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OBJETIVO: 

Los objetivos para la implementación de las buenas prácticas de 
manufactura en la planta de chocolate son: 

* Obtener productos de calidad desde el punto de vista microbiológico y 
sensorial. * Proporcionarle al consumidor la confianza de que los productos son de 
calidad y no afectarán su salud al momento de consumirlos. * Elaborar un manual de buenas practicas de manufactura para el personal 
que procesa el producto. * Aplicar el manual en la fflbrica para obtener un producto de calidad. 

Todos los lineamientos y procedimientos que debeñ seguir el personal 
estarán descritos en este manual ,con los pasos a seguir para implementar tas 
buenas práctica• de manufactura. 

Este manual esta destinado a todo el ~I que trabaje en la planta de 
chocolate, el cual en su mayoría tiene una escolaridad de secundaria o menor 

Para eso uno ele los rwquisitos de este manual - que debe ser claro y fácil de 
entender. 

El manual debe ser autorizado por la pe..- que tanga mayor jerarquia en la 
empresa, otorgando a su vez la autoridad y ~bilidad al departamento de 
control de calidad para que lleve a cabo todo lo establecido en el manual. 

Todo el personal que trabaje en la fábrica de chocolate debenil conocer, 
entender y cumplir estas disposiciones con el fin de que el producto que se 
procese y comercialice higi6nicamente, ... seguro y cumpla con tas 
expectativas de calidad de los clientes . 



ANTECEDENTES. 

La implementación de las buenas prácticas de manufactura en la fábrica de 
chocolate es una hernimienta indispen-ble para mejorar la calidad de los 
productos, ya que es consecuencia de falta de higiene , debido a que 
generalmente es el resulhldo de la ignorancia y la pereza del personal que 
elabora el producto, teniendo consecuencias muy serias tanto para la empresa 
como para las personas que consumen el alimento. 

Hasta ahora no se han trabajado con la higiene necesaria por varias razones : 
• Falhl de capacitación y motivación del personal 
• Los recursos necesarios para realizar una buena higiene 
• Una buena planeación de sus actividades laborales 
• Falta de incentivos económicos y morales 

Las consecuencias de una higiene def"iciente pueden ser: 
• La aparición de brotes de intoxicación alimentaria, causando morbilidad 6 

mortalidad a las personas. 
• Cierre del negocio 
• Pérdida de empleos 
• Cuantiosas multas y posible encarcelamiento 
• La pérdida de la reputación 
• El pago de indemnización a las víctimas de intoxicación alimentaria. 
• Devolución de artículos alterados 
• La pérdida de la moral en el personal, una menor motivación en el trabajo, 

bajos rendimientos, una mayor movilidad de plantilla y menos beneficios, 
lo que supone menor salario y primas . 

Los beneficios de una buena práctica higiénica en la elaboración del 
chocolate son: 
•!• La seguridad del consumidor 
•!• Una buena reputación de la empresa 
•:- Una mejora en los rendimientos, mayores beneficios y salarios 
•:• Motivación en el personal, que promueve un ambiente de trabajo mas seguro 

y agradable. 
•:• La satisfacción del cliente 
•!• La satisfacción personal y laboral 

En el manual se han incluido los conceptos y definiciones que permitan al 
personal que lo va a utilizar, comprender mejor el efecto de cada factor y 
aspecto del proceso, en la higiene y por lo tanto en la calidad del producto. 

Esta decisión obedece a que, a partir de las nteientes actividades de 
capacitación , los obreros se han interesado cada vez más en los fundamentos 
de lo que aprenden, esto , desde luego, permite mejorar su desempefto y la 
calidad de los productos. 

Por todo ello, la empresa tiene como prioridad para este atlo, la 
implementación de las buenas prácticas de manufactura en la planta y por ello 
se ha procedido a elaborar el presente manual a partir del CUlll se pueden 
conocer, difundir y aplicar las buenas pñcticas de manufactura , asl como 
supervisar su cumplimiento. 
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CONTENIDO 

1.- OBJETIVO 
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1.- Objetivo 
Establecer los lineamientos a seguir para las buenas prácticas de 
manufactura de la planta de chocolate 

2.-Alcance 
Este procedimiento aplica para todas las áreas involucradas en el sistema 
de aseguramiento de calidad de la empresa Chocolatera Mexicana S.A. De 
c.v. 

3.- Responsabilidades 

3.1 Es responsabilidad del representante de la dirección revisar este 
procedimiento cada dos años o antes si se presentan cambios que ameriten su 
revisión. 

3.2 Es responsabilidad de los jefes de departamento involucrados elaborar los 
procedimientos de su área de responsabilidad y/o detectar la necesidad de 
ello,así como dar seguimiento a la aprobación, revisión y actualización de los 
mismos. 

3.3 Es responsabilidad de todos y cada uno de los operadores cumplir con lo 
establecido en el manual. 
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Dada la Importancia de I• - pridica de manufactura pm-a garantlzs un producto de 
óptima calidad y seguridad para el consumo humano ae detallan a continuación 1- funclo.- de los 
principales responsables: 

El depmtamentlD de control de c:mlldml tlllndn. I~ aiguienms responsabilidades: ,,, 
Establecer la politlca que• aplica !*'ªlas lxlenas fll'Actlcaa de manufactura y proporcionar 
los medias .,_.q .. se 1-a callo. ,,, 
Dlllegarj en forma nerita. funciarma ~ relaclDNldaa con el control de laa buenas 
pi'6cticasde ~ ...-:iftcando ........ y ............ lldadea. ,,, 
Amgnar a una penana como encaogada del prog- de BPM; esta peraona tendr6 la 
-*>rtdad .,_. llOllclts la colmalKiól' del~ y pm-a ejen>s la supervisión y I• 
........... conlral. 

U. 19qulsitos que debe cumplir la s-'90ftll encargma de la ejecucl6n del programa de las buenas 
prá:ticaa de mmufactura son: * Ea# capacitado en las ..._ pñcticaa de higiene y sanidad 

• y.,._ conocl"*'- de .... pr.-- que - desarrollan • • .._cursado como mlnimo una Ucencilllura en et._ de ali~. 

Las actividades del encargado del programa de BMP son: 

+ V111Har el cumplimiento de lo ...aipu1-. sobre el examen m6dlco y control de enfermedades 
de 1 .. empleadas. Oetler6 ...... registros. 

'°' V111Har h6bltc. de higiene de los anplead ... 
+ V111Har el estado ver-al de limpieza de la planta 
+ Vigilar estado y limpieza de loe unllonnes 
+ V111Har el cumplimiento de laa pñcticaa higiénicas durante el proceso 
+ Vigilar estado de las facilidades de higiene para los ----· reportar y coordinar 

reparación de cualquier anomalla que ae presente 

'°' Aplicar las sanca- definidas y-id-, en c.ao de que no• cumpla lo e.tipulado. 
+ Documentar cada dla el cumplimiento de lo estipulado o las anomallaa que • prmentan 
+ Introducir a cada empleado- I• pr*:ticas de higiene que debe cumplir, 8bgún •a la 

función que ae le asigne. 

Las reaponaabllldades de los~ son: 

o Cumplir con lo -ipui-. en el manual 
o Trablljar con eficiencia y de-.. higi6nica - la elaboracl6n de los product .. 
o Rlllports laa anomallaa clunMe el .,....,_,de un praducto 
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4.- CONCEPTOS Y DEFINQONES: 

A continuación se presentan los principales COI ic:eptos que sustentan las buenaS prácticas de 
manufactura en la planta de chocclate. establecidas en este un manual : 

1).- Microorganismos mas frecuentes en las•- de traba¡o 

11).-Contamlnación. 

111).-Toxlinfa:clón allment.la. 

IV).-Higiene de personal. 

V).-Higiene de la planta. 

Vl).-Umpleza y desinfección. 

Vll).-Control de plac¡as. 

Vlll).-Almacenamiento de materia prima y producto terminado. 

