fa planta de papa
Descripoion

= La piel rugosa se convierte en la parte exignor que es el penidermo Esta se llzma
comunmente cascara Las celulas de la papa resprran tomando oxigeno y liberando
bidxido de carbono a través del peridermo

v Brotes. u 0108, son hojas subdesarroliadas que nacen para crecer sobre la superficie
exterior de la papa. Cada brote forma una marca en la superficie Si se le permiie z los
brotes. cada uno de esios puede formar upa nueva plania de papa Para nuesiios
propésitos es deseable detener el crecimiento del brote

1 Justo debajo del penidermo esta la corteza La corteza consiste poncipalmente en células
que almacenan zlto contenido de almidén Esta pequefia banda de ceiulas en la corteza
ademas contiene afrededor de una tercera parte de todos los nutrentes de la papa

= Debaje de la corteza estéd el anillo vascular Estas células son zltas en contenido de
almidén y agua. E! amilo vascular transpcrta agua vy nutnentes a las demas celulas
dentro de la papa

= E| centro de la papa es la pulpa, o corazén Esta drea estd constituid a por células
grandes Aungue la papa almacena humedad en toda su masa, la mas alta
concentracién de contenide de humedad esté en la puipa

Propiedades
La papa no debe presentar los siguienies defecios

Externos Podndas, verdes, dafio mecamco, rofia comin
Internos. Corazon hueco, decoloracion intarna y oxigeno inadecuado

2.1.2. Sal Pulverizada
Descrpeidn

Polvc blanco homogéneo de cristales naturales, con alto grade de pureza y grado
almenticico

Composicicn

Cloruro de sedie

Propedades

a) Frsicogquiricas LIMITES

1 Pureza (como NaCl) 95.00 % max
2 Humedad 0 08 % max.



3 Metales Pesados
b) Granulomefria®
1. Maila 100

c) Sensonales

1. Color

2 Olor
3 Saber

2.1.3. Aceite Vegetal comestible

Descripcion

4 0 ppm max

% RETENCION
250-310%
ATRIBUTOS
Blanco

Ninguno
Salado

Acerte de Semilla de Girasol parcialmente hidrogenado

Composicidn

a) 100% aceite de girasocl
by C075-015 % ge anticxidante

Propiedades

a) Frsicoquimicas

1 Acidos grasos libres
2 Antioxidantes (BHA)
3 Humedad

4 Punto de Fusién

5 Punic de Humeo

& Indice de peréxido

b} Sensoniales

1 Olor
2 Sabor

LIMITES

0 05 % max.
100 - 200 ppm
01 % max
290-33¢0°C
232 °C

10 meq/ kg méax

ATRIBUTQS

Inodero
Insipido



2 2. Del producto &n proceso

' CARACTERISTICAS ¢ VERDE | AMARILLO ROJO
[FISiCOQUIMICOS |
|Velocidad  peledora’ 250 - 350 1 <250.>350
| (papa fresca) {rpm) |
"Velocidad 300 - 450 i <300 >450
'peladora(papa : |
'almacenada) {rpm) | ‘
‘Remocion de cascarz | >850 ! <9510
(%) F !
Grosor de hojuelas | 0051-0055 1 <0 051.>0.055
Velocidad maestra | 72-84 <72.>84
 Temperatura dei | 1710 -1830 <171 0>183 0
_Frewdor (°C) i
Tiempo de residencia } 0250 -0310 I <0250 >03 10
en el frerdor (min) ‘ i
Aceite base fnita (%) 310 -35.0 1 300-309,351-36 0 <30 0.>36 0 ;
Acidos grasos libres 025 26-035 > 35 i
(%) : ‘
Cefectos totales de <100 10.0-20.0 ! >200 |
praceso (%) | |
| Dobladas (%) 150 1 >150 |

= Defectos iotales de Proceso centros suaves, pegadas. acernosas
ampulas y cascaras

Simbologia propuesta

Verde
Amariilo
Rojo

= Productc aceptable
= Desviacicnes ligeras
= Producto no aceptabie

manchas negras
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2 3 Del products terminado.

CARACTERISTICAS | VERDE | AMARILLO ROJO T
SENSORIALES !

| Textura | Crujiente , Regular | Malo ‘

Apariencia ‘Buena : Regular [ Mala

‘Olory sabor extrafo  Ausente : | Presenie

: FISICCQUIMICOS

| Hojuela entera (%) 2700 500 -88.9 [<500

|Defectos iotalesde (<50 150-100 1>100 ‘
papa (%) ! ‘ ;
Humedad (%) 12-18 [T1-118 161 —1701<11,2170 i
Humedad en 12-17 11,18 r<11,>18 !
empague (%) i

| Sal (%) 14-18 12-13,18-20 . <12220

Matenal extrafio | Presente Ausente
MICROBIOLOGICOS

: Cuenta Totai{UFC/g) <10,000 >10,000

‘Hongos (UFC/g) <100 >100
Levaduras(UFC/g) <100 >100

Coliformes Totales (<10 1 >10

E. col | Negative | Positive

' Saimonella | Negativo | Positivo ]

UFC = Unidades Formadoras de Colomas

Simbologia propuesta

Verde = Producto aceptable
Amariilo = Desviaciones ligeras.
Rojo = Producto no acepiable

21



24 Del empaque.
ACABADO Y EMBOBINADO

» Las onllas de las bobinas deberén estar ibres de cortaduras y muescas.
o lLas bobinas deberan ser enrolladas con Ia suficiente tensién para prevenir el blogqueo
durante su manejo y transporte, sin distersionar et material.

= E'matenal deberd tener una calidad de acabade conforme = aguellos producidns hae

buenas practicas de manufactura
OLOR

o Elmatenal impresc debera estar [ibre de olores quimicos y r esinas centaminantes
e Cualower matenal gue tenga olores desagradables, es considerado inaceptable para su
uthizacién

IMPRESION Y TINTAS

» la apanencia generzal de la impresion debera ser consistente con la buena calidad de
impresion de aita definicion generaimente aceptada dentro del medio de impresidn
flexcgréfico

s La tinta deberd tener la suficiente adherencia al sustrato, de tal forma que no genere
ningun problema o deterioro en la apariencia general de! empaque durante los procesos que
se utilzaran, durante el manejo y uso narmal que lleven los matenales impresos y finalmente
en el punto de venta

ETIQUETADO Y EMPACADO

Cada hobina estara identificada dentro del con la siguiente identificacion

s Nombre del proveedor

= Codigo del matenal

o Nuamero de impresiones

= Numero de rollc masstro

e Fecha de manufactura

¢ Numerc de orden de compra.

»  Numero de orden de fabricacion del provesdor

s Codigo de impreser que ayude a la identificacidn de la maqumana involucrada en su
elaboracion

Las bobinas deberan ser etique tadas en tanmas, celocando separadores en |z pare
bzja y. de ser necesaro, enire cada cama, cada bobina deberd ser colocada con la etiqueta
de registro mirando hacia el exterior de Ia tanma, esto para permufir su dentificacién
rapidamente, finaimente, se colocaréd una hoja de corrugado en la parte supenor de la
tarima.

DISPOSICION DEL DESPERDICIO DE MATERIALES

El proveeder destruira todo el desperdicio de material, asegurando gue diche matenal sea
imposibiiitado para ser utifizado
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Capitilo 3. Procedimientos de anéahsis

3.1.Fisicoquimicos.
3.4.1, ACEITE
3.1.1.1.Determinacién del indice de perdxide
Fundamento

Se basa en la capacidad de los perdxides. productos de la oxidacién de las grasas, de
oxidar el ion yoduro del Kl y preducir vodo que se valora con una solucién de tiosulfato

Aplicacidon”

Se emplea en grasas y acettes tanto vegetales como animales. Debido a que los perdxidos
estan sujetos a reacciones secundarias ae degradacidn ei metodo estd hmitado sdlo & las
primeras etapas de ia oxidacion

Rzactivos

= Solucdn de tiosulfato de sodic 0 01 N

= Cristales de yoduro de potasio (grade reachvo)

= Almiddn de pana {para yodometria)

= Acido acético glacial

= iso - Qctano (2,2,4 tnmetl pentano) grado reactivo
= Dodecil sulfato de sodio (Na;S.035H,0)

Nota Todo el materiat debe estar perfectamente enjuagade y kmpio. libre de cuaiguier
residuc de aceite o Jabdn

Preparacién de Reactivos
Tiosulfato de scdic 0.01 N

=  Ampulas de concentracién C1 N y diluya segin las direcciones o empleando  una
solucien 1 0 N diluya 10 ml a 1 | en un matraz velumetnco para productr una soiucion
001N

lso- Octano / Acido acético 32

= Mezcie 3 partes de Iso — octano con 2 partes de acido acético. Ejemplo 300 mi de lso-
octano mas 200 m| de dcido acetico
= Guarde en un frasco de vidno perfectamente cerrado

Yoduro de potasio saturado

= Adiciene 25 mi de agua desionizada a 42 g de cnstales de yeduro de potasio en una
hotelia pequefia o matraz con tapdn

= Caliente [a solucién en bafio maria y mezcle hasta gue los cristaies se disuelvan

= Vacie en una botella ambar con tapén de vidrio

Deje enfrnar la soiucion a temperstura ambiente el excese de yodurc de potaso
aparecera como cristales.

23



Solucion de almidén al 1%

Pese 1 g de aimidén en un vaso de precipitade mpio

Afiada 20 ml de agua fria desicnizada y mezcle a formar una pasta.

Afiada 80 mi ce agua caliente a ia pasta de elmiddn, agite y hierva por un minuto
Almacene en refnigeracion en un contenedor cerrado

Dedect sulfato (DS8) al 10%

L]

Pese 10 g de DES en un frasco matraz volumétrco de 100 mi, lleve al aforg con agua
desicnizada
Guarde en un frasco de vidno perfectamente cerrado

Precauciones

Todas las soluciones de tiosuifato de sodio se deben refigerar La solucion diluyente se
descompone atn en refrigeracion, se debe preparar cada seis semanas solucion fresca
001N

El yoduro de potasic debe ser protegido de |z luz y calor Cuando la sclucién muestra
coloracion amanilo debe descartarss

El almidén se debe almacenar bajo refrigerscion y reemplazario cuando esié separado,
descolorido o con moha

Se debe correr un blance semanal para probar las sciuciones, siga los pasos del
método No adicione aceite S1 mas de una gota de tiosulfatc de sodio se requiere para
quriar el color azul, se debe descarar el yoduro de pataswo y reemplazarla

Matenal y equipo

n B @ B R

Bureta de 25 mi

Matraces Enenmeyer ge 250 my

Pipetas volumétricas de 10 ml (opcional)
Fipetas volumétncas de 1 mi

Frobetas de 100 miy 1|

Matraz volumétrico de 100 mly 11

Boteila ambar con tapdn de vidnio

Balanza analitica de 0 0001 g de sensibiidad
Crondmaetra

Frascos ambar

Procedimiento

—_

bW N

co —1 O

Pese 5 g de muestra para aceite nuevo y 005 para aceite usado en un matraz
Erlenmeyer de 250 ml

Adicione 50 mi de 3.2 Iso-Octano / Acido acétice, agite para mezcla.

Afiada 1 mi {con pipeta volumétnica) de yodure de potasio saturado a la mezcla

Mezcle v deje reposar por exactamente 1 mmnuto

Después de 1 minuto agregue inmediatamente 50 ml de agua desionizada al frasco y
agte.

Adicione 1 mi {con pipeta) de DSS al 10% y agite.

Adiciones 1 mi {con pipeta) del mdicador de alrmiddn al 1% y mezcle

Titule cuidadosamente con tiosuifate de sodic, agrando constantemente hasta gue el
color café desaparezca
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Nota S se observa un color narama, este se encu entra directamente reiacionado con la
limpreza del matenal El detergente es normalmente la causa de este color Es 'mportante
gue todo el materal sea perfectamente lavado y enjuagado para remover cualquier residuo
de acelie o jabon

Célcuios:

indice de Perdxide = ml de tiosuifato de sodic 0 01 N multiplicade por dos

Ejempio 08 ml d= tiosulfato de sodio Q0T Nx2=1P 1.2

3.1.1.2. Determinacion de BHA en aceites
Fundamenio

Ef grupo fendhico del BHA reacciona con las aminas formando compuestos colondos,
caracteristica que se emplea para confirmar la presencia en grasas y acertes

Aplicacién®

BHA (Buti hidrox.anisol} es un antioxidante muy solubie en acerte pero insolubie en agua
Se emplea para dar estabilidad a grasas y aceites

Reactives-

= Alcohol etilico desnaturalizado

= Boerato de sodio

= N, 2-8 tncloro-p-benzoguinonaiming {refrigérese).
Preparacién de reactives’

Alcohol al 72 %

*  Afada 28 mi de agua desicnizada a 72 mi de alcohol etilico desnaturalizade Mezcle
bien

Borax
= Afada 2 ( g ce borato de sodio a 98 m! de agua desionizada Mezcle bien
Maternal y equipo

»  Balanza

= Pipeta Volumétnca de 1 mi
Probeta de 100 mi

Probeta con tapén de 25 mi
Pipeta de 10 mi

Parmilla

Banc Maria

n ou om

Procedimiento:

1 Vacie 5 ml de acerte en unz probeta gr aduada
2. Afada 10 mi de alcohol al 72 %

25



2 Tezpe lz orobsta y mezcle bian

4 Afada 1 ml de sclucion de Bérax al 2 % a la probsta y mezcle

5 Caliente la proketa en bafic mara, a 35 °C por § minutos, qurando &l tapeén

& Sacar ia probeta del bafio maria

7 Afadaentre 0.5 a 1 0 g de cnistales de N-2- 8-ircioro-p-benzogquineneiming a la probeta y
agite

& Observe la aparicién del color en la capa superior

Evaluaciin

]

El color azul en la capa inferior indica la presencia de BHA en el acerte, informe como
BHA positivo

Tl color café. negro o transparente en la capa supenar mdica que no hay BHA en el
aceite Informe como BHA negativo

3.1.1.3. Determinacién de dcidos grasos libres

Fundamento

El indice d& acider es una medida del grado al cual se han descompuesto los glicéndos del
acerte por accidn de la lipasa o por alguna ofra causa lLa descomposicion es acelerada por
el ceior y 1a luz Se expresa generalmente como porcentaje de acidos grasos calculzaos en
terminos de dcido oleico. es el nimero de miligramos de NaOH necesanos para neutralizar
la acidez libre de 1 gramo de muestra

Aplicacion

Como la rancidez se acompafa usualmente de formacidn de acidos grasos libres, ia
determinacion es, con frecuencia usada como una mndicacién general de a2 condicion y
comestibtiidad de |os aceites

Reactivos

2 Alcohoi etilico al 95 %
= Solucion indicadora de fencifizieing a1 1 % en alcohol al 85 %
= Soiucicnes valoradas de hidroxido de sodio

Preparacion de reactivos.
Alcohol etilico 95%

= En un vaso de precipitados de 500 ml va ciar suficiente alcohol {ver tabla) dependiendo
de la cantidad total de alcohol que se vaya a emplear

= Afiada de 1 a 3 mi de la soiucidn indicadora de fenciftaleina al alcohol

= Cologue el hidréxido de sodio 0 12 N en la bureta

= Callente. en bafio marfa, el vaso que contiene ef alcohol vy 1a fenolftaieina

= Sin sacar el matraz del bafio maria. neutralice el alcchol ¢on hidroxido de sodio 01 N
hasta obtener un vire de transparente a rosa

Matenal y equipo:
= Termometro

v Pipetade 5mi
= Balanza analitica
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= Bureta de 25 m|
= Matraz Erlenmeyer de 250 mli
s Parrilla,

Procedimiento

07-10 282=02 50 R
T {0-300 7 Fbs=005 T T 75 0.25
30.0-500 7.05=005 100 02561.0N

"""" 500-100¢  3525=0001 100 10N
1 La muestra debe de estar bien mszclada y enteramente liguida antes de pesar
2 Use la table de arriba para determinar las cantidades a usar y pese la cantdad

designada en un matraz Erenmeyer de 280 ml,

3 Afada la cantidad especificada de aicohol caiiente y neutralizado y 2 mi del indicador
4 Calente la muestra en bafio maria entre 60 -85 °C.
5. Thule con alcali agitando vigorosamente hasia la apancion de coler rosa permanente El

color debe persistir por 30 segundos

Precauciones

= No calentar |a muestra arriba de 85 °C ya que se puede evaporar el alcohol

= Debido a que la titulacidn debe ser en callente es conveniente el uso de guantes de tela
para preven!r quemaduras

Caiculos.