1).- MICROORGANISMOS MÁS FREC~NTES EN LAS ÁREAS DE TRABAJO. 

Antes de mencionar cuales son 10& miaoorganlsmos má fr~ en el área de trabajo ¡:wa la 
fabricación del chocolate. -~ .. algunos COI ICl!fllD6 para entender que son loa 
microorganismo& y como se .-.rollan. 

Las bacierlas son microorganismo& mlcra&eóplcos que se encuentran en todos lmbs, en el agua, 
en el aire. en a suelo. sobre y dentro da las personas y los animal- y son tan ~ que son 
invisibles al ojo humano. La mayarla de la ta:terlas son bes~ inofensivas, sin embargo hay 
algunas bacterias ¡:erjudlclales ya sea por alteraciones en los alimento& 6 por ser paldgana, • 
decir, capaces de producir enfermedades. 

Loa principal• factor• amblentakm que Influyen en el crecimiento lbm:lllwiano son : tansmratura, 
alimento, humaiad, dlsponibllldad de oxigeno, concentración de hldrogenla..a y ~a de 
sustancia lnhibidoras .Aunque cada uno de •toa factor• es lmpor1m1te y pu.te limitar el 
crecimiento, son sus efectoa combinados los que detllrminan gensalmmtle si tllndr6 lugmr el 
crecimiento bac1eriano y d8dlm i- condiciones de crecimiento 0011VW1ientea, qué ~ 
crecerán y con qué rapidez. 
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A c:ontin.ción se describe la fomw c6mo les allllC:&a cadlJ uno de estas fKIDres a la bKlllrias.. 

1).- TBFERATl.ftA 

La ..,._.ura es oo factor de enorme importancia dllbidD a que i~ mucho .. la wlo ideJIPs 
de todas las niacáonas qulmic:as liglldas a los procesos de crac:imi9ICo ~. La ~ 
de oo alinmnto dlalmina la Wlloc::idad de crecil1IÍ9la.:> de todas las ._..,_que estlirl nilaciol..._ 
con él. Se le llama tl!n.,enilura 6ptmm • cnicirrienlo a ..... en lo CUlll el micrwwganismo -
con~ raPclez, mientras que a la.......,._. mUirrm de crecinMllo es la nms ... ~ 
a la que cnae et rñCiOiAiPWIÍSiiO; es pocos gr8das n..,.- que la~ura 6plima. La 
Wnperallr.l mlnma de aecimielilO es la "'*5 IJa¡a a la que tlllne lug¡r .i cn1cimienlo • 
mCiOCJl\jllilÍ!iillUS y esllll pordabiio de la óptimL 

Las bactJerias que son responsables dlt intoxicaciones alimentlrias tiermn 1n1 ......-.. óptima 
de aecimillnlo de 37"C. 

Las t.:terias pueden crecer en11e 5 y M"C, tmra de esae r.ngo de ........-.. su creci11•11D 
disml'UJl9, rrienlras que a 100 ·e algunas bacll!rills comer-• a morir; por dlbljo de ere en 
general no rnawi, pero su crecimillnlo se redulle mucho 6 se imbe por~ 

La ll!rnpermlra que se debe rnadl!lm' en un lllimel1lo pma c«lrolar y..-... el aaci111•11to es 
menos de S"C o "'*5 de 65"C. 

El irarvalo enn. S'C y 65"C se le llama ZDna de peligro donde se pialen deslnal._ los 
rricn:JG gwlisi i IOS. 

2).-AUMENTO 

Las bac:terias nec:esilan alinEnlo no sólo cano fuerfe de ......-., sino también pma ...,._. su 
protoplasna y sus rrmerillles estructurales. Las .___ clfi9nlf1 mucho ..... si .. -rmcesidildlls rulrici8s. 

Práctiaat..a todos los ca•lfXM•llas de los alin&llos pueden w Utiu-tos cano alirrmnlo por 
los miawwgmlismos; sin an.go las que ldlmn prallillw puBCllrl gmrms ~ tÓlllÍCOS a 
diferencia de lo que su:ede ctm1do se dlllrioran camotoidilllos o ur-, qua puadlln ...... la 
aceptaión dlll producto .-u son inocuos. 

Por ese, los alimlnlas con .......... ..., in1>c»IM• de pialllllws , como los Mlcticas, • 
C011Sid111•1 de allo riesgo. 
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~ ( 1 S0-9002 ) 
!\1,\ • ...-UAL DE Bt:E)IAS PRACTICAS DE !\tA....-UFACTI'Rn 

QD:aAlEsflG .úlo:A' 1 TEMA> 
M.\."'il"AL Dt: Btll:"riiA.• PRÁCTICAS •ODOS LOI DD"AaT AMF..VJOS 

DE tu.'•llVFACTL"llA 

3) • ...axiGEN> 

AICPIDB miaOt11gm•1 ... ...-...miglrlopma suaclividld 11lillilbólica dlt*KIM• dlt -
¡w eéhH dlt Cllligllno. Los C»gMlilliW cp! ~ dll adgll1o dll llint - dllnan91W1 
W'ÓbiCCIB ~·· o.nlllicaa amicloa. Alrlljanplo las que~ .. i. all*ficie dlt los 
~como 18 ~ y los mohos, • c:osllidiii•• en glllmrlll cano--61jcas. En el 
airo llldlWnodil i.--. los a-c:tius olJliglldDs sólo ~--m dil Oldgeno libre, o sea 
que nolllllr&'I .-.... bl¡cJS di aáglno. 

Muchos 1dci0tiigmlill1- C1aB1 ..me 8llas ,.,....._ ... mnn.s de millilllO y lo 1--. en 
~como .. ..-.a di ClllÍgilllD lilll9. La~ dlt IWI mci.m---.. pilfet'llncia par 
las conikiCD!S mr'dbical, .... .....,aellos nKIOOipiMIK6 awabims ~ 

4).-CXJNCEMRAQÓN DEt9JRDGENCNES ( llH) 

La CULM .. aJái de iorms dil tDÓQ1&1D tiene m nwQdo 4lfaclo en el Cl'llCiiillÍlllCO dlt los 
ITÍCiCXIQilitiwlW. &la COIW•a:i6n - eq:llW IUll .. IM .. 811 t6nrinas de pH que • dllfine 
como 111 loglrlbno dl!l 19Cipraco de i. C01KMill&i6i1 de iorms hidl6ge¡m. 
Lm SUIUncl8 que pnxb:Bi an __, m illnlS de ~6ge¡o .. llCllu:ión son 6cidiis, mienlnls 
mlis Kidl - la 9llllmncia 1111111 iicllms de hidlógeto tiene, nertlras que IB SUlla1cim que tienen 
mlis iorms IMalilo( otf) son......._dlnami..__ i:-o8'111a1Ci8llk:ml.-. 
Para llDdos los 11 .. 0tJijjlililli- 9- In pH óptimo en el que SU ChlciiillÍlliilU - múimo y tsl pH 
mrimo que .......... m 1os limilit de .:id9z pma su cW8Cii111Í11ioto. HIV llntillli ... pH rn6Jdlno que 
CCAiespOiidll a la *-lichf ....... que pmrile su ChlCimi8lm. A i. ...... dlt las tmclillriaB les ,__. wi pH prádrno a ............ o ligaia1Mllt alcmlinD (U -7.5). Nguia pnfielwi ts1 pH 
nms llllljc1 ( .._. ),CIWlllD gma•••• ..._ ccaidicioi- .._ ....,_ .. pnllb:ir *=idas di! los 
CAbcAlidi ...... ~y las illllhDa a.BI talti6n .. ..-.-._ lládl> dlt pH 3.3 - 4.5; Los 
111111-. .......... ,.__ .. COiillciG-llcidlis ~ .. tsi8'ftlllio...., dilpH ( 3.5-8.0 ). 

La nwworta dlt los 16r••*- lierai pHen lll 1W19D ~ ....-111cieci11i1Mf011 .. abialD. 
., 
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5).· SUSTANCIA INHIBIDORAS. 

Los .rrmentos contienen una serle de sustancias que 8fectan al crecimiento mlcroblm>o; 
sustancias que pueden presenlarse en lbrma natural en los alimentos, tener un Ollgen mlcrolllano o 
alladlrse arUtlclalmente, A los allm- se les pueden añadir clellberaclamene. durante su proceso. 
productos qulmlcos poira controlar el crecimiento de los mlcroorg11nlsmos un ejemplo de ellos - el 
benzoato de sodio. 

&).·HUMEDAD 

El agua es alrededor del llO-llO% del peso vivo total de las úlulas vivas y todos los org•llsmos la 
necesitan para su crecimiento. Los microorganismo& vart .. en sus neces-es de 11g1.1a , pero las 
bacterias necesitan mis que los hongos. La cantidad de agua dlsponlble y no el total es la que 
determina si ocurrl..., o no el crecimiento y a qué velocldacl. 
La humedad dlsponlble se expresa como actividad del -uua (Aw) • donde Mucha -.tas no 

crecen a una 11w por cleb-to de 0.95, aunque los micrococos y estaftlococos toleran nlv- por 
debafodeD.llS. 
La sal se emplea corrientemente como conservador, ya que al aumentar la concmttraclón de s.r 
Impide el crecimiento de microorganismos. 
Los mohos toleran valores de aw mú bl¡jos que las bacterias, muchos tipos crecen por ~o de 

D,75 6 0,70 • Atendiendo a sus necesidades de agua, las levacluru ocupan un lugar lntermeclo entre 
bacterias y mohos, siendo la 11w llmlte poira la mayorta de O,llO aprOlllmaclamente. 

7).-TIEMPO 

Cuando a un microorganismo se le proporcionan las condiciones óptima de nutrtenties, humedad 
y temperatura se desarrolla y se multiplica gener.rmente con gran rapidez, El grupo mn grande el 
de las bacterias, se reproducen por fisión binaria que es una forma de multlpllc:aclón muy eflc:lentle , 
como muestra el siguiente diagrama, en el cual se considera en tiempos de generación de 20 mln. 
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La velociclm de división depende de v8rios ......,_, pero b9jo c:mtcllcJo¡- favorables para 
algunas bacterias con tiempo de ge=-ación muy corto las divisialws llenen lugar cada 20 
minutos aproxim..._te, de - -a una sola ....,._la Pftld- alrededor de 18 millones 
en unas 8 horas y casi 70.000 ..- d9spu6s de 12 ""'- de CNClmlento continuo. Tal 
crecimiento se conoce como lagarllmico o exponenclal. Los tiempos de generación de otras 
bacterias pueden - de 30 a 80 lllin. 

Para obsentar mejor el desarrollo......_._., se irMx:ulmn 1-=tMtas en un sustrato en el que se 
puedan desarrollar y la mayoña de '- r 1llos si.- de---. donde se observa que las 
bacterias se multiplican por fisión biMria, .... ún ~'-os..,..._.., ~ente. 

Tal multiplicaclón i... que: 1 c6lula ...-. 2. 2 en 4, 4 en 8, a en 18 y asl sucesivamente. 
Si se hace una grllflca del "= ,..., lllicl'obiMN> conba .. tiempo se observa que existen 4 

fases que son: 1-ncla, logarltmlca o~ tistaclonmla y declive o muerte. 

--
r 

1 

1 --·-· --F---ial -.. Fne• 

1 -:ii 1 1 1 

---a....•~__, ........ _... ........ , ... 
-~:•t..-.u...-C-0 ......... ...--'1' ..... ·-

Cuando las bacterias se ll'ICOl'poran a un medio de Clltivo NCiin ......,ado, du,.nt. un cierto 
tiempo no hay crecimiento o - muy escaso, a - ,_ M le ._. l*ncla y repr-nta el 
tiempo donde las bacterias 1nocn1r'=c - ........., a su n-~.durante -ta fase las 
~ulas bacterianas aumentan de tamalk> y prod--'- • pero no tten..o la división activa, 
la duración de •tal fase depeudenll del tipo de m1crooo.-1sino. 
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La fase de crecimiento li.m.da lagerftmlc:a o exponenclllf se ca1'8Cterla IJOI' una Yefocldm de 
crecimiento conslante; Se obtiene una llnea recta, ya que el crecimiento es exponmoclal como se 
explico en el diagrama . Con el tiempo cambia el medio de cultivo debido al crecimiento de 
bacterias causando un empobrecimiento de nutrientes y una acumulación de -.-hos. El 
cambio ambiental origina una disminución de crecimiento hasta que la poblm:i6n bact9rlana 
entra en la fase estacionaria, durante este periodo 61 numero de c61ulas viables de la población 
permanece constante, esto - debido al cese tDtal de crecimiento o bien q• cu.lquiet' 
crecimiento es contrarrestado por la muerte d91 mismo número de bacterias. La ,_ fina! de la 
curva de crecimiento se conoce como fllse declive o de m-y representa un periodo en la que 
la velocidad de muerte sobrepasa • la muftipllcaclón de los mlcroorg-lsmos ó no hay 
mulUpllc:aclón de estos. 

Durante el proceso de elaboración , el personal debe controlar los factores mencionados; pH, 
oxigeno, humedad y especlalmenta la temperatura y el tiempo de proceso pma sir-nir 
contaminaciones y alteraciones del producto y posibles daftos a la salud. 

Los microorganismos que encontraremos m6s frecuentamente en nuestras *- de trabl¡o 
por el tipo de -.i. prima y producto son: E.coli, S1aplrylococcus aureus ,Hongos y Levaduras. 

A continuación se hace una breve descripción de cada uno de estos mlcroorv-lamos: 

AJ.- Staphy./ococcus aureus. 

Es una bacteria pm¡uella : 0.5 - 1µm de dl6metro ,Gram positiva, Inmóvil, que forma 
agrupaciones Irregulares de c61ulas que recuerdan los racimos de uvas. 

Son anaerobios facultativos, pero crecen mejor en presencia de aire, siendo su llernperatura 
óptima de crecimiento a '51 •e pero desarroll6ndose hasta los 10"C. 

Este miaoorganismo crece• niveles altos de sal y a baja humedad. 
Algunas cepas de S. aurcus son coagulase poslti- es decir, ~ una enzima q .. COlllllUla 
el plasma -.gulr_,; lo mlls Importante de este microorganismo es que puede producir una 
enteromxlna cuando el affmento se mantiene en condiciones favorables. Se han ldenttficado 5 
Upos de entero toxina A, B ,e, D y E, siendo la A Y D las m6s frec:uentem- Implicadas en 
toxllnf9cclones allmentarlaa. 

Despu6s de Ingerido el alimento contaminado los slntornas aparecen entre 
1 y 2 horas y son: vómito, ....._, cólicos y diarrea. Estos slntomas duran -- 1 y 2 dlas.. 

Las fuentn ~s impot'tantes de S.a11re11s - el organismo humano, aiendo et princlplll 
reservarlo la nariz. 

Entre el 30 y 40 % de las personas sanas albergan S. a11rc11s en ._f.,.. ......... - o en 
otras partes del cuerpo; otra de las fuentes es el pelo, granos, cortaduras y excoriaciones 
Infectadas. 

Los animales son tambi6n una fuente Importante de S. aureus ,las vacas lecheras .....,.,_ 
este microorganismo en la ubre y pezones, padeciendo de mastltls, ~ ..... ~ 
producido por •ta bacl9rla. 
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Como est6 r~ con la - significa que la 19che se puede lnf9ctar por S.aure11s. 
Las c:au.,.. prlnclpms de •ta baa de 1Dallnt.c:cl6n .,......,tarta son los alimentos cocinados 

que despu6s se h8n ...._...., lllUCllo tiempo mín ~ y m811lpuladores que son 
portadoNS de este mlcrooogrnia- -peci 'man .. los que ...-nt..1 lesiones , Asl como las 
carw cur..._, c:aclnlid9s •P9Cllll• • '* .i-cMt con la que se .....,.._ bocmlllloa y otro tipo 
de -ú ..,. consu111lr-frlo _ laa _conlen........._ lllipl-=--. 