El porcentaje de AGL's en la mayoria de acsites y grasas se ¢alcula como dcide oleice Sin
embargo, en coce y palma se expresa frecuentemente como ladrico.

% AGL's como oleico = ml alcall x N x28.2 /W
% AGL's como latnce = mi élcall x N x20 0/ W
dende

V = miliiitros gastados de NaCH 01N

N = Normalidad del alcal

W = Peso de la muestra

3.1.1.4. Determinacion de humedad
Fundamento

El conternido de agua de aceites y grasas es de 0 1 % aproximadamente; se determina por
el método de destilacién por arrastre usando xileno, tciueno o heptano.
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Aphcacion

Se aplica a cuzlquier tipo de aceite.
Reactives:

s Telueno, grado reactive

.
miclbauion2a.

= Fi {ofueno es toxico si se ingere. inhala o a través de la piel; frabaje en la campana
empleando todas las mediaas de precaucion

Material y equipo:

= Belanza analitica.
a2 Matraz balén.
Probeta de 100 mi
s Tapdn de corcho.

= Trampa.
= Pamila
= Soporte

= Perlas de ebullicidn
Procedimiento

1 El peso de la muestra depende del porcentaje de humedad esperado’

Qjmﬂ'ﬁ: e -7:’1_' R E it u._é{ip:u(c“:h— )

Menos de 1% 200g

1a5% ) g

Aribé de 5 i - - 9

2 Pese la cantidad Indicada de muestra en un matraz balén y afiada 100 ml de tolueno y

perlas de ebullicién

3. Se conecta ef matraz balén a ia irampa para ia determinacidn de humedad .

4. Se calienta lentamente hasta ebullicion.

5. Elagua es arrastrada por ef disclvente y colectada en el tubo graduado para su lectura,
6. Cuando el destiado es fransparente ya no hay humedad en [a muestra

Calculos

% Humedad = Volumen de agua x 99.7 / peso muesira

3.1.1.5. Determinacién del punto de fusicn en aceites {método capilar}
Fundamenio;

Mida la temperatura a Ta cual, en condiciones especificas una muestra de grasa se vuelve
completamente clara y liquida.
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Aphicacién.

Se aplica en sualquer tpo de grasa y acette. Las grasas comerciales son mezclas
heterogéneas de glhcérndos y no dan puntes de fusién een definidos

Matenal y equipo

= Tuhos caplares
de 2 mm maxim

= Termmometro

= Vaso de precipitagos de 250 mt

= Parilia eléctrica con agitacion
= Agitador magnético

de wvidrig para punt

o}

Preparacion de la muestra

©  Funda la muestra y filtre a través de papel filtrc para remover cualquier impureza y trazas
de humedad si tuviera

= introduzea un capilar en el acette fundido hasta llenatle a la mitad (por triplicado)
FProcedimento

1 Introduzca tres capilares en ia muestra liguida y que queden a menocs de 10 mm de
altura en los tubos

2 Fonga los caplares en un caja petr y métalos al refngerador 2 4 —10 °C por una noche
{16 horas)

3 Ponga agua destlada a enfiar en el refngerador hasta obtener una temperatura entre 4
-0°C

4  Coloque agua fria en un vaseo de precipitadas de 250 ml Una el termémetro a uno de los

caplares con una liga, quedandoe el bulbc a2 la misma altura que la punta de los capllares

e intredizcalos en ef agua fria.

Suspenda el termometro en un tubo de ensaye y coldquelo dentro del agua fria

Aphque calor con la parrilia (con agitagion) a razon de que la temperatura se incremente

en un rango de aproximadamente 05 °C por minuto Agie el agua con un agtader

magnético

7 La grasa pasa de un estado de opaiescencia antes de fundirse por completo Continde
calentando hasta que el aceite se deslice por el capilar (el capilar queda transparente)
Registre la temperatura a |a cual ocurre lo antenior

oy i

Precauciones

= Eltubo de ensaye debe guedar Inmerse en el agua.
e El capiiar debe guedar a la altura del bulbo del termémetro

Calculos:

= Caicule el promed:o de fodos los tubos
= Informe el punto de fusion premedio



Fundamenio

Es la temperstura a la cual se producen compuestes de descomposicion en una cantidad
suficiente para voiversa visibles

Apiicacion”

Se aplica a cuaiguer tipo de grasas y acelies
Se utiliza para saber si un aceite ha sido deodonzado adecuadamente

Matenal y equipc

v Soperte de metal.

2 Pinzas para sopone

= Termometra de —10°C a 260 °C

= Pamlla

s Vaso de precipitado de 250 ml de metal

Preparacion de fa muestra

Funda el aceite

Procedimiento

1 Vacie en gl vaso el aceite hasta 1 om antes del borde

2 Cologue detras del vaso un fonde negro y ajuste ef rayo de luz al centro del vaso

3 Suspenda y asegure el termémetro en posicion vertical quedande el bulbo en el centro
del vaso.

4 Cauente la muestra rapid amente a 42 °C y regule el calor para que la temperatura se
incremente a un rango de 5 a 6 °C por minuto.

5 El punto de humeo es la temperatura mdicada en &l termdmetro, cuando la muestra da
un humo azul continug y delgado

3.1.2. SAL

3.1.2.4. Determinacidn de humedad (termobalanza)

Fundamento

L.a humedad se determina por la pérdida de peso que sufre la muestra cuando se somete a

las condiciones de temperatura, de tal manera que el agua retemida por fuerzas no quimicas

puede ser eliminada

Aplcacién.

Este y otros métodos instrumentales se han desarrcllado para obtener resultados rapidos de

un numero elevado de muestras del mismo tipo por ejemplo en las comparaciones que el
controi de calidad reguiere en la linea de produccidn de alimentos.
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Maternal v equipo

&

a

]

Balanza de Humedad(CENCO, METTLER LP16, SARTORIUS MAS1 SARTCRIUS
MAIDORION CM1Q)

Platilios de alumnio{los adecuados al tipo de termobalanza)

Espatula o cuchara

Preparacion de fa muestra

o

Muela la muestra, empleando la cantidad y los pulsos adecuados para la muestra que va
a ser evaivada

Pracedinento

CENCOC

Prendz la lampara de escala por medio del interruptor que se encuentra absjo a al
derecha

Gire 1a escala hasta que ia marca det 100 % comncida con 1z punta de la flecha moviends
el conirol localizado en &i extremo derecho bajo Iz palanza

Mueva la flecha roja hasta el indice, girande Iz manifa ajustadora de la flecha gque se
encuentra en la parte baja de! iado 1zquierdo de |2 balanza.

Gire |a escala hasta que la marca del 0% coincida con el indice

Levante la lampara y distribuya cuidadosamente 12 muestra en el recipiente hasta que la
flecha reja coincida con el indice

Baje la lampara y enciéndala con el interruptor

Para determinar el percentaje de humedad dejar la muestra el tempo necesano para
cada maleria pnma Gire la escala por medio de la mama ajusiadora de la derecha
hasta que la flecha roja regrese al indice Lea el porcentaje de humedad directamente de
la esczia

METTLER

Encienda la termobalanza y dependiendo de la muestra a evaluar establezca los
parametros de tiempo y femperatura

Una vez sstablecidos el iempo vy temperatura, pese 3 g de muestra en ¢l platille de ia
termobalanza procurando que la muestra cubra todo el platilio

Cierre la termobalanza y accione ¢! botdn de comenzar (start)

Después de transcurrido el ttempo aparecera el porcentaje de humedad en {a pantalla de
la termobalanza

SARTORIUS MA51

1

2.

3
4

Fresione la tecla de encendide (ON-QFF) y esperar

Cologue una charola limpia. Las charclas pueden ser reus adas mientras su apanencia
ne sea descolonda o maltratada.

Cierre [a tapa

St es necesano, coloque el valor de la temperatura deseada

a) Presicne F1 para seleccionar el modo de temperatura

o] Para elevar la temperatura presione F1 por cada incremento de 5°C  hasta
alcanzar la temperatura deseada

c) Para disminuir |la temperatura presione F2 y esta rd descendiendo en 5°C
hasta alcanzar la temperatura deseada

d} Cuando se alcanza la temperatura deseada presione ENTER

Asegurese que la presentacién de la lectura de humedad sea la correcta. Esta debera
estar en "0 — 100 %". Presione MODE hasta gue aparezca la presentacion correcta
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Fragwna ENTER nara tarar la charola.

Levante la tapa v cologue de 4 a 5 gramos de muestra en Ja charola

Cierre la tapa. Aparecerd sl simbolo de calentarmento. La balanza autematicamente

pesars la muestra

§. Lla prueba de humedad correrd automaticamente y la balenza emitird un sonido cuando
el andhsis llegue a su final.

10 Leael porcentaje de humedaa en [a pantaila.

11 Retre fa charcla y limpela cuidadocsamente.
12 Presione OF yla umigad vobyera a imciar

0~ N

Notas

= |os aparatos siempre se deben calentar, si no han sido usados en por lo menoes 2 horas
Para realizar esta cperacion, se debe tarar la unidad sin ¢l platllc Una vez tarada.
coloque el platilio en a balanza y baje |z tapa. en este momento la unidad se empieza a
calentar Despugs de 2 — 3 minutes 12 comda ha terminado y se puede levantar 1a tapa
La umidad esta lista para correr las muestras.

= CENCO Parz asegurar las nmusmas lecturas de diferentes perscnas cada una debe de
ver la escaia en el misme anguls Para hacer estoc mantengs ia linea de visidn del ojo en
la linea recta y la esquina del frente derecho Al cambiar el bulbo asegurarse de que la
lampara del infrarrojo sez de 125 Warts

3.1.2.2. Determinacién de granulometria
Fungamento

Separe los diferentes tamafios de particula que hay en una muestra, mediante el empleo de
mallas{cribas) de diferente apertura.

Aphcacién:
Matenas primas er polvo, condimentes. cereales y harinas
Precauciones,

Verifioue que las mailas se encuentren perfectamente immas. sin perforaciones, tapadas,
muy ablertas, sin roturas sin deformaciones y que consefven ia tensién adecuada

Material y equipo

= Balanza slectromca con sensibilidad de 0 01 g minimo

= Brocha o cepillos de cardas suaves

= Espatula o cuchara

= Mazllas de acero inoxidable

= Fondo de acerc noxidable

= Equipo "Ro ~tap” para la determinacién de granuiometria, con dispositivo para registrar
2| tlempo wntegrada.

Preparacion de la muestra

= Homoegenice perfectamente la muestra.

Procedimento

1. Seleccone ias mallas a emplear. segin lo indica la espectficaciin correspondiente.
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)

Celegque las mallas en crden ascendente de tal forma gus |

Aa e ame
SENGEME G e Yue o

a
encuentre hasta armba y la malia de mayor nimero y el fondo se encuentren hasta abajo

3 Colocar las mailas seleccicnadas con el fondo, sobre la balanza

4 Tare la balanza (deberd marcar 0 00 g}

5 Pese 100 de la muestra, sobre ia malla que esté hasta amba.

6 Cologue las mailas y el fondo en I a base de! ‘Ro-tap”, sin olwvidar colocar la tapa

7 Suba |z base de! equipe, aflojando las manposas laterales, hasta que la tapa quede al
ras def medio anilio supernor del “Ro -tap”

8 Aprete [a base del Ro-tap a esta altura empleande las maripoesas parz ello

9 Baje el brazo del equipo

10 Ponga en marcha gjustande el tempo a 10 minutos empleando ef relo] de cuenta
regresiva

11 Al conclurr los 10 minutos el equipo se apagaréd automaticaments.

12 Levante e brazo del Ro-tap

13 Quite las mallas con el fondo v coldguelas scbre la balanza

14 Tare la balanza (deberd marcar 0.00 g).

15 Qurte la malla de arnba y limpiela muy bien con el cepillo o brocha hasta eliminar toca Ia
muestra (si s sosible, limpiela con aire a presion)

16 Cologue la misma sobre todas las demas. la balanza indicard un peso "negative’ &l cual
es ef porcentaje de retencidn para esa malla, apartela de las demas maillas.

17 Repita este procedmmiento & partir def pasc 16 con cada una de las malias. incluyendo e
fondo anctando en cada caso el pesc “negative” (porcentaje de retencién para cada
una)

Nota

Bl

Orificio mas grande, menor nimero de malla.

Orficio mas peguefic, mayor niamero de malla

Verlficar que &l hempo que marca el refo) de! “Ro-tap’ corresponda al requendo

Si al observar a2 contra luz las matllas se ven tapadas. l&velas con zgua hibia y jabén
perfectamente s es necesaric con acetona Otra mancra facl de hmpiarlas es con
cofriente de aire 2 presion

3.1.2.2. Determinacion de pureza de sal (NaCl)

Fundamento

Se basa en la determinacion de los 1ones cloruro existentes, mediante su pracipitacion con
nitrato de plata Una vez que se na compietade la reacton esteguoméinca, s adiciond un
ligero exceso de nitrato de plata y se produce el vire del indicador de amarilo a salmoén

Reaccion

_—
NaCl + AgNQO; AgCl + NaNC,

Aphcacidon

Se usa para determinar la pureza de todo tipo de sal (NaCl)

Reactivos:

Cromato de potasio al 10 %
Nrrato de plata 0 1 N



Praparacion de reactivos
Sclucion de miratc de piata 01 N
Cromato de potasio

= En un matraz aforado de 100 ml. pese 10 g de cristales de cromatc de potasio
= Lleve al aforo con agua destlada

Material y Tquipe

Balanza analitica.

Matraces Erlenmeyer de 125 ml
Matraz aforade de 1t

Bureta con divisicnes de 0 1 ml
Embudos

Pipeta volumetnca de 10 mt

B O b o B &

Procedimento

Pese 5 845 g de sal (NaCl)

Transfiera la muestra a un matraz afcrado de 1L

Afore con agua deshiads el matraz

Agite y tome una alicucta de 10 mi con pipeta volumétrica
Transfiera la alicucta a un matraz Erlnme yer de 125 mi

Agregue unas gotas de cromato de potasio al §%

Titule con mitrato de piata 0 1 N hasta el vire de amariilo a salmdén

MmN AN =

Calcuios

% Pureza = {mL gastades)(N}{meg}aforo) x 100 / (Wi alicuota)

Donde

W = pesc de la muestra

N = normalidad del nitrato de plata

Meg = 0 0585 (milequivalente del cloturo de sodic)

3.1.3, PAPA

3.1.3.1. Determinacion de sélidos en la papa.

Fundamento

Las papas contiensn un alto porcentaje de agua dentro de sus tejdos pero los sclidos de
papa son mas pesades que el agua Cuando se mide el peso especifico de la papa
solamente se mide su contenido en soiidos, no tncluyendo ef agua dentro del tepdeo

Aplicacion.

Método empleado durante la recapoién de ia papa, medir el peso especifico o los sélidos de
la papa es un paso muy importante para determinar come sera procesada
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Materal v equino

Hidrometro

= Canasta metalica

= Balanza con capacidad de 5 kg
= Tanque con capacidad de 100 |

Preparacion de la muestra
= Tome la papa de varias partes del lote que se va a probar
FProceaimiente

1 Pese en una bascula 3632 kg de papa (8 libras) descartande los tubéreulos mas
grandes y los mas peguefics

Las papas deben de estar secas y limpias

Si &5 necasario, se puede cortar una de las papas para obtener el peso exacto

Cologue los 3 €32 kg (8 Wibras) en las canastilas del hidrémetro

Sostenga la canasta y el gancho dentro de le argolla en el centro de la canast
Baje cuidadosamente la canasta en el recipiente con agua, el recipiente
suficents profundidad

Deje que o aparato se sumerja y espere que se estabilice para hacer la lectura

Entre mas alta sea la lectura. las papas seran mas harinosas y mas deseables para
hornear, cocinar o freir

9 No deben de pasar méds de uno o dos rnutos para hacer (a lectura

Sy o BN

a
debe tener

[e B ]

Precauciones’

v« No permia que e hidrometro se caiga ¢ se maitrate, ya que puede afectar su
funcionamiento Cuando cologue el instrumento en el agua asegurese de sostener of
peso de la canasta y las papas con una mano y ¢l flotador cen la otra

= NI agua ni otre objeto debe permiir entrar en el buthe o en el tubo

Notas

= 8 el peso de la papa no alcanza los 3.632 kg (8 hbras) se puede hacer un corte para
tograr el pesc exacto

= Asegurese de que el agua esté hmpia vy la temperatura de las papas tenga 10° de
variacion con respecto a la temperatura del agua

3.1.4. PROCESO

3.1.4.1. Solidos suspendides en agua de lavado de hojuela de papa cruda

Objetivo

Este método se utliza para determinar la cantdad de sohdos suspendidos en el agua de
lavador

Materialfequipo
= Papel filtro GF/A de microfibras de wvidne de 80 mm

= Equipo de Microfittracion Fisher Brand Mod 09 -753-2
» Caja de metal con tapa.
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= Balenza analitica conexachiud da 001 g
= Hgrno de precalentado a 100 °C

= Desecador.

" Agua destilada o dejonizada

= Bomba de vacic

Procadimiento

1 Seque el papel filtro en hemo a 100
desecador {30 min).

Recolecte 100 ml de muestra representativa del agua del .avador.

Registre ef peso de la cajg de metal. Ia tapa v e papel filiro seco. Monte &l sistema de

filtracién.

4  Vacé lentamente 100 mi de muestra dentro del sistema de filtracién Enjuague cualquier

resto de almidén que haya guedado en el contenedor en el sistema de filtracién usando

agua deshiada y desionizadas Tenga cudado de recuperar todo el aimidén dsi

contenedor

Tome el papel fiitro hiimedo con almiddn, y ponerlo en la caja previamente pesada

Ponga ¢! papel filra v |2 caja de metal {sin tapar) en el homo.

Retirar el papel filtro ¥ la caja dei horno. cubr a nmedatamente |a caja con la tapa. enifrie

a temperatura ambiente en desecador

Registre el peso de 1a caja de metal. iz tapa el pape! filiro v &l almidén seco

2
g Calcule los gramos de sohdos suspendidos de la siguiente manera

Gy N

~! (T <n

o/l de sohdos suspendides = (peso en punto # 8 - pesoenounto #3) x 1000/ 100
Nota

= Agua limpa = 0 8 g/l {determinar &l nivel del agua en la planta)
= Limite en agua reciclada = 0 4 g/l

3.1.5. PRODUCTO FINAL,
3.1.5.1. Evaiuacidn de defectos en productos de papa
Objetivo

= Definr los diferentes tipos de defectos que se presentan todos los productos de papa
{salados o condimentados)

= Normalizar la metodologia para calcular los porcentajes de cada defecto {de papa fita
y/o de proceso) en los productos de papa

Introducecion

La evaluacidn de defectos totzles y de proceso en papa frita es de gran importancia para

conocer la calidad de nuestro producto

La realizacién de la evaluacion nos permite

= Definir st ta apanencia del producto, cumple con lgs normas de calidad basados en las
preferencias del consumidor.

= ldentficar si la mala apanencia de nuestro producto se debe a defectos de proceso y/o
de papa frita.

s Definr las acciones correctivas necesaras para eliminar los defectos
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Material v equine:

v Balanza con 0.07 gramos de sensiblhdad

= Formato de Evaluacion del Producto por Atnibutos (PAE).
= Controles visuales del manual para papa frita.

= Folos de referencia

= Escantlién de papa

Escantillon

El escantillén surge de la necesidad de normalizar la evaluacion de defectos de papa frita a
nivel mundial, con respecto al manual y permite junto con la fotc de referencia (patrén),
llegar al mismo crterio en cuanto a lgs defectos en el preducto

El escantilidn es un instrumento de acrilico con un remache de aluminio que con sus dos
onficios (de diametros 27 94/4064 ocm y 7 62/40 64 cm) y con el resaque de 1905 ¢m
podemos evaluar 'os defectos en &i producto termmado

Procedimiento
Para evaluar ias hojuelas es importante tomar en cuenta o siguiente.

Las tablas de “definicién de defectos de papa ia” v 'defimcicn de defectos de proceso” que
se anexan, permiten determinar, delimitar y dar priondad a los defectos por- tipo, colar
locahzacion y tamano

Evaluacion de defectos en papa frita”

1. Tome y pese una muesira de minime 200g de hojuelas de papa frita (la muestra se
toma al azar de bolsas perenecientes a una tanma de preducto termmade. saladas o
condimentadas), registre el peso La muestra debe tomarse de bolsas de tamado
popular, hasta completar el minimo de 200 g

2 Registre en el formato, la hora en que se haga el muestreo

3 Observe las hojuelas y determineg, en base a la priondad de defimecidn. a la foto de
referencia (patrén} y a los controles visuaies del manual de papa frita 51 presenta o no los
siguientes defectos:

= Calor indeseadle

= Verde

= Decoioracion mterna

= Deccoloracion extermna

4 Separe y pese las hojuelas correspondientes a cada una de las categorfas de defectos,
registrar el peso en el formato de registro

Para ello debera considerar 10s siguientes puntos.

= Las hojuelas deben evaluarse por orden de pnoridad dei tipo de defecto

= Las houelas deben evaluarse sélo una vez, sin ymportar el nimero de defectos que
tengan

= En el caso de que existan hojuelas con vanos defectos, ésta se ciasricaré en base ai
defecto de mayor pnondad {gjamplo la hojuela gue sea verde y con decoleracion
externz debera ser evaiuada como verde).
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MNota

= Elremache de aluminio es importante porque de esta forma podra ser localizado por el
detector de merales en el caso de que se ¢ aiga en alguna efapa del proceso, ademas
que este material no reacciona directamente con el aceite de proceso

5 Calcule el porcentaje por cada defecto para la(s) categoria(s) correspondiente (s} se
hace de la siguwente manera:

%cefecto = (peso total del defecto/peso total de la muesira) x 100

8 Calcule el porcentaye de defectos totales de papa yio de proceso. segun sea el casc de
la misma forma que en el punto anterior pero con el peso total de defectos, es decr

% defectos totales = {peso total de todos los defactos/peso total de la muestra) x 100

7 GCompare los porcentaies obtenidos con las especiiicaciones del formato y tome las
medidas necesarias en caso de que los limites sean excedidos (de accidn o paro)

8 Los planes de accion a tomar deben ser regisirados en el formate de planes de accidn.

para su uso

Evaluacion de defectos de Proceso

Nota Utilice la musma muestra de 200 g {Incluyzndo los defecios evaluades en defectos de
papa fnta). En otras palabras, algunas hojuelas pueden tener tanto defectos de papa frta
como defectos de proceso

1 Observe las hojuelas v determie, en base 2 la priondad de la definicién de la tabla si
presenta o ne los siguentes defectos.

s Centros suaves

= Pegados

= Aceitosas

s Puntos negros
= (Cascara

= Ampula

2 Separe y pese las hojuelas correspondientes a cada una de las categorias de defectos,
reqisirar ef peso

Para ello debera considerar los siguientes puntos

= Las hojuelas deben evaluarse por orden de priordad de! tipo de defecto

= Las hojuelas deben evaluarse sdlo una vez, sin imp attar el nimero de defectos que
tengan

» En el caso de que existan hojuelas con vares defectos, ésta se clasificara basandose en
el defecto de mayer prionidad (ejemplo l1a hojuela que sea aceitosa y con ampula debers
ser evaluada como aceitosa)

3 Continge como se indica en los puntos del 5 al 8 de la evaluacion de defectos de papa
frita.

Defectos de procese y defectos de papa frita

A continuacién se presentan las tablas correspondientes a la “Definicién de defectos de
papa friia’ y "Definicién de defectos de proceso”, las cuales deben conccerse para poder
hacer una comrecta svaluacidn del producic
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Definician de Defectos de Papa Frita

s M o

*Cafe :gual o *Ur area
M&S OSCUro que cortinua.
el color imit *lgudl G inayora
1 Coicr indeseakle  aprobado en En cuaiguier parte un drea de un
fotografia de iz hojuela circulo de 1.75
ylo ¢m de didmetro
*Negro, gris,
blanco, rojo o
S — S v aZUL i - . - - -
o o - “En cualquier parte *Cualquier
2 Verde “Verde dele hojuela  tamafio .
- - *Cafe - Igual 0 “*Un area -
mAas oscuro gue continua,
el color limite *lgual o mayor al
aprobado en Sin tocar area de! onficio
3 Decoloracion  fotografia. cualquier orilla de  circular de 4 78
Interna y/o la hojuela. mm de diametro.
*Negro, gns, y
blanco, rojo o "*Menor al drez
azul del orificto crroular
det175cmde
R o . ) . diametro.
o ) “*Café - igual o ) *Un érea
mas oscuro gle continua
el color limite *Igual o mayor al
4 Decoloracion aprobado en Tocando area del orificio
Externa fotografia cualquier onila de  circuiar de 4 76
y/o la hojuela. mm de didmetrg
*Negro, gnis y
blance, rojo o *Menor ai area de
azul un circulo de 1.75

- _ — cm de diametro.

Cada analisis debe elaborarse con un mirimo de 200 gramos
Las hojuelas deben ser evaluadas con el o rden de pricndad de defectos

Las hojueias deben ser svaluadas sdlo una vez — sin importar el nimero de defectos que
tengan

Hojuelas con varios defectos - seran evaluadas con 2l de mayoer priendad {p Ejempio una
hojuela verde y con decoloracién externa debe evaluarse como verde)

Para evaluar el % DEFECTOS TOTALES DE PAPA se debe sumar TODOS los tipos de
defectos y dividirlos entre el pesc total de la muestra y muitiphcar por 100
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Definicion de defectos de procese

FEICHI P ;ﬂ

Centros suaves

R

BRI N A o
m.ﬂm"ﬁx.dxé o m"”& Skl R ,»,},N& \><‘,.

Crudas o] COR areas sin cocer que SO’T

biandas(nc cruiientes) cuando la houela se
debla con faciidad.

Pegados

Aceitcsas

Més de una ho;ue[a la unidas por cuaiqulera de
Su area

transiticida. mayor del 50 % del area supericial
de la hojuela.

“"Hojuslas con aparienciz oscura, a acefte o

Puntos negros
ampulas

Cascara

Heojuelas las cuales conlienen cuatra o mas
particulas de matenzl relacionado 2 la papa:
tales como cascara o aimidon en 1a superficie
_de [a hojuelz.

"Ura o mas separaciones de fas capas de la

papa{iniladg) la cual en suma cubra mas de un
50% del &rea superficial de fa hojuela

" Cuticula en borde de la hojuela de papa mayor

de 1 9 cm de longitud{exciuyendo los cjos de la
papa o érea concavas)

(no es un defecto de Dobladas

proceso)

EVALUACION PARA PRODUCTOS DE PAF

ER RN I P N I R A

los extremos se toquen

T T ST

Hojuelas las cuales estan dobladas hasta que que

A

T

k] T
¥ 5 [ SN :.a!wwf muwm%&n—ﬁ‘;,“}‘fﬁ@%

4 bolsas de productc tomadas una por hora
(2 evaluaciones por turno) ma s la referencia.

200 g de muestra minimo

10 hojuelas por rebanadora
100°g de muestra de cada uno de los lados
(cpuesto, centro ¥ bomba} a la entrada del
freidor.

Evaiuac:on sensonal en planta

Defectos totales de papa (apanencla basada
en consumidor}

Defectos totales de proceso

Doblados

Color indeseable

" Grosory rangec de grosor de houela cruda en
_proceso

Almidon (mg de a]m:donig de rebanada de
papa)

300 mL minmo de aguz de lavado de
hojuelas crudas

Solidos suspendidos {g/l)

100 g de muestras de cada uno de jos iados
{(opuesto, centro ¥ bomba) 2 la salda del
freidor.