Otros •lm«ltos donde se ........ -•• .... lllicrCJOl'llM'lsmo son nlltlllas, productos de 
paatelerla rellenos de~ mtilldlll '11.....,_ de~ 

Las medldm de control que PN•ls• 111...,. problllllla son : 

1).-Mamlpulllr lo m-pasible los Ama,.,. cociB8dos 

2).-t..s per..,.... con lesiolws .......,_no...._.. ...-lpulllr los .,lmentos. 

3).- Usar •iempre guantes ~ 'lfa q- el pol'Ceftll¡je de portador95 naules es muy alto. 

4).-Para conservar el allm- - debe ._- a un tratamlenlD t6rmlco adecuado seguido de 
refrigeración. 

5).-Se debe minimizar la contalllinaci611 cruzma de las alimentos cocinados con los crudos y con 
las ..uperftcles, equipo y utensilios.. 

e).-Escherichia co// 
E .. coli • un blicllo corto, lllávil, ar... negativo no esporulado , con muchas caraclerlstlcas 

slmllllres a Salmonella. La d...._._ que eldsle enle 111 E.col/ '11 la Sa/mone//a - su caP11Cldad 
de .a.car a la lactosa y• la - paaduclendo 6cido '11 gas. Del lnllestlno de •- animales de 
ungre caliente pueden ...,_ CiM 111 1 r - de E.coli no~- Sin embargo se 
ube desde.._ mucho tlellipo que~ vmlaa ce.,_ de E.col/ c:anocid.a como E.col/ entero 
patógenn (EEC),prod~ ..,_ ..._ '11 v6M._ en loa ~ y nllk>s jóven- . El 
periodo de tncubm:lón v.rta - 2- 48 bol.a y PI-'- los slnllomas stgulent•: diarrea, 
niu- y dolor abdominal, con flec--*' se~,...._ 81111. 

Los •lmentos lmplic.so. en esta lmltnf9ccl6n _.. ~ de ......, ...... '11 -· pur6 de 
~. blzcochodeC:--. ...,._'1/.-. 

E.coli es un lulbftantll ,_..... del 1'*5tlno del '-nbre y las -1'9ros por ~ ,cuando 
aparece E.coli en ali_._ indlcal sin iuu- a duda contalnlnm:i6n de origen fecal. SI el 
alimento es de ~ animal ...-o cmrnes trec.s la --..t....:16n puede venir del mismo 
animal durante 111 evtscer.ct6n .l'Wo en alimenlDs de oll'o origen 6 ptOCesad-, siempre es 
lndlclidor de que los opermores .., se iav.. ._ - despuá de Ir al bllfto, o de otra 
con-.tnaclón cruz.da. 
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C).-Hongos y Levaduras. 

El término moho se emplell pM'a describir -=--- hongos multicelulares que fot'man un 
entramado fii.nttntoso conocido como mloello. ~sle se compone de fia-tos lncllvlduales 
llamados hitas que pueden c- sumergidos en el .. !mento o superficW_.., en cuyo caso el 
crecimiento se caractwlza por -pecto ...tloso o algodonoso. Las hitas se claslftc:an en 
vegetativas, cuya misión fu....._lal es la lncorporm:l6n de nutrlenlln y f6rtlles que poseen las 
estructuras reproductoru en soporms ........... 

La reproducción de los mohos tiene lugar prtnclpalmente por espor- -uaies. pero tambl6n 
puede ocurrir por esporas sexuales. Las espor.. ...xuales, cuya función - prolongar .. 
especie, se producen en gr., nomen> y son pequeftas, llge.-s y resl-.i- a le ----=Ión. Es 
por esto que son f6cllmen• dlsper......_ en el 8lre. 

Las levaduras son hongos unlcelu..,_ que no forman micelio por lo tanto se iw-ntan COlllO 
células sencillas. Las levaduras tienen formas redondeadas, ovoidea o elongeda. La m.yorla de 
las levadura se reproducen -•ualmente por gemación, proceso en el que pslle del 
protoplasma se hincha en sentido externo y la yema -1 formada aumenta de tamafto ~ta que 
alcanza la madurez y se separa la c61ule madre. el tiempo de gener-=ión de la c61ula es de 20 • 
30 minutos en condiciones -· 

11¡.-CONTAMINACIÓN DE !.OS .!YJMENTOS 

La contaminación se define como la presencia de cualquier me19rla anormal en un alimento ya 
sea bacteriana, de metales, de sustancias tóxicas o cualquier otra cosa que comprometa su 
apariencia flsica y/o su calidad sensorial o microbiológica y especlatrnmte la Inocuidad del 
producto. 

Exl-n diferentes tipos de contaminantes en los alimentos por -to se deben controlar su 
proceso y almacenamiento. La contaminación de los alimentos se clasllicM de la siguiente 
fot'ma: 

a).- Contaminación biológica 
b) • .Contamlnaclón qulmlca 
c). -Contaminación flslca 
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•).-CONTAMINAClóN BIOLÓGICA. 

La contamin.ci6n biol6gicai • .....,..,._... ta t.ct.i.n. - I• e&1s.m mu común de 
lnto111cm:lón .ilmena.ria y - ~ poo- ta ......, higiene que se tiene dur-te la elaboraclón 
del•lmento. 

Una contamin.ci6n ..........., de - -~ prima mal malMj.S. puede dar origen a una 
contaminación cruzadas - al~ 

otras de las - cp. dan ~ a contaonlnacioo.a de tipo bact.rlano son por las 
cleflc:lenc:ias en la 11mp1eza y des' r MI 1 .... .....,...i y equipo, -• COlfiO su almacenamiento. 

La contaminación ~ ~ .... ._,,...., -biente, suelo, agua. Insectos, roedores y 
desperdicios de basura. 

En caso del hombre...,..,...... - port.dor de ....,_las s-tógenas y esto lo hace por medio 
de la nariz, Intestino o plal. 

La contaminación puede - dllrecla o Indirecta. 
La contaminación directa - ~ al '-bre al -to de toser, tocar o estornudar sobre 

el alimento •I momento - que lo - proceaando lo contmnlna; tambl6n ea contaminación 
directa cuando un m•lipulador de .. - no se...,. las mllnOS deapu6s de Ir al ballo. 

Contaminación lndllrecla: Ea~ las bactMi.a .- ea&fln pr-.a en aguas contaminada& 
tienen contacto con loa.._.._ 

Toda el agua que se use en la lndustrill alimentaria deber.testar tratada ( clorada ) para evitar 
contamlnaclOCMa. 

b).-CONTAMINAClóN QUllllcA 

La contaminación qulmlca ocurre.,_.... ll9ga al .--...0 con sustancias qulmlcaa durante loa 
procesos de •lm-......lento, .......,_.Ión o ~ del producto. Dichas auatancl- van 
desde aditivos que no corr1111 a ndmi a la fanwulaci6n , .....,gllfttea y productos de limpieza, 
hasta auatanci.a ~ l6Jltcma, poo-........, sustancias que son us.mdaa - el control 
de plagas o ment.nlm.._ del equipo. 

La mayorla de la cot-..IR•cida qullRlca oc:urN du1W1t. su proceso, una de 1- formas de 
controlar esta contamlnad6n ea -•-Ñliiido las -tanelas qulmlcaa en lugaNtS aislados y 
retirado de la zona dande 96 ..aa , , • ......, el...-_,_ 

Es Importan• que..._ aus•ictaa qulmlcaa perwcan con su env- original previamente 
Identificados para evlt.-~ y que ocurra un acc:ldenl9 ocaslonMido -•loa problemas. 
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c).-CONTAMINACIÓN FISICA 

L.- contamln8Clón ftsicll cona!•• en la incot'por11clón de cuerpos ••tr•lloa .i .i1nt-to, que son 
mezca.doa eccldentlllm..,.. con .... du- a. elabor.clón 6 •-lento. 

Un ejemplo común ocurre c......., mecanicos, font.neros ect. ,tr•.,.._ - el *- de ~ 
del •limento y 6ste no est6 ~mente cubierto de modo que es -•ble la C8ldm de tomillos, 
ci.vos, sobre el .i1m-to que Ñ ntll procesMIC!o. 

Tmmbl6n constituye con....,l....ión lisa los e.bellos, frmgmentos de ulln, etc. 

111).-TOXllNFECCIÓ~ ALIMENTARIA 

El t6rmino de toxiinfecc:lón ....,_..,._se empleli pmr• ret.rirse • un grupo de _,.,......,_ o 
condiciones cllnas que...,.... .i tr.cto o-trointeatinal. Estas enferrnedmlea son 
consecuencill del consumo de comldma o bebtcs.a contamin..t.s y se deben • u- lnf9cci6n 6 
toxina produckla por un micRXHpniamo. 

La diferencl• que existe entre tollilnfecclón •llmentarill b.cteriana y enfe~ ln119cclosn 
bacteriana transmitidas por los •llmentos (ETA) es que los microorgm\lamos que son 
responsables de la toxlinfecclon se mulllpflc'9n en el alimento y • conaecuenci. de su intenso 
crecimiento induce la entlermedaf, por un medio u otro, despu6s de I• ingestión del •limento 
contamiNldo. 
En ills infecciones transmitidma por los •llmento• este .ctú• como whlculo del microorpnlsmo 

responsable, aunque no se hmya multlplic:<ldo en el .,imenlo. 

La toxlinfección allmentarill se divide en 2 grupos que son: 

•).-Toxiinfección de tipo lnr.ctlvo 

b).-Toxlinfección de tlpotóllico 

La toxlinfección de tipo lnfectlvo se c.r.cteriu por una gastroenteritis mgud• que se orlgln• 
cu•ndo se Ingiere un •llmento donde el microorg•nismo se est6 multipticmndo huta en el 
interior del orgmlsmo. 

L.- toxlinfecclón de tipo tóxico o tambl6n l......,. lntoxiCllClón es cllllndo - el .i1-to exlslle 
una sustancill venenosa y •I momento de comer el .ilmento áta e.UN u- entlermedm. 
Algunu de &.s bacteri.s cmusan ... de toxlinfecciones son: Staphylococc11.r aureus y E.coli 
enteropMógena. 
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Es uno de los puntos más import.nlas para la hlbrlcaci6n del ptoducto, para esto se deberá 
tener especial culdaldo en los siguientes puntos: 

a).-Usar ropa limpia y adec....._ incluyendo el calzado, IDdo las dlas 
El uniforme no deberá presentar bolsUlos en la ...,._ superior para evitar poner plumas, 

lápices y termómetros que puedan - al producto. 

b) • ..U.Varse las manos y desinfect.r- antes de iniciar .. lrabllio y despu6s de cada ausencia 
del mismo. 
Si se está trabiillando con alimentos, las manos deben -tar siempre higiénicas, ya que a lo 
largo del trabajo diario sus manos entran en con- con la superficie del equipo, alimentos v 
sustancias que contienen bacterias nocivas y existe un gran riesgo de contaminaciones 
cruzadas que pueden desembocar en la aparición de un brolle de intoxicación alimentarla. 

Debe lavarse las manos cada vez que cambia de actividad durante el trabajo; para esto debe 
usar un jabón bacterlda, cepillarse las uftas y secarse las manos cuidadosamente con 
servilletas o papel desechable. 

c).-Mantener las uft• cort• limpias y libres de pintura. 
Las uftas han de mantenerse muy cortas, ya que si son largas pueden albergar gran número 

de bacterias nocivas; un manipulador de alimentos no debe"""- las uftas pintadas, pues es 
probable la transferencia de pinturas al alimento, lo cual es una contaminación flslca. 

Se debe evitar que los dedos entren en contacto con la boca mientras esté manipulando 
alimentos. 

d). -Utilizar cubreboca v cofia. 
Se debe usar cofia o gorra para cubrir el cabello y -llar que este se caiga al alimento y lo 

contamine, cabe recordar que una persona joven y sana puede perder alrededor de 50 
cabellos por dla. 

El operarlo o manipulador debe lavarse el cabello antes de empezar a trabajar, previniendo 
posibles contamin-=lones. 

El uso adecuado del cubreboca evita posibles con1mn1m.:ioo.s en et alimento debido a que 
en la boca y nariz se encuentran los Staphylococcus que pueden ser transferidos al alimento 
ocasionando Intoxicaciones alimentarlas. 

El personal que se encuentra resfriado y sufre supuiaci6n de oldo ó segrega mucosidad de 
la n•iz no deberá est.r en cont.cto con el alimento q.- - ...-.. 

En cno de que et oper•io tenga barba y bigote mgo ...._á - poal8gida totalmente. 
Algunas ocasiones - usan redes, estas deben - silllplms y sin adornos ya que ~sto 

pueden lerminar dentro del pn>ducto. 
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e).-No se podr6 fumar, mmcar, comer o beber en 6reas de producción. 
El fumar cigarro, puros o pipa en las 6reas productivas est6 prohibido porque al esw en 

con- con el alimento puede transmitir bacterias patógenas como Staphylococc11s • 
El fumar favorece la posibilidad de toser y estornudar y transmitir bacterias. 
La colilla que está contaminadas con saliva se deposita en las superficies de trabajo y tambi6n 

favorecen la contaminación cruzada. 

f).-5e prohiben chicle, dulces u otros objetos en la boca durante el trabalo. ya que pueden.,.., 
al producto en proceso. 

g) • .Queda prohibido escupir en 6reas de proceso 

h) . .Queda prohibido usar joyas, adornos, broches para cabello, pasadores, 
pinzas, aretes, pulseras, relojes escapularios, collares u otros objetos que puedan contaminar el 
producto, aun cuando se usan debajo de una protección. 

Los objetos anteriormente mencionados son excelentes trampas para la suciedad, donde las 
partlculas de allmentos y la superficie pueden albergar bacterias perjudiciales y causar 
enfermedades; también pueden perderse y caer sobre los alimentos. 

1).-Los empleados se deberán bailarse antes de empezar sus actividades laborales. 

j).-Evitar que personal con enfermedades contagiosas o heridas mal protegidas, laboren en 
contacto directo con el producto. En tales casos es conveniente aislar a la persona y que 
efectüe otra actividad que no ponga en peligro la calidad del producto. 

k).-En caso de visitantes a las áreas productivas se les proporcionarán bata , cubreboca y cofia, 
se le debe enseñar como deben ponérselos y las medidas de higiene que deben tener( no 
escupir, fumar o masticar durante el recorrido en las áreas de proceso) 

!).-Evitar cualquier contaminación con cosm6tlcos. 

m).-Todo el personal que labore o tenga contacto con las 6reas de materia prima, proceso y 
producto terminado debe someterse a examen médico antes de ser oontrm.do, para asegUTM 
que no padezca enfermedades contagiosas ni sea portador de microorganismos que 
comprom-.i la calldlld del producto. Ademu el examen debe haoene al --semestralmente a todo el personal. 
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El examen medico para Ingreso Incluye un cuestionario donde el aspirante Informará su 
hlstorl• m6dico notificando al ... tenido las siguientes enfermededes Infecciosas. En caso de 
que el aspir..,te las hllya pmdec:ido esa.a enfennedmes no deberé -lgnarse a laa 6reas donde 
se procesan loa alimentos, a - que esle totalm.wte recuperado de salud, lo cual él medico 
deberé confirmal' con anélisis cllnlcos. 
Estos eúmenea m«!lcos se deben realizar no solamente al personal de nuevo Ingreso sino 
tambl6n a los empleados fijos. En caso de que alguno de los empleados padezca de alguna de 
estas enfermedades se deberé notificar a la gerencia .,_a darle solución al problema y evitar 
posibles consecuencias q-ar.clltn • producto. 

n).- Capacitación sobre BMP. 
La empresa a través del departamento de recursos humanos deberá establecer un programa de 

capacitación para todo el personal que labora en ella, especialmente los de nuevo Ingreso a 
través de ese programa se les - ensellar cómo manipular higiénicamente el producto, 
materia prima y su higiene personal. 