Humedad proceso (opuesto/centro/bomba)
Acette de proceso{opuesto, centro y bomba)

200 g de muestra minimo

3 hojueles marcadas con colorante para cada
tado de! fredor (opuesto, centro y bomba)

Humedad en producto empacado
Aceite en producto empacado

Sal en producto empacado

Prueba para tiempo de residencia.
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3.Z.Empaqgue.
3.2.1. Determinacidn de olores extrafios en materiales de empague.

Objetive

Determinar la presenciz de cualquier olor extrafio en el matenal de empaque El nivel de clar
se determina en una escala dal 0 al 4, siendo 0 sin clory 4 olor excesivo y sujeto a rechazo
Cefiniciones

Olor extrafio, cualquier olor diferente al tipico del matenal de empaque, ya sea solvente,
ofna, combustble, etc

Equipo

1 Horno de laboratorio

2 Cuchilo retractabie

3 Temple para muestras (30 48 x 3048 cm)

4 Unjarrén de un itro con tapa v anille sellador de boca grande.
5 Cuadrades de aluminio para uso rudo (10 16 x 10 18 cm)

& Dispositivo para medir el iempo

7. Cintz adhesiva

Preparacian

1 Prepare el area pars una pruebz en un cuarto de chma controlado, hbre de olores
externos

2 Prepare los jarrones himpios Deben ser enjuagados en agua caliente Si es necesario
enjuague los jarrones con una pequeha cantidad de jabon sin ovior

Prepare unz supeficie impia de corte sobre la cual tomar una muestra.

Esterhice los cuadros de aluminio calentandoios e n el horno a 82 °C por dos horas
Cologue el horno usado para la prueba de clor @ una temperatura de 43 °C

Aseglrese de tener las manos impias vy libres de leciones, perfumes, etc

Procedimiento

1 Las muestras sujetas al laboratornio deben protegerse de pérdida de olor o contaminacién

cuando se saca de la bobmna Esto se logra tomando 2 - 3 capas exiernas del roflo v
envolviendo la muestra en papél aluminio Sila musestra es de un Tollo de corte deden

tomarse 5 a 6 capas externas antes de obtener la muestr a y envolverla en papel aluminio

Nota No coloque mingin tipe de cmnta directamente sobre la peficula. No use marcadores
para etiquetar ni iz pelicula n: el papel aluminio La cinta o ias etiquetas pueden utiizarse
para etiquetar el aluminic de ser nece sario

2 Quite el aluminio de la muestra y huela Informe los resultados de este analists

3 Coiogue la muestra soore una superiicie de corte limpia. Coloque el temple sobre la
muestra y corte cuidadosamente Esto debe hacerse tan rapido como sea posible parg
prevenir la pérdida del olor y contaminacion.

4. Doble ia muesira dos 0 mas veces y corte en 11as para maximizar 12 superficie expuesta
Tocardo las tiras lo menos posible, arriguelas en forma floia v coldauelas en un jarron
impio de un litro. Rémdamente cubra el jarrén con la tapa v el aluminio tnvierta [a tapa del
|arrén de modo gque e! sello de hule se encuentre hacia arriba Apnete el sello del anilo
fuertemente, evitandc asi gue se rompa el papel aluminig

Nota El sello de hule se coloca hacia arrtba ya que si se coloca hacia abajo, puede interfernr
con la pryeba de olor.
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5

Cologue el jarrdn con la muestra ene | horno a una temperatura de 43 °C. Ponga sl

dispositive para meair el iempe por 30 nunutos.

8

Después de 30 munutos, saque €l jarrdn del hornoe El andlisis del olor debe hacerse

inmediatamente después de sacar el jarron del horno.

7

Para analizar &l cior quite el aniilo y la tapa Levante un poco el papel aluminic y husla

inmediato Bl olor inicial es el mas confiable Informe los resultados de este analisis

Info

1

2
3

rme
Los resultados se expresan numéricamente usando fa siquiente escala.
Y Esenciaimente sin clor
1 Olor escasc moderado, no sueto a objecion
2 Clor moderado, puede ser causa de un rechazo.
3 Clor moderado a fuerte y sujeto a rechazo
4 Olor excesive v sujeto a rechaza.
Las calificaciones de 0 a 2 son aceptables

Para cualguier olor dado, una calficacidn de 3 o mas implca que el matenal debe

tanmren on ol danartamarte Ao meebeel do aslid o
rgcnazarse y manienerse en & aeparamenio Q8 Comior Ge candad

4

Informe las cailficaciones de olores
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3.3. Microbiologicos.

3.3.1. Equipo y materiai usado en pruehas micrebiologicas

& > »

s D @ @

EQUIPC

Campana de fluje laminar

Microscopic dptico

Contador de colonfas de campo obscuro con luz adecuada. placa de cristal cuadr icuigaa
y lente amplificador.

Autoclave con termdmetre y/o mandmetro calibrada con fermometro de maximas vy
minimas

Horno para estertizar debe aicanzar una temperatura mimma de 170 °C.

Baic de zgua con conirel de temperatura y cwculacidn mecanica, provisio con
termémetro calibrado con divisiones de 1 0°C y que mantenga la temperatura a 45 £ 05
°C

Incubadora con termostato que evite vanaciones mayores de +/- 01 °C provista con
termometro calibrado

Balanza con sensibiidad de 01 g

Refrigerador para conservacion de medios de cultivo y muestras a 0-5 °C

Licuadara de una o dos velocidades controladas con un reostato

Homogeneizador perstaltico {(estomacher)

Vasos para licuadora con tapas esterilizables o bolsas estérles para homogeneizador
pensialticc

MATERIALES

LR I T -4

& B 5

Utensilics para ia preparacion de las muestras pinzas. lyeras, cuchillos, espatulas
cucharas, etc

Pipetas bacterolégicas de 1,2, 5 y 10 mi, graduadas en voidmenes iguales a 1 déaima
de su volumen iotal

Botellas de dilucion de 160 mi con tapa de resca.

Tubos de cultivo de {8x150 mm

Tubos de cuitive de 13x100 mm

Tubes de cultivo de 12x75 mm

Campanas de fermentacion (¢ Durham)

Asas de platino o nicromet.

Cajas de petn de pldstico esienles {90x15 mm}

Frascos de vidno de 250 vy 100 ml con tapén de resca.

Matraces, vasos de precipitado. probetas etc de diferentes capacidades

Varllz de vidrio de 15-20 cm de largo de 3 5 mm de didmetre con un doblez en angulo
recto de 4 cm.

Cubreobjetos y portaobietos

Algodon

Cinta testigo.
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3.3.2. Racuento de hactsrias mesofilicas aerchias {cuenia estandar}

Esta técnica se aplica a una gran variedad de microorganismos y consiste en contar
las colonias que se desarrcllan sobre un medio de culbivo apropiado después de un certo
tiempo vy temperatura de incubacién, asumiendo gue cada colonta proviens de un
microorganismo presente en la muestra de estudio Sin embargo, las bacterias pusden
ocurnr en pares, cadenas, racimos. eic, en consecuencia. & nimero de colonas
desarrolladas puede ser mas bay o que &) nimero res! de células pressniss en la mugsta,
esto umdo a las diversas necesidades nutricionales, temperatura de incubacidn,
requenmientos de oxigeno. etc. hacen que le némerc de colontas contadas constituyan una
aproximacion del nimero reai d e microorgamsmos presentes en la muestra

PROCEDIMIENTO"

Distribuys las cajas de Petri esténles en la mesa de trabajc de manera que la
inoculacion, la adicidn del medio de cultive v la homogeneizacion se puedan realizar cémoda
y hbremente Marque las cajas en sus tapas con los datos pertinentes previamente a su
noculacian,

Transfiera 1 ml de cada una de las diucienes a las cajas de Pelni esténles
correspondientes (cada dilucion se hace por aupiicado) Fara esta operacion la tapa de la
placa debe ser levaniada sdlo lo sufictente para la introducién de la pipeta, ia punta de esta
debe permanecer en ef fondo de la caa mientras escurre el ligudo 81 las diuciones
permanecen en reposo por mas de 3 minutos reagitar 25 veces enun arco de 30 cmen 7
sa2gundos

Agregue de 12 a 15 ml del medio de cultivo Agar tnptona exiracto de levadura
fundido y mantenido a una temperatura de 45 a 46°C en bafic de agua También prepare
una caya sin mnoculo por cada lote de medw y  sclucidn reguladora como testige de
estenlidad.

Mezcle inmediatamente las diluciones de ias muestras y el medio de cultive mediante
8 movimientos ¢e derecha a 1zgquierda, 8 en el sentido de las manecilas del relop, 6 en
sentido convano y & de atrds haca adelante sobre una superficia hsa ¥ honzontal, a fin de
lograr una completa incorporacién del inéeulo en el medio y cuidande que el medic no moje
la cubierta de las cajas

Deje saldificar.

El ttempo transcurrido desde el momento en que [a muestra se Incorpora al diluyente
hasta gue finalmente se adiciona el medic de cultvo a ias cajas no debe exceder de 20
minutos

incube las cajas en posicién invertida(la tapa hacia abajo) por 48 + 2 horas 2 35 £ 2

°C
Después del tempo de incubacion seleccione las placas donde se encuentren entre
25y 250 UFClunidades formadoras de colonia) 2 fin de disminuir el error de la cuenta
Cuente fodas las colonias en las placas seleccionadas, incluyende las  colonias
puntiformes, auxihandose de iz lente de aumentc y la cuadricula del contador de colom as
Haga uso del micrescopio para resolver Ios casos en les que no se puede distnguir las
colonias de ias pequefias particulas de alimentos.

Las placas de al menos una de tres diluciones deben estar en el miervalo de 25 3
250 UFC Cuando sdlo una dilucldn esta en el intervaio aproplado, se cuentan las colonias
de ambas placas y s& calcuia la cuenta promedio por grame o miltitro para dicha dilucién

Cuando dos diluciones estén en el ntervalo apropiado, determune la cuenta promedia
para cada dilucién, v después promedie la cuenta de las dos diluciones, para obtener la
cuenta en placa por gramo o mililitro.

S ninguna de las plagas tiene entre 25 y-250 colgnias se utilzan las placas cuyo
recuenio se aproxXime mds a esta aifra. Sila placa correspondiente 2 la primera dilucidn es g
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g son menes de 10, se in
contadas seguide por ia frase en la difucidén 1 10

E! resuitado debera ser redondeado de manera que sodlo aparezcan 2 digitos
significativos al iniciar la cifra, por ejempio 137 se informard como 140, 2318 como  2300.
etc El sequndo digito se eleva al siguiente nimerc mas alto, séio cuando el tercer digito de
ta 1zgwerda 25 5 o mayor S el tetcer Gigito es 4 o menor. se repone e tercer dig e con un
cero y se deja el segundo digite igual (por gjemplo” 2417 a 2400}

informar comao unidades formadaoras de colomas por grame o mililtro de bactenas
asrghias, indicande el medie de culhive, flempo v temnaratura de incubacidn utiizads Por
alempio

Grica que presenta colomas y ésta

2400 UFC/g o ml de bactenas aerobias en agar por métodos estandar, incubadas a 35 ¢
1°C durante 48 horas

3.3.3. Recuento de hongos y levaduras

Los hongos v levaduras estan ampliamente distribuidos en la nawraleza y se pueden
encontrar formande parte de la flora normal de un alimento de equipos sanitizados
inadecuadamente o como agentes contaminantes en los aimentos, provocando el detenore
fisicoquimico de estos debido a la utiizacidn en su metabohsmo de los carbohidratos,
acidos organicos, profeinas y lipides onginande mal clor, alterando el sabor y color en ia
superficie de los productos contaminados Ademas los hongos y levaduras pueden sintetizar
metabolitos tdxicos termorresistentes, capaces d2 soportar algunas sustancias quimicas. as/f
como Irradiacién y presentan capacidad para alterar sustratos desfavorables, permitiendo el
crecimiento de bactenas patégenas

Es de gran importancia cuantificar los honges y levaduras en los alimentos, puesic
que ai establecer la cuenta de estos mic roarganismos permite su utilizacion como ndicader
de praclicas santanas adecuadas duranie lz produccion y el almacenamiente de los
productos, asi como el uso de materia prima adecuzda

PROCEDIMIENTO

Prepare la muestra vy las diluctones decimales

Transfiera 1 mi de cadz dilucidn, por duplicade, en cajas de Petr esténles Adicionar
de 12 a 15 m! de agar papa dextrcsa previamente fundido. acidificado y mantenido a 45-45
°C en bafic de agua

NOTA Para la acidificacidn del medio agar papz dextrosa una vez que ésie se
encuentra a 45-46 °C, adicione aproximadamente 14 ml de solucidn de Acido tartance
estént al 10% por cada 100 mi de medio, a fin de alcanzar un pH de 35 £ 01 Después de
adicionar la sclucitn, mezcle dejzndo sobdificar una porcidn de | medic y mida €l pH con
potenciometro o con vanila indicadora de pH ce un rango adecuado al pH del medio de
cultivo Haga este en cada lote del medio preparada.

A fin de preservar las propiedades gelificantes del medio, no caliente después de
agregar el acide tartarico

Después de agregar el medio de cultivo a las cajas Petn. mezclar inmediatamente
con 6 movimientos de derecha a 1zguierda 8 en sentidc de las manecillas del relo), ¥ seis en
sentido contrario y § de atréds hacia delante sobre una superficie lisa y honzonatl Dejar
solidificar.

El tiempo transcurride desde el momento en gue la muestra se incorpora al diluyente
hasta que finalmente se adiciona el medio de cuitive a las cajas neo debe exceder de 20
minutosg

Incube las cajas en posicion invertida(la tapa hacla abaje) a 25 £ 3°C

Cuente las colonias de cada placa después de 3, 4 y 5 dias de wcubacidn Después
de 5 dias seleccione aqueilas placas que confengan entre 10 y 150 colomias S aiguna
parte de ia caja muestra crecimiento extendido de honges o si es dificii contar colonias bien
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En los resultados del andlisis:

S es necesano, cuando la morfologia colonial no sea suficiente. examing
mucroscopicamente para distinguir 1as colonias dge levaduras y honges de [as bactenas Las
ievaduras se distinguen generalmenie por ser blancas con células jndividuales que
presentan protuberancias ¢ yemas. vy su ta mafio es aproximadamente 5 veces mayor que ¢
de las bactenas

Calcule el ndmero promedic de cofonias por placa multiplique por la inversa de lg
diucidn e informe como cuenia separada de hongos y levaduras por gramo o miliitro de
muestra Al igual que la cuenta estandar se redondea la cifra 2 2 digitos sigmficativos v se
indica en el mforme. hempo y temperatura de incubacidn asi como el medic de culiiva
usado

¥ Umidades formadoras de colomas por gramo o milihire (UFC/g o mi) de
hongos en agar papa- dextrosa acidificade incubadas a 25 £ 3 °C durante

5 dias
< Unidades formadoras por grame o muliitre (UFG/ g o mi) de levaduras en
agar papa-dextrosa acidificado. incubadas 2 25 £ 3 °C durante 5 dias

3.3.4. Recuento de organismos coliformes totales

Los orgamsmos coliformes scon baclos cortos, gram negativos  aercbios o
anaerobios facuitatives, no esporuiades, que fermentan ia lactosa con produccién de gas
deniro de 48 heras cuando se incuban a2 32 -35 °C

El recuente de orgamsmo coliformes puede realizarse empleande medios sélidos que
los favorecen selectivamente y los diferencian de los microcrganismos con los que pueden
enconirarse asociatos en los alimentos {cuenta en piaca) o bien, empleardo tubes de
farmentactén que contengan calde lactesz o caldo laun| sulfato triptosa y computando sy
namerg en base a las tablas de numero mas probabie (NMF).

Seleccionar uno u otro procedimiento depende de la cantidad de micrcorganismos
que se espera encentrar (si se sabe gue hay menos de 10 coliformes/ gramo se usa Iz
t&cnica d¢el ndmerc mas propable. s hay mas de 10 por lo general se ysa la téghica en
placa), en algunos casos es necesaric considerar la composicidn y naturalezs dei alimento
que se va a anahizar

Bl uso de! calde laun! suifato triptosa como medio presuntive en el método de numerg
mas probable resulta ventajoso cuande se examinan alimentos con bactenas cuya vitalidad
se& encuentra disminuida
BTECNICA EN PLACAIREGUENTC DE COLONIAS EN MEDIC SOLIDOY

Prepare [a muesira y sus diluciones decimaies.

Transfera 1 ml de cada unza de las diluciones a cajas de Petn esténles

Adicione 12 a 15 mi de agar rojo vioieta bilis, funcido y mantenido a 45-46 °C en
bafio de agua

Si fuera necasanc inocular 1as ¢ajas con un volumen mayor de 1 mil. use hasta 3 3
mt en tres placas de la dilucidon 1-10 para cada 15 20 mi ae medio que permiiran examinar
1 gramo ¢ miiilitro ¢e la muestra {cuando el nimero de colonias fuera muy reductdo)

Mezcle perfectamente el medic con la muestra tal como se describig anteriormente y
deje sohdificar sobre una superficie horizontal fria Vierta aproximadamente 4 miiiiiros mas
del medic rojo violeta bilis, extendiéndolo para cubrir competamente la superfice.

Deje sclidificar la segunda capa, invierta las cajas e incubarlas 24 + 2 heras a 35°c.

Seleccione las cajas gue contengan entre 15y 150 ¢olonias. Las colomas tipicas son
de color rojo oscuro, generalmenie se encuentran rodeadas de un halo de precipitacion
debido a las sales bihares. el cual =s de color rojo claro o resa, | a morfologfa colonial es
semejante a lentes biconvexos con un digmetrode 0522 0 mm

46



Separe las placas gque contienen el ndmerc antes Mencionadc Gras
caractensticas en dos dilucicnes consecutivas Cuenie las colonias presentes Calcule ¢l
nimero de colifermes por milllitro o por gramo de preducto, multiplicande el nimero de
colonias por el inverso de la diducidn correspondiente

Si en las placas no hay colonias caracteristicas informar el resultado como menos
de un coliforme por 1/d por gramo, en donde *d’ es el factor de dilucién
Informe cuenta de microorganismos coliformes en placa de agar rojo vioieta bilis incubados
a 35°C durante 24 £ 2 neras.

SRECUENTO POR DILUCION EN TUBO{NMP)

La investigacién de organismos cobformes por &l método de ndmero mas probable
(NMP), estd pasado en la capacidad es esios organismos de fermentar la lactesa con
produccidn de gasalas 48+ 2 horasa 35+ 2°C

La determinacidn del nimero mas prebable de coiifermes consta de dos etapas una
presuntiva y una prueba confirmativa

El medic presuntivo es el medio de ennquecimiento, que permite &l desarrollo de
coliformes aln en pequefio nimaro Sin embargo, otros microorganismos pueden crecer en
el medio y producir gas de ia lactosa o Dien este gas puede ser el resuitado de la accidn
conunta de dos mucrogrganismos por 1o que se hace necesanc uthza un medio seiethive
para confirmar la presencia de ¢oliformes

Prepare la muestra y sus diluciones decimales.

Marque los tubos de medio de culiwo e wentfiquelos de acuerdo a ias claves
correspondientes a las muestras

¥ PRUEBA PRESUNTIVA

Inccule un millitro de cada dilucion(10 ™" 2 107 aplicando la punta de Ia piveta a Ia
pared del tubo, mentras se escurre &l Ilquido a cada uno de tres tubos que contengan 10
miiiditros de caide launl suifato tnptosa con campana de fermentacién

Incube los fubos a 35 + 0.5 °C por 24 £ 2 horas y observe st hay formacidn de gas
el cual se distngue por a formacién de una burbuwa dentro de la campana de fermantacidn
En caso contranio proiongue fa mcubacion per 48 = 2 horas adicionales

v PRUEBA CONFIRMATIVA

De cada tubo gue presente formacion de gas tome una asada y siembre en un
nimers igual de wbos con 10 milditros de medio de cultive de caldo lactosa bilis brillants al
2% El tubo primanio debe sostenerse en un angulo tal que se pusda tomar la asada
evitando la peifcula gue pudiera existir en la superficie del medio Saque el asa del liquido
perpendicutarmente a la superficie , de manera que se forme un memsco hen defimde

Incube los tubos a 35 + 0.5 °C por 24 ¢ 2 horas S fa formacidn de gas no se
observa en este tlempo prolongar 2 incubacion hasta 48 £ 2 horas Tome la sene de tubos
de la prueba confirmativa en los que se observd formacidn de gas vy busgue el NMP {nimero
més probable) en el cuadrc correspondiente  Informe e! resultado como NMP de
organismos coliformes por gramo o mililitro de muestra
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3.3.5. Recuento de organismos coliformes {ecales

Para determmar el numere mas probable de organis mos coliformes fecales se
efectla al \gual que en la determinacidn de colformes 1otales una prugba presuntiva ¥ una
confirmatona. variande en esta Ultima Unicamente la temperatura de incubacién, ya gue los
coliformes fecales henen la capacidad de cracer a 45.5 °C Es indispensable en esta prueba
un estricto control de la temperatura del bafc de incubacidn z fin de eviar faisos
negativos{por exceso de femperaura) o falsos positives(por uhlizar temperaiuras mas
bajas)

Para hacer uha igentificacién com pleta de Eschenchia coh, se efectia una sene de
reacclongs conopcidas como IMVIC

PROCEDIMIENTO
Prepare la muestra y sus diluciones decimales

v PRUEBA PRESUNTIVA

Inocule 1 ml de cada diiucién(16" a 10°%), a cada uno de tres tubos con 10 miliitres
de caldo launt sulfato triptosa con campana de fermentacién

[ncube 1o tubos a 35 °C = 08 durante 48 horas + 2, y examinelos a las 24 horas
para observar s hay formacién de gas en la campana de fermentacion o sfervescencia
cuando los tubos se agrian suavemente, rencube los tubos negativos por un penodo
adicional de 24 horas la presencia de gas en cualgurer cantidad dentro de las 48 horas hace
posiiva la prugba

¥ PRUEBA CONFIRMATIVA
Se puede seguir indistintamente la prueba Ac B

A) Agne suavemente los tubos de caido launi sulfato tnptosa que resultaron positivos vy
transfiera 2-3 agadas de cada fubo a tubos conteniendo calde EC Incube estos Glimos en
un bafio de agua cubierte, con sistema circulante que mantenga la temperatura 2455202
°C {el nivel de agua debe de estar mas ammba gue el medio dentro de los tubes) y observe s
hay formacion de gas a las 24 horas y 48 + 2 horas

Determine el nimerc mas probable de organismos coliformes fecales por gramo o mililitro
de muestra, tomando como base el numero de tubos que presentaron produccion de gas en
48 horas a 45 5 °C.

B) Agite suavemente los tubos de caldo laun! sulfato iniptosa que resultaron positivos en [z
prueba presunuva y transfiera 2 -3 asadas a tubos con caldo lactosa biiis verde b nllante al
2%, con campana de fermentacton vy a igual nimera de tubos conteniendo fras mulilitros de
agua peptonada.

incube a 45 5 °C 2 0 05 durante 48 horas £ 2 Los cultivas que produzean gas en el
caldo lactosa bilis verde brilante e indel en el agua peptonada al agregar 0 2-C 3 ml del
reactivo de Kovacs se consideran positivos de orgamismos fecales (la formacidn de una
coloracién roja en la parte supenor es una prueba posttiva de indol)

Para obtener el NMP se busca la combinacidn que corresponda  al niimero de tubos
positivas.

informe como NMP de orgamsmos fecales por gramo o milifitre de muestra.

v IDENTIFICACICN POR REACCICNES BIOQUIMICAS
De los tubos gue resuitaron posiivos en la prueba confiimatona (A o B) | estné una asada
en placas de agar EME, de manera de obtener colonias bien aisladas, incube por 18-24
horas a 35°C y examine las placas para observar si hay colontas sospechosas de
Eschenchia coil. 1as cuales presentan la siguiente morfologta.
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* Colomas gon cenro negro. brillo veroe met alico, secas, planas, pequenias
= Colomas con centro negro sin brilo verde metalico, secas, planas. pequefas

Tome al menos una colonia sospechosa de cada placa y estnié sobre una placa de agar
tnptona extracto de levadura e incube de 18 — 24 horas & 35 °C Después o= este tempo
transfiera el cultivo a los siguientes mecios para con®rmacion bloguimica v se realiza bncion
de gram.

a) PRODUCCION DE SULFHIDRICO, INDGL Y MOVILIDAD (21M)

inocule un medio con medio por picgtura en gl centre ¥ ¢ofro con agua pepwonads g Ncube
por 18-24 horas a 35 "C, pruebe en ambos tubos produccién de indot adicionando de 0.2 a
0 3 miitros |, de reaciivo de kovacs una coloragion roja purpura en la capa superior hace
positiva ia prueba.

En el tubo con medo SIM observe ademas produccidn de sulfuros por
ennegrecimiento del medic y moviidad del germen si hay desarrollo sélo a lo largo de la
picadura es mmovil, st hay turbidez difusa en el seno del medic se considera al garmen
movil

Resultados para E cobl

!Proauccién de H2S {indol |Mowvilidad
! R P+ + !

by PRUEBA DE RCJO DE METILO-VOGUES PROSKAUER
Inccule en forma abundante, un tubo con medio de oo de metilovogues proskauer e
incube a 35°C durante 48 £ 2 horas, transfiera aseplicamente 1 ml a un tubo de 13x7100
mm, con tapdn de rosca para la prueba de rojo de metilo  En el medio remanente se efectia
la prueba de acetlt mefil carbinol, adicionande €6 mb de alfa nafiol ¥y 0 2 mi de wardxido de
potasio, agite y deje reposar 2 horas, la prueba es postiva si se desarrella color rosa

incube el milidiro del medic RM-VP por 48 = 2 horas adicionales, y pruebe para
reaccion de rojo de metlic adicicnando cnco gotas de solucidn de rop de metlo una
coloracién roja nos indica resultados positives. si el color es amanilo la prugba es negativa

S)UTILIZACION DE CITRATO
Inocule por estria y picadurafel inoccule debe ser pobre; un tubo de agar citrate de Simmons
e mcube a 35°C durante 96 + 2 horas Si se observa crecimiento y/o cambio de color en gf
medio {a azul), 'a prueba se considera posiiva, St e medic permanece color verde la
prueba se considera negahiva.

INTERPRETACION

Todos los cultives que fermentan la lactosa con produccidon de gas, gue aparezcan como
bacilos cortos no esporulados. gram negativos y den las pruebas de IMVIC ++-- & -+-- son
considerados como Eschenchia cob
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RESULTADCS PARA PRUEBA DE IMVIC

Entercbactar asrcgenes

ESPECIE - TINDOL | ROJO DE YOGUES [CITRATO
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3.3.8. Pre-enriguecimiento para saimonella

El examen de vanos tipos de alimentos para el aislamiento de Salmonella frecuentemente
requere el uso de diferentes metodos Muchos de los métodos son esencialmente similares
en principio y emplean las siguientes etapas’

®Preennquecimiento La muestra de alimenio es ennguecida en un medic nutntivo(nc
selectivo} para restaurar células debilitadas a una condicion fisioldgica estable

@Ennguecimiento La muestra es ennguecida en un medio que promueve el crecimiento vy
que contiens agentes ihibidores selectivos a fin de permitir un aumento en ei nivel de
Salmonefla y resinngir simulidneamente la pre.sferacidn de ¢iros microorganismos.

@Aislamiente Se utilizan medios selectives sdlidos para restringir el crecimiento de otros
orgamsmos y que al mismo hempo permitan hacer un reconocimiento wvisual de colontas
sospechesas de Salmonella.

@ldentficacidon Bioguimica. Se llevan a cabo reacciongs bioquimicas que permitan
identificar el género Salmonella

@®Confirmacion serclogica Se realiza una identficacién especifica de Salmonella en forma
definitiva.

Las caracteristicas del género Saimonellz son baolos gram negativos, movilesicon pocas
excepcicnes), aerobios y anaerobios facultativos, catalasa positivos, oxidasa negativos,
atacan los azucares con produccion de gas{con excepoionas), cirato usualmente posiiv oy
ctanuro positivo

A continuacton se describe el procedimienic empleado en ¢l pre -ennguecimignio de cada
uno de los grupos de alimenics

Grupe 1 Pimienta negra, pimienta blanca. semilla de apio, comino, perejil sece,

romero, tomillo, chile en polve, papicra o pimenton, ajenjoli, hojuelas de vegetales (vegetales
secog) y condimentos o productos gue contengan estos mgredientes.
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Pese asépticamente 25 gramos de la muestra y transfiera a un frasce esténl de 500
mi de boca ancha, con tapa de rosca. Adicione 225 mi, de calde de sova tripticasa y mezclar
bien, st es necesario, licue durante 12 minutes Tape el frasco y deje reposar 1 hora a
temperatura ambiente con la tapa bien enroscada Mezcle bien y determine el pH
aproximado con papel o varillas indicadoras de pH Ajusie sies necesarno, aunpH de 88 £
0 2, aficje la tapa de rosca girandola Y de vuelta e incube durante 24 £ 2 horas a 35 °C

Grupo 2: Pimienta de jamaica(pimienta inglesa), clavo de especia canela y orégano.