Esta capacitación serA impartida por personal de una compallla externa que se dedique a 
Impartir cursos de higiene y sanidad o bien por el departamento de control de calidad de la 
empresa. 

Después de haberse Impartido cursos sobre manejo de los alimentos se debe dar seguimiento 
para verificar que se esté cumpliendo con las BMP y establecer controles para verificar. 

Las normas higiénicas que se establezcan en la compaftla deben presentarse en forma de 
folletos; a todos los empleados nuevos se les proporclonai-6 dicho folleto y se les pediré que 
firmen una declaración en la que Indique que han leldo y entendido dichas normas. 

Para que el entrenamiento o preparación sea eficaz debe ser continuo, por lo que se necesita 
acudir regularmente a charlas, grupos de estudio y a cur-. 

Los distintos aspectos de higie- se mostrarán en carteles colocándolos en lugares 
estraMglcos y se cambiaran para causa un mayor impacto vlaual Es importante comprobar que 
los operarlos estén cumpliendo con las normas de higiene para asegurarse que la Indiferencia 
no se presente con el paso del tiempo. 

Cuando se realiza un buen programa de entrenamiento y -te fue aceptado por los operarlos 
trae como consecuencia muchos beMlficios, disminuyendo el grado de aupervialón necesaria, 
aumentando la productividad y reduciendo las quej- del conaumldor ,que ademéa generan una 
mala publicidad y descenso de ventas. 
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~··HIGIENE DE LA PLANTA 

Los componenles de la planta que debemos tomar en cuenta para una buena higiene de la pa.nta 
son: 
1).· Equipo 
2).-Plsos y paredes 
3).-Techos 
4).-Ventanas y puertas 
s¡ .. Reclplentes para la basura 
&).-Sanitarios 
7).-Vestldores y regaderas 
8).-Lavarnanos 
9).-Ductos 

1).-EQUIPO 
El equipo y herramientas de trabajo que se emplean en la Industria alimentarla deben ser 

diseflados teniendo en cuenta la actividad a realizar y que sean fáciles de realizar la limpieza y la 
desinfección. 

Cuando un equipo o herramienta de trabajo en la elaboración de un alimento es dlflcll de 
limpiar hay acumulación gradual de residuos orgánicos, dando lugar a contaminaciones 
cruzadas. 

El m-rlal del equipo debe ser duradero y resistir las correcciones y agresiones rnec4nlcas 
durante su uso. 

La madera no debe emplearse para la elaboración de alimentos debido a que es dlflcil llevar a 
cabo una buena limpieza y desinfección, ocasionando una alta probabilidad de contaminación 
cruzada. 

En caso de que se requieran bancos o alguna superficie de trabajo, debe ser de acero 
inoxidable que es un material resistente y fácil de limpiar y desinfectar. 
Las estanterlas donde se coloca el producto a granel deben ser de metal y recubiertas de un 
material fácilmente lavable; no es recomendable tener ca,jones en las lllreas donde se manipulen 
los alimentos ya que son dlflclles de limpiar y son almacenan de polvo, suciedad y por lo tanto 
tambl6n de bacterias. 

El equipo se recomienda guardarlo en estanlerlas donde se podrá observar su limpieza. 
Todo el equipo debe ser limpios y desinfectado Inmediatamente despu6s de su empleo ; para 

los equipos que no se utilizan con frecuencia se debe hacer un programa de limpieza donde se 
Indique cada cuándo se debe lavar y desinfectar. 
Para la desinfección del equipo, primeramente lo que se tiene que hacer es limpiarlo pmra dejarlo 
exento de suciedad, posteriormente se procede a desinfectarlo, con un desinfectante 
previ.nente autorizado por el departamento de control de calidad, donde .. asegu.- q- -
•pto para usarse, con base a los microorganismos a eliminar, las car-.lstlcas d.i alimento y el 
programa de rotación de desinfectantes. 
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2) • ..f'ISOS Y PAREDES 

Las par- deben de set' lisas y carentes de grieta y rugosidades en IH que puedan existir 
restos de alimentos. La degnldm:i6n lllicroblana de lales - detet'mlna la producción de 
*>idos org6nlcos que pueden -.car • -lal superflcúil ( -=abado ) de la pared, por esto 
conviene que sea que la superficie - resistente a los agentes qulmlcos y biológicos a la vez 
que Impermeable a grasa y agua. 

Las paredes deben construirse c:on -i.ln duradetas y deben, en ciertas ocasiones ser 
resiatenlle a dallos ocasionados por ruidos y vibrac...,__ 
Todos los 6ngulos de pmredes. ....,._ y un~ de Pllredes con suelo serán además de 
impermeables, de forma redo11de•a pera facilitar la limpieza. 
El unir las paredes con el..- en farma curva, '-la una altura de unos 15 cm es muy 
recomendado, al Igual que en los lllcllDs. ya que faclllta la Umpleza y la superficie externa de las 
paredes debe resistir bien los lavados repetidos con diversos sistemas mecánicos, con los 
detergentes y desinfectantes. 

Como las paredes son susceptibles ele que se depositen los microorganismos y sufran 
alteraciones qulmlcas es reco-~ llmble que se usen plntur- que provengan de pollmeros de 
larga duración y que sean '*'iles de lirll.,._, 

Las puertas deben estar bien s...- y de prefen!ncla ...._ mecanismo de cierre automático 
para evitar la entrada de roedores y abas especies noclvms. La entrada de insectos también se 
dificulta con el empleo de tiras ele pUlstico smapad- que actúan al abrir las puertas; 
desgraciadamente se ensucian y l"OlllS-W pronto por lo que no se recomiendan; una alternativa 
más ef"ocaz la constituyen las~ de aire. 

Los pisos deben estar constnaldos con ...-riale5 lnoper......-S, duraderos, resistentes a 
choque y ademh resistentes al .-o de -lculos y a la presión ejercida por las millquinas que 
soportan. También deben ser resls .. _ a las gr-. a los agentes qulmicos de limpieza, 
Incluidos el agua caliente y al vapor y a los ataques bloqulmlco y microbiológico; sus uniones 
deben tener las mismas propiellmles. 

Los pisos también deben estar llll'es de grietas, fisuras y otro tipo de lnegularldades. 
Otra propiedad que debe ~ et suelo es que su superficie - antideslizante, f6cll de limpiar 

y desinfectar; como esto - reallai oon soluc~ -· los suelos deben tener una ligera 
lnclln.c:ión en sentido del d........._ pera r.:llltmr su desagOe y lllllpieza. 
Los ...-naies de construccl6n de lmcbo, ......-es. suelos -*' de larga durllelón con superficie 
duras, Impermeables al agua, .._ y f*=Hes de Hrnpar. i.- "'*"- entre paredes y suelo sus 
6ngulos deben ser curvos , donde el suelo tendri - Hgerm lncllnacl6n hacia et d.....,.... y que 
cuente con UrMI ventt18cl6n .-. .... 

Toda la llmpieul debe estar couedm zn .. realizada y c1e11e--.u1ane al empleado para que 
la conserve y colabore pera remliz.mla. 
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3).·TECHOS 

Los techos deben tener superficie Hu, continua. lmperm.,..ble, Impenetrable, sin grietas ni 
abertur-. lavable y selladas. 
Los materiales que se utilicen en su construcción deben ser tales que, que confieran superficies 
duras, libres de polvo, sin huecos y que satisfagan las condiciones antes descritas. 