No se conoce un método para neutralizar la toxicidad de estas cuatro especias
Diluya por o tante mas alla de su poder de toxicidad Preennquecer la pimienta, cangla y
oréganc en una propercion de 1 a la 100 muestra/caldo vy e! clavo a 1 1000 muestira/caldo
Siga el procedimiento descritc para el grupo 1

Grupo 3: gjo en polvo u hojuelas, cebolla en polve u hojuslas y producios terrmnados o
condimentos que contengan estes ingredientes

Pese asépticamente 25 g de muestra y transfiera a un frasco de 500 mi esténl de
boca ancha. Adicione 225 ml de calde soya tripticasa con 0 3 % de K805 ¥ mezcle bien S
es necesano hcue durants 1-2 mnutes Tape el frasco vy deje reposar 1 hora a temperatura
ambiente con la tapa bien enroscada Mezcle bien y determine el pH aproximado con papet
o varilla indicadoras de pH. Ajuste si es necesano a un pH de 80 £ 02 Afloje iz tapa rosca
girandola ¥ de vuelta e incubar durante 24 £ 2 horas a2 35°C

Grupc 4 Tamate natural deshidratade en polve v condimentos o productos terminados que
los contengan

Pese asépticamente 25 g de muestra v transfiera a un vaso de hcuadora esténl
Adicione 225 ml de caldo lactosado y ficue durante 1-2 minutos Transfiera la mezcla
homogeneizada a un frasco de boca ancha de 500 mi v deje reposar durante 1 h ora a
temperatura ambiente con la tapa blen enroscada. Mezcle bien y determine el pH
aproxtmado con papel o varilias indicadoras de pH  Ajuste si es necesarc aun pHde 6 8 &
02 Afloe la tapa rosca girdndola ¥4 de vuelta e incube durante 24 + 2 horas a 35°C

Grupc 5. gqueso cheddar, queso club, queso enzimatico, suero de leche, condimentos o
productos terminados que contengan estos ingredientes

Pese asepticamente 25 g de muestra y transferir a un vasoc de licuadora estérnl
Adicione 225 ml de agua pe ptonada con fosfatos y licue durante 1-2 minutes Transfiera ia
mezcia homogeneaizada a un frasco de boca ancha de 300 mly deje reposar durante 1 hora
a temperatura ambiente con la tapa Den enroscada Mezcle bien y deterrmine el pH
aproximado con papel o varillas indicaderas de pH Ajuste, si es necesario, aunpH de 88 ¢
02
Afloje la tapa rosca girandola ¥ de vuelia e incube durante 24 £ 2 horas a 35 °C
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3.3.7. investigacion de salmonella

Las caracteristicas de! génerc Salmonella son. bacilos gram negativos, méwiles (con
pocas excepciones), aerobios y anaerohbios facultativos, catalasa positivos. oxidas
negativos. atacan los azicares con produccion de gas (con excepciones), citrate usuaimente
positivo vy cranuro positive

@Ennquecimientor Una vez ilevada a cabo la etapa de pre-ennquecimiento, clerre los
frascos gue contieren la muestra y el medio, agte suavemente y transfiera respectivamente
1 ml de iz mezcla a un tube que contenga 10 mi de caldo de selento y a cire con 10 mi de
caldo tetrationate Homogenice e incube de 18 & 24 horas a 35 °C. para alimentos
fuertemente contaminados a 42°C per el mismo perfods.

BAislamiento Agite el contenido de los tubos o frascos incubados de caido selenito y de
caido tetrabonato y tome una asada de cada uno estnandols de manera de obtenr colonias
bien aisladas en los siguentes medios selectivos” XLD verde brllante y sulfito de bismuto
Inviarta las placas e incube 2 35°C durante 24 = 2 horas
Examine las piacas para investigar |a presencia de coiomas tipicas de Saimoneliz de
acuerde con las siguientes caracteristcas

Agar XLD Colomas rosadas o rgjas con o sin centro negre En algunes casoes las
colonias pueden aparecer completamente negras

Agar verde briliante Colonias rojas o rosa das por medio enrojecide. las bacteras
fermentadoras de la lactosa dan colonias amarilas

Agar sulfiio de tismute las colonas tipicas de la Salmonella pueden ser cafés, grises
© negras: con o sin brile metdlico Generaimente ¢! medio circundante (ha o) es café
tornéndose pesteniermente negro Algunas cepas tienen colonias verdes sin la formacion de
halc oscuro. Si las placas no muestiran colomas tipicas 0 no se cbhserva crecimienic. INcube
24 poras adicionales

®idenuficacidn bioquimica. Seleccione ai menos dos colonas tipicas de cada medio
selectivo, que se encuentren bien aisladas e inocule los sigentes medios agar TSh agar
LIA, Medio SiM, Caldo Surraco y Caldo Mamitel  Los medios TSI y LIA se inoculan por estria
en la superficie inchinada y por puncidn en ¢! fordo, y ef SIM por puncidn en ef fonda Incube
por 24 £ 2 horas a 35 °C

Almacene en refnigerzcién de 5 a 8°C las placas con colonias sospechcsas per si fuera
necesano retomar mas colorias  Observe e crecimento en los tubos y considere
presuntivamente positivas para Salmonella las colonias que den [as siguientes reacciones

Agar TSI en el fondo del tubo se ohserva vire del indicador (a amarilio) debido a la
fermentacion de la glucosa, mientras que en la superficie del medio se observa un color roje
mas Intense gue el medio onginal debido a la no fermentacion de la lactosa i de la
sacarosa En la mayoria de los casos se observa coloracidn negra & lo fargo de la puncién
debido a la produccion de dcido sulfhidnco.
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Ao TI1A n mboames A erfiameiAe A 1 i
Agar LIA. Se cbsarva intensificacion de! coler slrpura en tode el tubg neor g

descarboxilacion de la lisina. Considere negativos aqueilos cultivos que produzean
claramente color amanllo en el fondo del Agar La mayoria de las cepas de Salmonella
producen acido sulfhidrico en este medio con ennegracimiento a lo largo de la puncicn,

Medio SIM. En este medio, la mayoria de las cepas de Saimonella dan prueba
negativa de indol, positiva de movilidad y positiva o negativa de produccidon de acido
sulfhidrico.

Caldo surrace: Este medio contiene urea, que al ser hidrolizada produce una
coloracién violeta, v tambien contiene sacarosa, que al ser fermentada hace virar el medic a
amarillo. Los cultivos tipicos de Salmonella no cambian el color del medio, ya que no
mdrolizan fz urea ni fermentan |a sacarosa.

Caldo manitol: Se observa un cambio de color del medio 2 amarilo debide a la
fermentacién del mamtol. La Saimonella es manitof positivo.

Los cultves con TSI que no parecen de Salmonella, pero que presentan reacciones
en LA tipicos, deben trabajarse como cultivos presuntives, ya que pueden tratarse de cepas
atipicas de Salmonella o de 8. anzonae gue utilicen lactosa y/o sacarosa. Para confirmar la
presencia de estas cepas, Inocule a partir del tubo con TSI una cantid ad abundante en un
tubo con caldo malonato y uno con calde dulcitol Incube 48 £ 2 horas a 35°C v chserve al
menos cada 24 horas.

Caldo malonato: Las cepas atipicas de Salmenslia_no utilizan e maionato, por lo que
dan una prueba negativa. en la que e medio permanece sin cambio Por otro lado, la 8
arizonae preduce alcalizacion del medio vy viraje a azul (por el indicador azul de bromotimol)

Caldo dulcitot La mayoria de las cepas pertenecientes al género de Salmoneila
fermentan el dulcitol producien do una reaccién acida, que se manifiesta por [a producctén de
coloracién amanlla; mientras que los cultivos de S anzonae dan una prueba negativa en la
que el medio permanece de ceior rojo.

@Confirmacion serclogica: Cologue con una asa dos gotas separad as de solucion saling
estenl scbre un portachjetos o en dos secciones de una placa para aglutinacion Suspenda
en cada una de las gotas una porcion de cultivo desarrcllado en TSI,

Agregue a unza de ellas una gota del antisuero polivalente soméatico {C)y mezcle con
el cano del asa 0 empleando apficadores de madera

Agite inclirando la ldmina haca atras y hacia delante durante aproximadamente un
minuto Observe bgjo buena iluminacién scbre un fondo oscuro.

Considere cualquier grado de agiutinacion como positiva. La prueba positiva resulta

cuande se presenta aglutinacién en ta gota con el cultive vy el antisuerc y no aglutinacion en
Iz gota gue contiene el cultivo y la solucisn salina.
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3.4, Bensoriales
3.4.1, Evaluacion sensorial en planta
Al efectuar la prueba asuma la posicién def consumidor.

EvalGe conjuntamente sabor y textura; enjuagus previamente Ia boca con agua corriente (a
temperatura)

Mezcle el contenido de las bolsas tomadas come muestra y tome al azar suficiente producto
para realizar a evaluacion sensorial {10 hojuelas aprox }.

Calfique comparando con la muestra de referencia.

Proceso de evaluacion sensonal

Apaniencia Color, tamafic, forma, cobertura del condimento. etc

Prnimera mordida: Sonido, fuerza.

Mientras mastique. texiura, sabor, sensacidin €n la boca (aceitosa, reseca, granuless,
cantidad de preducto acumulado entre los dientes, etc), sensacién en 1a lengua {calory
frio).

4 Aromas en la boca y después de tragar Sabor de la base, sabor del aceite, sabor del
condimento.

) RO =

APARIENCIA

Para dicha evaluacion deben considerarse las siguientes definiciones:

Cobertura Cant{dad de condmento en el producto
Colo generai " Intensidad o fue .

__ Cantdad de pequefias o grandes partlcu:as enla superficie del productc
Acercso  La percepcion visual del acerte en la superficie del producto.

AR D hpe ¥

SABOR

Esta es una prueba de rutina, en caso de existir duda sobre el sabor, realice ung prueba
panel. Es importante que las personas que realicen las pruebas estén familiarizadas con &l
sabor tipico del productc Deben tomarse en cuenta las siguientes definiciones

:}“

SSASORDBL NHASER G o bl SRR KL PP i G

_Salado El sabor asoclade a la sal (NaCI)

Papa Crudz  Ei sabor ascciadc con i@ falta de frelde a aimiddn de las papas
e crudas ~

Quemado 'El sabor & exceso de freldo, amargo, quemadc y de azicar
e caramelizada.

‘Sabor a acette “El sabor a aceite crudo, oxidado, rancio. B
‘Saborextraio  Cualquier saber o aroma ng fipice de las hojuelas de papa.
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CALIFICACIONES
Simboiogia propuesia

Verde = Producio aceptable
Amarllo Deswviaciones ligeras

Rojo Products ne aceptable

i

VERDE

‘Crujiente tipica a la de papas frias, no

.correosa. ni extremadamente dura con una
extura uriforme en toda la hojuela

AMARILLO

| Desviaciones ligeras a las descinias en zona |

lverde Ligeramente durc o comreoso Es
'aceptable desde el puntc de wistz del
consumidor

iDemaaado dura, gailetosa o correosa El

| Products e es gesptable pars el consumi
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Capituic 4. Monitoreo de cada punfo ctitico de control

El monitoree &s una Secuencia planeada de observacionas o medicionas para establecer
si un punte critico de control estd bajo control, ademas de que al registrarse tendra un uso
futuro en la verficacion,

Ei monitoree cumpis tras propdsitos

-k

El montoreo es esencial para asegurar gue los riesgos son conirolades y garantizar la
segundad de un alimento en todas las operaciones del proceso Si cuando se efecila el
monitorec hay indicios de una posible desviacién por la pérdida de control. entonces puede
tomarse la decision que conduzca a una operacidn gue ponga nuevamente bajo control
antes de que la desviacion ocurrs

2. E] montoreo identifica cuando es evidente una desviacién en un punio critico de control,

entonces debe ser tomada una accién correchiva

3  Elmoenioreo provee documantacién escnita que podrd usarse en la etapa de verlficacion del
analisis de nesgos, identificacién y control de puntos criticos

Es necesano establecer un plan de monitorec para cada puntc critico de conirol. Estas
acciones de momtoreo pueden realizarse una vez en cada turno de trabajo, cada hora o
inclusive en forma continua E! monitoreo incluve la observacién, la medicion y el registro de
parametros establecidos para el control Los procedimientos ssleccionados para monitorear
deben tomar meadidas correciivas rapidamente

Cuando no es posible monitorear un punto critico de control de manera continua, es
necesario que el intervalo de monitorec sea lo suficiente real para mdicar que el nesgo o peligro
esta bajo control

Muchos de los procedimentos de menitorec para los punios criticos de control necesitan
ser de facl y rapida aplicacion, ya que éstos deben reflejar las condiciones del proceso del
alimento en lz linsa de produccion Debera ser eficaz y capaz de detectar cualquier desviacion,
ademas, brindar esta infformacion a tiempo para que puedan tomarse las medidas correctivas

El uso de prugbas microbioidgicas para el monitareo de los puntos criticos de contral no es
frecuente, debido al lempo requendo para obtener rasuitados, en muchos casos e meniioreo
puede ser complementado a iraves del uso de prusbas fisicas, quinucas y sensoriales, asi
como las observaciones visuales Los crienos microbiolégicos son, sin embargo, un punto muy
importante en la verificacion en la que se esta trabajando

Les analisis fisicoquimicos son aceptados debide a que se efectlan rapidamente v pueden
indicar las conaiciones de cantrol en el proceso de! alimento



Observaciones visuales
Analisis sensoriai
Analisis fisicos
Anaiisis quimicos

Analisis microbiolégicos

Con clertos alimentos o ingredientes, no existe alternativa que sustituya la realizacion de

5 pruebas microbiolégicas, sin embarge. s importante establecer que la frecusnicia en fa toma
de muestras sea adecuada para una deteccién real de bajos niveles de microorganismos de
alto nesge. como los patégencs' esto no siempre s posible debide af tamanc de muestra que
se necesita y a que generalmente no se toma una muestra representabiva del total Por esta
razdn las pruebas mucrobiolégicas tienen limitaciones en el método de analisis de niesgos,
identificacién y control de puntos criticos, pero es posible establecerias como una medida en la

verificacion de los puntos criticos de control

Nota Es muy importante establecer de antemano las acciocnes de monrtoree que se efectuardn
en cada punto critico de control asignando quign y como la llevara a cabo, v exigir que todos
los registros y documentos asoclados con el monitoreo sean responsabilidad de la persona gue
los reahizd De esto dependeran las medidas preventivas gue puedan iomarse en un momento
dado

A
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lINEA PAPA FRITA

Tabla 4.1. Monitoreo,

PCC

PELIGRO

FRECUENCIA
DE CONTROL

AGTIVIDAD
REALIZADA

ESPECIFICACION

RESPONSABLE

RECEPCION L
PARA

RATERIAL EXTRAND

PLAGUILIDAS

CIRECLPGION

ANALISIS FISILOQUIMIGO

MATERIAL EXTHARK O CONTAMINALD

POR PLAGUICHDAS

CONTROL DE CALIDAL

RECEFCION BT

MATERIAS PRIMAS

ACFIE PEROXIDGS

SAL HUMEDAD

CIRECEPCION

AMALISIS TISICORUIMICO

MONIHTORED

GONTROL 137

ACEITE Y SAL CALIDAG
MATERIAL OF SOLVINTES - FJ‘RE'C.H‘G\ON IMSFELLION VISUAL - Sk OLOR — ¢ ()N'I-ROL DE
EMPACHIL EXTRARE CAlIAD
VOLTEADOR ROLE CATURNO WISPECLIDN MINUCIOSA VI RIFIGAR NO HAYA PROOUCCKM

HINRAULICO

METAL-META|

¥ VISUAE

ROCE METAL-MF TAl

MANTERHMIENTO

FORMALION OE

TOLVA MALA CARERANGUIC AUDITORIA T FRODUCCI SANIEIZ AN
LIMPIE /A LIMPIEZA HONGOS ¥ CONTROL DE LALIBAD
FPELADD MAL A CACAMBIO INSPECTION A b L EQUIRD FROVUGCION SANITIZACION
| MAPIEZA DE PROCUGEION VISUAL FS1E UMFID Y CONIROL DE CAUDAD
MESA DI INSPECCTION MATERIAL TODE L INSPEGLIOH MATLRIAL - FRODULOION
¥ CORTE EXTRARD TERPD VISUAL CxTRARG
FREHIOR ACIDEZ TEMFLRATURA G2 ilORAS i TA“NA‘ 1515 DE MOHITCHIRCO PRODLGCION ¥
¥ PEROXIDOS PROGESD CONTROI DE CALIDAD
SALADOR MATTRIAL EXFRARD CATURMO WNSPECCION QUL LAMALLALSTE FROPUCGCION ~
¥ MALLAROLA VISUAL £M BUEN ESTADO MANTEHIMIENTO
MESA DF INSPEGCION MATLIIAL 000 H THSPECE ION MORITORED PRODUCLIGN
DE HOJUELA EXTRARICY TIE MEO WS AL
PLEADO MATERIAL EXTRARC Ll HI’JR‘\-‘::A INSPECTINN womoREo T m;‘g o B
CONTAMINACIDHN CRUZADA VISUAL

CONIFICACS

COLGO INCOMPLETO

INCORREGTO O ILEGIBLE

TODOEL

TIEMFO

REVISAR LA

BALSA

CORRELGIGN

COMPLFTA

OFFRANDGR SUPERVISOR

¥ CONTROL DE CALIDAD
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Capituic 8. Establecer ias acciones correciivas que deben ser tomadas en caso de que ocurra
una desviacién en el punto critico de confrof

Las acciones correctivas deben ser claraments defimidas antes de ligvarlas a cabo. v la
respensabilidad de las acciones debe asignarse a una sola persona.

Los pianes establecidos para el montioreo asi como 1as acciones correctivas deben ser (tiles
para

a) Determinar el destino de un producto rechazado

b} Corregir la causa del rechazo para asegurar que el punto critico de conrol esta de nuevo
bajo control, y

¢} Mantener registros de las acciones correctivas gus se tomaron cuando ocurmd una
desviacion del punto critico de control.

Se debe hacer uso de hojas de control en las cuales se identfique cada punto critico de
control. v se especifique la accidn correctiva que se requiere tomar en caso de una desviacion

Debide a iz variedad en los puntos criticos de control para los diversos almentes vy por la
diversidad de posibles desviaciones, los planes de fas acciones correctivas especificas deben
desarrollarse para cada punto crituco de control

Unicamente &l personal que tiene un pleno conocimiento del producte de! procese del
almento vy del plan de analisis de nesgos identficacion y confrol de puntos criticos es el
indicado para tomar accignes correclivas estas deben tamiién registrarse en las hojas de
control

La identificacién de [otes que han sido sometides a acciones correctivas llevadas a cabo
para asegurar la calidad, deben ser asentadas en el procedimientc de registro creado para el
plan de andlsis de nesgos. wentficacion y control de punios criticos vy necestia permanecer
archivade por un tempo convenientemente establecide después de la fecha de caducidad o de
la vida media esperada del producte



Tabla 5.1. Acciones correctivas,

LINEA PAPA FRITA
PCC PELIGRO FRECUENCIA ACGTIVIDAD ESPECIFICAGCION PLAN DE RESPONSABLE
DE CONTROL REALIZADA ACCION
MATERIAL EXTRARD CHRECEPGION AMALISIS HSICOQUIMICD MATERIAL EXTRARG D GONTAMINADG RLGHAZAR LOTE CONTHAL BE CALIDAD

RECEPCION L

FLAGLNCIDAS

POR PLAGUICIDAS

¥ CAMBIARLO

PARA
RECERCIEN DE AGt TE FERQXIDOS
MATERIAS PRIMAS SAL HUMEDAD CIRECERCION AMALISIS FISICOOURMCT MORNITORED RECHAZAR | OTE CONTROL DE
ACEITE ¥ SAL ¥ CAMBIARLO CALIDAD
MATERIAL O SOLVENTES CIRECEPCIGN INSPLCGHON VISUAL SIN OLOR RECHAZAR LGTF CONTROL DE
Empac e EXTRARG ¥ CAMBIARLD LALIDAD
VOLTEADOR ROCE CATURMNO INSPECCION MINULIOSA VERIF IGAF NO HAYA‘" DETECTAR PARAT PRODUCCION -
HIpRALLICD METAL METAL }; ¥ WISUAL ROCE METAL AL TAL CORREGIR ¥ VERIFIGAR MANTONIMIENTOD
TOLVA MALA CraRRAMUUE AUDITORIA DE FORMACIGN DFV FARAR Y PRODUCGION  SAMITIZACION
UMFIELA LMRICZA HONGOS LMPIAR ¥ ¢ ONTROL DE CATIDAD
FELAGU MALA CICAMBIC INSHEGCION GUEEL FQUIFG RARAR 7 CROGUGTION SATIEAGION
LIRAPIEZA DE PRODUGCCION WISUAL ESTE LIMPIC LIMPIAR ¥ COMTROL DE CALIDAD
MESA DE [MSPECLIGN MATELRIAL TODOEL ISPTCCION MATERIAL - SEPARARY I’H()i)UCCIf)N
¥ CORTE EXTRARO TICMPCG WVISUAE | XTRARD THIAR
FREIDOR ACIDEZ TEMPERATURA Cr2HORAS _’7 AMALISIS DE MON”E‘J"(P—(‘J L(JMPARE{ Y I’RO;JUCC\UN ¥
¥ PEROXIDOS FROGESD cronik GONTROL DE CAIDAD
SalaoR MATERIAI EXTRARO CATLIRNG - ISP ECCION QUT A BALLAESTE V{R; AR SING FHEDUCTION
¥ RALLA FOTA VisUAL L BUEN FRIADD HEPARAR Y CAMBIAR MANTERMICKTO
" MESA OF INSPECCION MATERIAI TODOH INSPLCCION MOMTOREG SEPARAR Y " FRoDULCION
D HOJUELA EXTRANG TIEMFO WISUAL TRAR
PLSADO MATERIAL | XTRARD L2 NDRAS NS PECTINK: HAONITOREQ OFFtCTAR PARAR Y TIHAR o FROLUCCION T
CONTANINAGION CRUZADA WU FLEATERIAL £X1RANQ
COpIFICADD CODIGO \NCOMPLETO* TOLDOEL REVISAR [ (.‘\')h'RECCi?:J_ DETENII PRODLICCIOM GPERADOK SUNERWSOR -
INCORRFCG O O ILEGIBL E TLEMPO BOLSA COMPLETA ¥ RECUOIFICAR ¥ CONTROL DE CALIDAD

ELABORSG
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Capitulo 8. Establecimiento de procedimentos de regrstro.

Sempre ha sido impertanie, en el proceso de un alimento, mantener registros del controi
ae Ingredientes procesos y productos para gue en case necesario se tenga una herramienta
de gonsulta Estos registros también se utifizan para asegurar gue un punie criuco de confrol se
ancuentra bajo control es decir que cumple con las especificaciones gue se han establecido

Ei registro se hacs aun mas importante cuando las dependencias gubernameniales
encargadas de la regulacidn sanitana acoptan un método de centrol como lo es el andlisis de
resgos. dentficacion y contrel de puntos criticos Es factible que postenormente las
verificaciones se enfoguen mMas en la revisidon de los puntos criticos de controf detectados por
este método y menos en las inspeccicnes del producte final

Ei plan de analisis de nesgos, identificacién y control de puntos criticos vy sus regisiros
deben esiar en un archivo gue debera permanecer en las mnstalaciones asignadas por Iz
empresa

EJEMPLO DE PRCCEDIMIENTOS DE REGISTRO EN LA APUCACION‘DEL METODO DE
ANALIS!S DE RIESGCS. IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

A continuacién se dan gjlemplos de lo que puede mtegrarse por medio de los procedimientcs de
registro

A ingredientes

1 Certificados de calidad Documentos que avalen las especificacicnes del proceso

2 Registres de auditonas &l proceso verficando las especificaciones establecidas

3 Registro de temperaturas de almacenamiento para ingredientes que lo requieran. por
ejemplo refrigeracién

B Regstros relacionados con la sequridad del producto.

1 Regstros para establecer el cumplimento de las especificaciones gue ngen la seguridad del
progucto

2 Registros para verficar la vida media del producto y observar si el tempo franscurndo
puede afectar su segundad (si tiene fecha de caducidad)

3 Registros del proceso, certificado por personal que tenga conocimiento del mismo

C Proceso.
1 Registros de tedos los puntos critices de control monitoreados
2 Registros que verfiguen que el proceso esta bajo control.

L Empaque

Registros que indiquen cumphmiento con las especificaciones de! matenal de empaque.
Registros que indiguen cumplimiento con las especificactones de venta.

P

E Almacenamiento y distrnibucian.
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Regisiros de temperatura

Registros que demuestren gue ios productos que tienen fecha de caducidad vencida, no son
distribuidos.

Registros de 'as desvisciones v de lgs acciones correctivas tomadas
Registros que vahden las modificacicnes que han ocurmnide sobre el disefio cnginal del plan
znalis:s de nesgo. identificacion y control de puntos criticos

Registros de la aprobacidn y cambios en los ingredientes, formulaciones, proceso, empague
y control de distribucion cuandoe sea necesario

Reqistro del personal entrenado



Capituloc 7. Establecimiento de procedimientos de vernficacion.

La verficacién debe aplcarse por guien elabora el producto para determinar que el

méiode de andlisis de nesgos dentificacién v control de puntos criticas que s& ileva a cabo
esta en concerdancia con gl pian disefado

La verficacion puede inclulr 12 revisidn de los registres de los ardiisis micrebioldgices,

quimicos v fisicos: puede usarse cuando este método de contrel s2 aplica por primera vez, asi
come pare de la revisidn conunua de un plan estaplecido con anterondad.

EJEMPLOS DE ACTIVIDADES DE VERIFICACION

Los procedimientcs de venficacidn pueden incluir.

10.

Establecimiente de 2lanes de vertficacién apropiados

Revisidn del plan de Andlisis de Riesgos Identificacion y Control de Puntos Criticos
penddicamente verificando que esté de acuerdo con el disefio onginal o s se requiere de
modificaciones para su adecuacion.

Rewvisidn de los procedimientos para ei registro de los puntes criticos de control

Revision de las desviaciones en el procesc y destine del producto elaborado cuando
sucediera una desviacién

Inspeccién de las operaciones designadas como punios criticos de control.

Toma de muestras para analisis basicos, dejando siempre su correspondiente muestra
testugo

Revision de tas especificaciones parz venficar que los riesges estan adecuadamente
controlados

Revision de los archivos con registros escritos de las venficaciones que certifiguen el
cumpiimiento del plan de analisis de riesgos 1dentificacidon y control de puntos criticos
Validacion del pian de andiisis de nesgos dentificacion y conlrol de puntos criticos,
incluyendo una revision en el sitio dende se llevan a cabe las operacicnes, y Ia verificacion
de los diagramas de flujo y de los puntes criticos de control

Revisién de modificaciones 2l plan anginalmente disefiado, para 1a aplicacién del método de
andlisis de nesgos identificacién y control de puntos criticos

Las verficaciones deben ser conducidas de |z siguiente manera

1

2.

Rutineriamente y $in anuncic para asegurar que se fiene bajo control las coperaciones
designadas comoe puntos criticos de conrol

Cuando se caoncce nueva informacidn que pueda afectar directamente la segundad del
ahmento

Cuando la produccion del alimento se ha relacicnado con brotes de enfermedades en la
pobiacién que o consume.

Para verificar que los cambios han sido implantades correctamenie después de gue el plan
de analisis de nesgos. identificacion y control de puntos criticos ha sido modificado



Los informes de [as venficaciones deben incluir daios acerca de.

Ewstencia del plan de andlisis de riesgos, deniificacion y conwrol de puntos criticos, v del
equipo que lo conforma de |z (s} perscna (s) "esponsable (s) para administrar y adapiar el
plan

E: estado de los registras asociados con el monitoreo de [0S puntos critices.

Ei monitcrec directo de las especificaciones establecidas en [as operaciones designadas
como puntos criticos de cantrol, durante e! procese del alimento

La segundad de gue =l eguipo que se utliza en el mortoreo estd calbrade v funciona
adecuacamente

Las desviaciones y acciones correctivas tomadas

Ei regisiro de cualquier muestra analizada para verficar un punio criticc de control
determinado. pueden ser fisicos, guimicos microbioldgicos u organolépticos.

Las modificaciones realizadas al plan de analisis ¢e nesgos, denuficacion y control de
puntos critices

Les informes del entrenamiento de las personas responsables para el montoreo de los
puntos criticos de controi
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CONCLUSIONES:

1 El métode de andlisis de nesgos, identificacién y conrol de puntos <riticos garantza la
calidad santana de los shimentos haciendo mayor énfasis en ia prevencién y no en el
analisis e inspeccion de los proauctos finales

2 Ei método de anélisis de nesgos. wentificacién y controf de puntos criticos reduce las
pérdidas econdmicas para beneficio de la empresa

3 El método de analsis de nesgos, dentificacion y control de puntos critcos  ayuda a
dentificar l0s puntos de niesge a controlar en el precese de un alimento

4 El método de analisis de nesgos, idenuficacion y control de puntos criticos  disminuye o
elimina la posibilidad de desarrollo, supervivencia o contaminacidn con microorganismos
inaceptabies, asi como los factores fisicos o quimices gque pudiesen detenorar la calidad de
un praducte y poner en peligro [z salud del consumidor

5 El método de anahisis de riesgos dentificacién y control de puntos criicos mejora ia
eficacia de la verrficacion por parte de la autonidad santana que se encarga del control
sanitano de los bienes y servicios

8. Una limitante del método de anahsis de rniesgos, identtficacion vy control de puntos
criticos es que fa aplicacion del mismo sea de manera errénea y sin la participacion de todos
los que estan involucrados en el proceso del alimento Sin embargo, esto se elimina con un
programa efective de capacitacion

7 El método de analisis de nesgos, dentificacion y control de puntos criticos implica que
tanto fa direccién de la empresa. como el personal se comprometan y participen pienamente
en el desarrollo delf plan que ha de seguirse

85



e

a2
™

,

A

Ul
O

LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS. IDENTIFICACION Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS
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F\_ 1. IDENTIFICAR LOS RIESGOS Y PELIGROS

3. ESTABLECER ESPECIFICACIONES PARA CADA PUNTO

CRITICC DE CONTROL

4. MONITOREAR CADA PUNTO CRITICO DE CONTROL
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6. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO

7. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION
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ARBCLES DE DECISION

Los arboles de decisidn son una herramienta del método de anahsis de riesgos,
identificacion y control de puntes critices gue facilitan la dentificacion de los puntos criticos
de control de cada operacidn del proceso. Con estes arboles se simplifica ia aphcacion

Para aplicar los arboles de decisidn Umcamente deben contestarse las pregunias
en ef orden gue indican las flechas Los &rboles de decisién no siguen un formato rigido y
nueden adaptarse a las necesidades de cada proceso

Los arboles de decision no otorgan el nivel de punto criftce gue correspande a cada
etapa, para esto es nacesano realizar un analisis def tipo de resgo v determinar s) solo se
controla o s1 se elmina S el nesgo se ehmina entonces e corresponde un mvel de punto
critico de control 1 (PCC1), s1 el nesgo sdlo se controla o se reduce es un punto critico de
control 2 (PCC2).
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, DIAGRAMA 1
IDENTIFICACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

1. Para cada materia prima o ingrediente utilizado

P1. ,Puede contener la materia
prima o ingrediente ei pelfigro o
riesgo en estudio {fisico, guimico
¢ biclégico) a niveles pelfigrosos
para el consumidor?