Los techos pueden ser planos horizontales o planos Inclinados. La altura depende de •-
dimensiones de los equipos, se recomienda que no sea menor a los 3.00m en el 6rea de tra._.... 

Se debe Impedir la ecumulacl6n de polvo, suciedad y evitar al mlalimo la condenaaclón debida 
a los vapores del agua ya que al condensarse caen y arrastran contaminación, adem6S de que 
facllltan la formación de mohos y bacterias. Para evitar esto los techos deben sujemne a una 
limpieza programada y continua, asegurando al su sanidad. 
Cuando los techos son excesivamente altos se puede colocar un falso plafon y el techo 
conserva una altura mlnlma de 3.80 m que permita r .. 11zar el control de plag•, evitando que 
dicho espacio sea anldación y refugio de estas. Los materiales de construcción pueden - a 
base de metal desplegado, pero lo mis recomendable es lamina galvanizada. 

4).-VENTANAS Y PUERTAS. 

Los marcos de las ventanas deben construirse con materiales que proporcionen superficie 
lisa, Impermeable, sin bordes y lavables. Hasta donde sean posible los vidrios de las ventanas 
deben remplazarse con materiales Irrompibles o por lo menos con láminas de plistlco 
transparente, como el acrllico, para evitar el riego de roturas y por lo tanto la posible 
contaminación con parttculas de vidrio. 

Cuando en un área de elaboración se prefiera la ventilación a través de ventanas, lo que no es 
recomendable si se quiere tener un ambiente controlado, libre de polvo, de plaga y de 
contaminación en general, se requiere que las ventanas se Instalen con tela de alambnt pma 
Impedir la entrada de Insectos. La limpieza de las ventanas y los maroos con tela de alambl'e 
debe programarse con mucha frecuencia. Ademés deben estar Instaladas de tal forma que se 
facilite la limpieza y a su vez la conserve. 

Los vidrios de las venta~ que MI rompan cleber6n reemplazarse lnmedlatamen... Se 
recomienda tener mucho cuidado de recoger todos los fragmentos y -aaurarse que ninguno de 
los restos haya contaminado la materia prima o productos cercanos. 

Las puertas se recomiendan que cuenten con superficie lisa. de f6cll limpieza, sin grlMlls o 
roturas, esll6n bien a¡justmas en su marco. SI la puerta tiene compartimento de vidrio, es 
recomendable sustituirlos por material Irrompibles o ....-1a1es de ptastico, para evitar el ringo. 
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Es recomendable que laS puertas estén bien sel\a..._ 'JI de pn1fe1encill con cierre automático y 
batido h-=ill el exterior, o con cierre automlltico donde i.s .,.__ - abran h11Cia los lados, para 
evi!M las c:orrien- de aire. 

La construcción de las puertas debe ser de gran rigidez con refuerzos Interiores 'JI chapas o 
cerr..turas de ~ c.Uclad. 

Se recomienda que laS puertas de entr..ta de 111 malffUI prlllUI 'JI salida del producto terminado 
sean puerg. .....,.s.s. 

Uno de los -iltles que se recomiendan ..-a laS .......,_ son ilUlllas 11M!Ülicas o protección 
de mmerillles M11iconoslvo para Impedir el paso a lada ci.- de plmgas 'JI que sean fáciles de 
desmontar para ...UZ.r su limpieza. 

5) . ..ftECIPIENTES PARA LA BASURA. 

Toda empresa que se dedique a la elaboración de productos debe contar con una área 
exclusiva para depositar temporalmente los desperdicios. 

Los recipientes de basura en la planta deben -tar convenientemente ubicados, tapados e 
Identificados. Es necesario especificar la naturaleza .,, ......., ftslco de k>s desechos, m6todos de 
recolección y transporte. frecuencia de recolección .,, otr• c:aa:levlsticas mlnlmas de la basura 
como: toxicidad, n.mabllldad etc. 

El área central de recolección de basura debe - construc:c:l6n sanitaria que facilite la 
limpieza evitando la acumulación de residuos .,, m.ios olores. Esta área debe estar delimitada y 
fuera del direa de producción. 

La basura debe ..,. removida de la planta por lo menos di.lamente 'JI es recomendable separar 
los desechos orgánicos de los Inorgánicos. 

9).-DUCTOS 
Las tuberias, conductos, rieles, vigas, cables etc. no deben estar libres y encima de tanques y 

en áreas de tramijo donde el dueto esl6 ex~. 'JI• que constitu.,,en un riesgo de 
condensación 'I acumulación de polvo que contamina los praducms 'JI donde existan deben tener 
libre acceso para su Hmpleza. 

De acuerdo a la norma NOM-S-1' se recomienda observar el siguiente código de colores para 
pintar la tuberill: 
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COLORES BÁSICOS PARA TUBERIA 
1 

FLUIDO 

AZUL l AGUA iiN ESTAoo uau100 
-------------------------· --·-----------

GRIS PLATEADO VAPOR 
-------·---------
CAF~ ACEITES MINERALES, VEGETALES Y 

COMBUSTIBLE ---
AMARILLO OCRE GASES LICUADOS O EN ESTADO GASEOSO 

_( EXCEEIO.A1RE.)____ 
VIOLETA ÁCIDOS Y ÁLCALIS 

---------
AZUL CLARO AIRE 

--------- ---·------· ------
NEGRO OTROS Llau1oos 

1 

COLORES DE SEGURIDAD 

ROJO 1 
1 

PARA COMBATIR INCENDIOS 

AMARILLO CON FRANJAS 

1 
PARA EVITAR PELIGRO 

DIAGONALES NEGRAS 
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DE MA..._.l'l"ACTLllA 

&).-SANITARIOS 

Los saniWlas ..._,de - ......_de laa llreM produdlv- y det.n cantar con retretes, papel 
higiénico, jabón, J....__..,...,,. de....._ (aire o lollll• de ...-1 y NCipienles de basura. 

Los l'9C:lpientes de......,_...._., .__bpaa para ~r cont.nln.:loMs posteriores. 
Se rec:arnlenda qum el jab6n - gennicidll y ~ pmra ellmln• los mlcroorganlamos y que 

átoa • trmaport8n y pnllitlrml en a.- pnxluctiv• y en los prod-. 
Los ret- ......, cants can la 8Ullclenle 11gua y mmlj8a psa rulllzs la dncargas y que no 

q.-. residuos en .... 
En loa unltartoa • d9bm'I colocs rdluloa en loa que • indlq-. al penon.i que 11e deben lavar laa ...... .....,..._loa........_ 
Para la aeleccl6n de loe ~ y dealnf91:terdea que - deben .,..., ae realizan a pruebas 

mk:robiol6glcm que~ -me. su eflcillncla. 
Loa ..,ltartoa ..._, cumplir can las .....,_ norm.. hlgl6nicaa que - exigen en 1- Areu de 

produccl6n y - limpian y dealnlllclan por lo......,. una vez al dla. 

7).- VESTIDORES Y REGADERAS 

La empresa - siro-r de~ a - emple..._, ..i CD11TO de casilleros para que guarden 
la ropa y objelDa pereonales, evtt..ldo que ae depoalten en ._ de produccl6n. 

Se recomienda q,. loa -ldoiea -*' cerca de la entr.a. • la fAbrica, donde debe dl•poner de 
locker para gu- - i*iksWWocia8 Incluyendo la ropa de calle que no debe_., en contacto con 
el producto. 

Loe locllera aolo • uaarAn para siu-d• aua perlelwncl .. y no • debe dejar ningún tipo de 
ali,,_,_ para....._ la s--J•de ln..:toay ~. 