Repetir con ofras materias
primas o ingredientes.

P2. ;Puede el proceso, incluido el usc correcto
por el consumidor, garantizar la eliminacién del
peligre o su reduccion hasta un nivel considerado
como acepiable o segurc?

La calidad microbioidgica ta calidad microbioldgica
fisicea o guimica de la fisica o quimica de la materiz
materia  prma NO ES prima debe ser considerada
CRITICA come PCC

Repetir la P1 para otras materias primas 0 ingredientes.

Nota: Este diagrama puede ser aplicado para evaluar riesgos fisicos, quimicos o
biologicos, por lo tanto se recomienda su aplicacidn en la misma materia prima o
ingrediente para cada tipe de riesgo por separado.
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DIAGRAMA 2
IDENTIFICACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

2. Para cada producic intermedio considerado en cada etapa de |a
fabricacion y para ei producto terminado.

P3, Es eszncal 2 formulzcién /
cemposicion o estructura para evitar el
peligro de alcanzar un nivel nocive para
el consumidar?

La formulacién. composicién o

estructura es un PCC para el
prodiicto considerado. Mo es un PCC
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DIAGRAMA 3

[DENTIFICACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

3. Para cada efapa de ia fabricacién

P4,

i Esta etapa pusde permitir la contaminacién
con el agente de psiigro o riesgo considerado, o
permitir que &ste gumente hasta un nivel nocive?

F3. ¢Un proceso posiencr P6. ¢ Se pretende con esta

garantizara incluido ef uso etapa eliminar, inhibir o

cofrecto por &l consumidor prevenrr la co”g”f?mac’o”
L . ! yio el aumento del peligro

iCro .

la igrglna?’tonhdei pegvnwoi 0 riesgo hasta niveles

su reduccién hasta un nive OCIVES?

segura?

de las etapas

Repetir P4
para el resio

Repetir P4 para
el reste de las

_

etapas

Esia etapa debe ser considerada como un
PCC para el riego o peligro consideradc

70



Accian Correciiva

Accion tomada para eliminar las causas de una no conformidad, defectes, u otra
situacion indeseable a fin de prevenrr su recurrencia {2)
Accitn Preveniiva

Accidn tomada para ehminar las causas poienciales de no conformidades, defectos u
ofra situacién a fin de prevenir su ocurrencia (2)

o las acciones prevenuvas pueden involucrar camblos tanio en procedimienios como en
sistemas, a fin de obtener la mejora de la calidad en cualguier etapa del ciclo de la calidad

Cafibracion

Conjunto de operaciones gue establecen, bajo condiciones especificadas, la refacién
entre los vaiores indicados por un instrumentc de medicidn ¢ un sisiema de medicién olos
valores representados por una medida matenalizada © un matenal de referencia, y los
valores correspondientes de una cantdad obtenida por un patron de referencia (6)

Proceso mediante el cual se establece 51 el desempefio de un instrumentc satisface
las especificaciones establecidas. por egemplo, los espectrofotometros ul travioleta se
calibran con cristales de holmio los espectrofoidmetres infrarrojos, empleando una pelicula
de poliestirenc (12)

Calidad

Conjunto de caracteristicas de un elemento que le confieren la aptitud para satisfacer
las necesidades explicitas o implicitas. (2)

En general, la naturaieza esencial de una coss y la totahidad de sus atnbutos y
propiedades. las cuales determinan su idoneidad para los propdsitos a los cuales se destina
en el caso de un medicamento, su calidad estaria determinada por su identidad. pureza,
contenido © potencia y cualesquiera de otras propiedades quimicas, fisicas, biologicas o de
proceso de fabricacién que influyen en su aplitud para producr el efecto para el cual se
destina (12}

Cliente

El recepior de un preducto suministrado por el proveedor (2)
Conformidad

Cumplimiento de los reguisitos especificados {2)

Contaminacion

Es la presencia de entidades fisicas, quimicas o hioldgicas indeseables en un
producto (9)

Contaminacion cruzadz
Es la presencia en un producto de entidades fisicas quimicas o biolégicas

indeseabies procedentes de otros procesos de manufactura correspondientes a otros
productos (2)
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Control de Proceso

Es la venficacidon que se lleva a cabo durante la produccidn para monitorear los
prOCES0S NECesarncs para asegurar que esta ocumendc lo especificado (8)

Pruebas, examenes y mediciones efectuadas durante ef curso de fabncacidn de un
producto. incluyendo su empacamiento destinade a asegurar que el producto resultante
cumple con las especificacicnes, l@s pruebas aphicacas al amivente o al equipo asi como a
los productos durante el proceso. pueden considerarse como parte del control durante el
procese (12)

Cuarentena
Es la retencidn tempecral de los productes, las matenias pnmas o los

matenales de empague y envase cen el fin de verificar s1 se encuentran dentro de las
especificaciones y regulaciones {9}
Defecto

Bl incumplimento de los requistias de uso propuestos o sehalados (13)
Dispasicion de una no conformidad

Accion tomada para tatar un elementc no conforme, a fin de resolver la no
conformidad (2)
o La accién puede tomar la forma de una correceidn tal como una preparacidn retrabajo,
reclasificacién, desecho, concesién y modificacion de un documento ¢ un requisto
Distribucién

Traslado de los productos del establecimiento praductor a los distnbuidores para el
usa del consurmdar final (13)

Eguipos

Se consideran como aquipos tedes aguellos aparatos necesanos para lievar a cabo
los procesos analiticos pero que no proporcionan resultados cuanttauves para los mismos,
como son autoclaves homos, estufas, campanas de extraccion de gases, campanas de
flujo laminar. bombas de vacio etc, (10}

Equipos de medicion

Todos fos instrumentos de medicién, patrones de medicion, matenzlas de referencia,
aparatos auxiares e mnstrucciones que son necesarios para flevar a cabo una medicion
Este término incluye el equipo de medicion utiizado en curso de una inspeccién o Una
prueba, asi como el usado en calibracidn (6)

Especificacién

Parametros que definen las propiedades, caracteristicas vy los limites permibidos que
s¢ aplican a cada matena prima {10}



Estructura Organizacional

L.as responsabilidades, auiondades y relaciones. configuradas de acuerdo a una
estructura, a través de la cual una organizacidn desempefia sus funciones (2}

Evidencia Objetiva

nfermacion que puede ser nrobada como verdadera, basada en hechos obtenides
n

Exactitud de la medicion
La exactitiud de un métode analitico es la concordancia entre un valor obtenido
expenmentaimente y el valor de referencia Se expresa como el por cieno de recobro

obterudo de! analisis de muestra a 1as que se les ha adicionado cantidades conocioas de [a
sustancia (7)

Es la realizacidn de todos los procesos vy todas las operaciones de conversién para
llevar a cabo la produccion, control de calidad. envasado, iiberacidn y almacenaje (8)

Fecha de caducidad
Es la fecha que se le asigna & una materia prnma, o producto terminado en

base a estudios de estabiidad para garantizar que sus propledades fisicas. guimicas vy
bioldgicas se encuentran dentro de iimites establecidos (13)
fdentificacidn

Sefialamiento documental de la naturaleza quimica y nimero de lote de las matenas
primas, de las caracteristicas de los matenales de empaque, de su numere de lote vy del
nombre y del nimero de lote de los productes en proceso, a granel y terminados  (8)

Incertidumbre de medicién

Resultado de la evaluacidn onentada a la caracterizacién del intervalo dentro del cual
se estima que cae ei valor verdadero. generalmente con una determinada probabiidad. ()

Inspeccién

Actividades tales como medir, examinar, probar o ensayar una ¢ mas caracterist icas
de un producto o servicic y comparar a éstas, con las exigencias y requisiios especificadcs
para determinar su conformidad (13)

Instrumentos de medicion

Dispositivo destinado a realizar una medicion, sdlc © en conjunto con equipos
auxihiares {B)

Lote
Es una canfidad especifica de cualquer materia prma o producio, gue haya sido

elaborado bajo condiciones controladas de operacién y durante un neriode determinado (8)
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fManteniimiento

Area donde se encuentran las herramientas y piezas necesaras parz ia
conservacidn aal buen estade de las instalaciones de magquinaria y equipo en una emprasa
(13)

Material de empagiie

Es el matenal emplesdo para envasar matena pnma. ntermedio y producio
terminade (8)

fMateriales
Los insumaes necesarios para el envase y empague de fos productos terminados (9)
Materia Prima

Es la sustanciz de cualguer ongen ya sea natural o sintetica que se use en la
fabrcacion de producios {8)

Medicién

Comunto de aperaciones gue fiene por objeto determinar el valor de una
magnitud (8)

Método Analitico

Descripeién de una o mas técnicas analiticas en la cual se identifican los recurscs
maternales la secuencia de actwvidades y los procedmigntos normalizados de operacién
(12}

Muestra Analitica

Es la musstra representatva de un lote partida, o embarque, gue es objeto de
evaluacion en un laboratorio de control de calidad (12)

Muestras Representatfivas

Es una cantidad expresada en unidades de masa, peso ¢ volumen que es tomada
empleando un muestreo estadistico v esta destinado a asegurar que la muestra refleje todas
las caracteristicas del materal que esta siendo muesireado (8)
No Conformidad

Ef incumpiimiento a los requisitos establecidos (2}
Numero de Lote

Es cualquier combinacion de letras, nlmercs ¢ simbolos gue sirven para la

identificacién de un iote y bajo el cual se amparan todos los documentos referentes a su
manufactura y control (8)

74



Organizacion

Conjunto de reglas que determinan un orden para establecer armonia en las
partes gue integran la estructura de un sistema de calidad éptmo en el proceso de
manufactura. {13)

FPérdidas Relativas & la Calidad

Las pérdidas causadas por no desarrcliar el potencial de los recursos ulilizados en
procesos y actividaces (5)

Personal
Conjunto de elementos gque integran la infrasstructura humana de una empresa (13)
Politica de calidad

Conjumo de directrices y objeivos gensrales de une empresa relabivas s la Calidad v
que son formalmente expresades, establecidos y aprobados por 1a alta direccion (2)

Practicas adecuadas de Manufactura

Conjunto de normas vy actividades relacionadas entre s destinadas a garantizar que
los productos elaborados tengan y mantengan la identidad pureza, concentracion, poienc.a,
inocuidad etc. Requendas para su uso (8}

Precision

La precision es una medida del grado de reproduciiiidad y/o repetibilidad del método
analifico bajo ias condiciones normales de operacion (7}

Froceso
Conjunte de actvidades relativas a la obtencion, elaboracion. fabricacién,
preparacion.  conservacion, mezclado.  scondicionamiento.  envasaac.  mampulacidn,
transporte, distnbucién, almacenamiento y expendio o suministro al pabiice de productos
matenas primas, que intervienen en su elaboracion {12)
Froducio o Servicio
Ei resultado de actividades o procesos (3)

Producto terminado

Es el producto en su presentacién final que se encuentra listo para su distnbucion y
venta cuando ya ha sido aprohado (8)

Proveedor

Organizacidn que sumimstra un producto al chente (2)



Prueba o ensayo

Operacion técnica que consisie en la determinacion de una o vanas caracterisiicas
de un producto, preceso, o© servicio dade, de acuerdo con un  procedimiento
gspecificado.(10)

Queja

Lz manifestacicn ge! usuario que Indica el no quadar conforme con el producte o
servicio {13)

Rastreabiiidad

Capacidad de reencontrar ¢ reconstruir fa histona la aplicacion ¢ 1a localizacion de
un elemenio o de una actividad de elemenitos o achvidades similares, por medio de
registres de identtficacion (1)
Repetibitidad

Es la precision de un método analitico expresada como la concordancia obtenida
anfre determinaciones independientes realizadas bajo las mismas condiciones (analista,
laboratonio, ewc ) (11)

Seguridad

Estado en e cual e nesgo de dafio personal o matenal, estd Iimitade a un nivel
aceptabie (2)

Sensibilidad

Determinacion de la cantidad o concentracian minima de la sustancia de interés que
puede ser detectada a fraves de una técnica esgecifica {(11)

Servicio

Es el resultado gensrads por actividades en la interrelacion entre el proveedor vy el
cliente v por las actwvidades internas del proveedor, para satisfacer las necesidades del
cliente (2)

Supervisién de fa cafidad

Supervisién y verficacidn continua del estado de un elemenio y el analisis de los
ragistros para asegurar gue los requisitos especificados estan siendo cumpiidos (2)

Tolerancia

La toclerancia de un método analibce es el grado de reproducibilidad de los
resultados analiticos obtenido por el anahsis de | a misma muestra bajo modificacicnes de las
condiciones normales de operacién, tales como, diferentes temperaturas, iotes de reactivos
columnas, sistemas de elucidn, tpos de empaque (soporte, fase estacionana. etc),
condiciones ambientales, etc (7)
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Validacién

Confirmacidn  del cumphmiento de los requistios particulares para un uso
intencionade propuesto. por medio del examen y aporte de evidencia objetiva (2)

Verificacion
Conformacidn d
de

umphmiento de los regquisitos especiicados por medic del
examen y aporie de evidencia objetiva (2)

Vigilancia de la Calidad
Vernficacidn y seguimiento permanente de! estado de los procedimientos, los
métodos, las condiciones de glecuctén ios procescs. los productos y servicios. asi como el

anahisis de los registros con relacion a las referencias establecidas con el fin de asegurar
gue se cumpian los requisitos de calidad especificados (1)
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