Loa vestidores tam11i6n dlapondrAn de regaderas ya que el ••rpleado. anlllla de realizar aua laborea 
ae - de bllftar y aal reducir rie9goa. 
La cantidad de regaderas que la empresa debe prtlfJOic:ioi- • los ..........,. varia de acuerdo al 
número de ...,._... que trabajen en ella; normalmentm • 1.-.... una ductul o regaderas por cada 
20 empleados. 
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11).-4AVAMANOS 

Cada *9a de producción debe contar con lns!Allaclorms psa lavarse y MCaNe I• mana. despu6s 
de .... iz. alguna alnl opeta:ldn 

Eat.a IMtal8CioMs deberlln cant.- con: 

"" Dlapamlti- ele jabón 

"" Diapoaltlvoa para deslntect.antiaa para manos 

"""' De9pachador de toall• de ....... hig~lco 

Vl).-UMPIEZA Y DESINFECCIÓN. 

La gerencia dalle ejercer un .....,. Importante en la higiene de loa allnmntaa pum es ella en último 
t6rmlno, la ieaponsable de I• declsioMs presu~• relativ• a la compni del equipo de 
procesado de alimentos y de loa lnmumentoa de limpieza, y tambliin • responsable de..,..._ la 
frecuencia y tiempo destinadae a la limpieza y de favorecer en la compallfa una .,._ dlaposlcl6n 
hacia la higiene. 

La reeponaabilklad final de la higiene ele la planta debe aer de un alllO ejacutlvo quien .....,._ 
cómo - debe realizar; - reeponubllldad pmde aer de la gerencia de control de calldm o del 
......... de planta. 

La orv-ilzaclón de la higiene en cada ~ dllpende del t...allo de la .....,._. y la 
persona que lo dirija debe aaber loa prlnclpioa fundamentales de mlcroblologla, tecnofogla e higiene 
ele loa allrrmnlDa. 
La limpieza del equipo - monltorea alempre con pruebas baclmrialóglcas reallz.ad• por el 
departamento de control de calidad, aua reaultadoa ae deben dar a conocer a tladoa loa trabajador89 
que aon nl8pOnUblea ele la limpieza del equipo y del local. 

La gerencia debe ..t. familiarizada con loa reaultadoa b&tleriológlcoa que • emllml aobre la 
limpie.za del equipo y producto tennlnado y debe rulizar reunk>Ma con tladoa loa lmpllcadoa en la 
limpieza para corregir I• anomalfas que • ...-enten. 

El hlglenlata o gerencia q.- • encargue de la limpieza debe acl- el tarmlno de limpil!Z.a y laa 
,_ i-a llevarla a cabo. 

Limpieza :Ea la eliminación de i..eoa de alln.ntoa, graaa o aucladad. 
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~ 8 ,_.....,.. ...... -- • cabo ... oper8Ciofms de hlglenluclón. 

.,. Pre-limpieu : Es una pri..-a ,..., donde se elimin11 la grasa y suciedad y esto se hace 
bmriendo, ....,..so. fnJUndo o pre.-.ju.gando. 

;.. Umplez.m pri~: Conal.m en la desunión de la gr- suciedad etc. de I• superficie, por medio 

de ............ --
;.. UmpieU y deslntlla:l6n de piezM removiblea. 
;.. EnJualpdo :Es •• ellmln8Ci6n de toda la •uciedad daueltAI y la eliminción de detergentes .................... ._~ 
;.. Deainllllccl6n: Es la destrucci6n de las b8cteri• medl811te el empleo de un deelnfectante ( no 

..,tuonmo ) --=imlo •una corriente de -aua. 
;.. Enjuag8doftnal: Ea ...... elimiRllf IOS .-toa de deainfect.me 
;.. Sec8do : Es I• ellmin8Cl6n de residuos de -au• 6 deslntect8111es, plll'• esto es mejor emplear .......... 
;.. C..,..eción de piu.- rwnoviblea deslntectadaa y-=aa. 

En tadll ....,..... - debe t.- un programa de higienización donde • pe_.. la frecuencia de la 
limpieu, su profundidad, la naturaleza y la C8lltid8d empleada en loa aigentes de limpieza y 
dealnfecl:i6n. 

El penan.i responuble de re81izar estas tare• Mriln los openrlos exclu•lvos para esta llirea y 
........, ..,._,,._._ pani verlfics la eficlencl• de dicha oper.ción y poder -nzar •i el programa es 
-ono. 

E.- programa - - llev• de una fonna Estricta; no - deben h...,. c:onceeiones por razones 
como " HOY NO TENOO TIEMPO " 6 " URGE SACAR LA PRQgUCCION " 

El equipo y utensilios q .. - deben desinfectar son lodos loa q .. t--. contacto con la m.terla 
prima, pnxlucto aminado y aeml-tlllrmlnado. 

Las auperftc:les que esll6n en cont8Cto con I• m8noe y mmrt• prima tambl6n se deben 
desintects. 
En la ..,...,._. los equipos se deben lavar y desinfect8r c8da una de aua piezaa perl6dicamente y no 

sólo despu&de -· En e-. de .._ openrlos o 1T181'1lpuladorea de allmentoa - d8be -.gur8f q._ su• manos est6n 
desintect.da, durante el trllbll¡o diario, especialmente cu811do C8mbiM de m:tividad, ya que un 
simple 1--SO no es auflclenle ...,. megurar I• inocuichd del .iinwnto. 

Dunnle el .im.cenamlenllo se debe - limpieza en el '"'ª y desinfechlr loa contenedores y 

uRnailloa que - -· 
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Las razones por las que debemos l•var son: 

-=· P•,. dar un• Imagen aceptable a los cllentles y el resta del personal 
.;. Para ettmlnar el matertill en el que el microorganismo puede crecer y mulllpll.,._ cau......., la 

alterM:lón de los productos. 
.;. Para garanllzar un ambiente de tra .... o seguro e hlgi6nlco 
<· Para ellmlnar male...-S que podr6n promover la Invasión por plagas. 
.;. P•ra reducir el riesgo de contaminación tlslca • 

El proceso puede variar dependiendo del lipa de equipo o material que se - limpiar y 
desln-r. 

Todo tipo de deslntectante que se use debe de haberse autorizado por control de calidad el cual 
debe realizar pruebas mlcroblológlcas para verificar qu6 tan elillctlvo es. 

A conllnuaclón se describen los diferente formatos de programas de limpieza que - ullllzmt en la 
empresa y son: 

El formato 1PLM Es un programa de llmpleza de los diferentes moldes que se uun para los 
diferentes productos ( pag. 28-1 ) 

El formato 2PLPP Es un programa de llmpleza de pisos y paredes de la empresa ( pag. 28-2 ) 

El formato 3PLEU Es un programa de llmpleza de equipo y utensilios ( pag. 211-3) 

Al personal encargado de manipular los alimentos se le debe ensellar la forma correcta de lav•rse 
lasmllROS: 

¡.. HumedeZca las manos con agua 
¡.. Cúbralas con jabón deslnl9c:tante 
¡.. Frote sus manos entre si, efectuando movimientos circulares por 15 a 20 MQUndos. 
¡.. FroCle bien sus dedos y llmple bien las ullas, deblljo y alrededor de 6stas con la ayuda ele un 

cepillo. 
¡.. Lave la parte de los brazos que eslA al descubierto y en contacto con los aumentas, l'rot.Mldo 

repetidamente 
¡.. Enjuague sus manos y brazos con suficiente agua 
;.. Escurra el agua residual 
;.. 5-H! las manos y los brazos con to.ilas desechables o secadores de ~ 
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PROGRAMA DE LIMPIEZA DE MOLDES 

FÁBRICA DE CHOCOLATE DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 

No. NOMBRE DEL MOLDE PROGRAMA DE LIMPIEZA DE MOLDES LISTA DE VERIFICACIÓN DE LIMPIEZA 

INDICACIONES SE REALIZÓ (FECHA Y HORA) OBSERVACIONES 

1 MOLDE PARA LENGUA DE GATO 

2 MOLDE PARA DOVE 

3 MOLDE PARA CEREZA MARRASQUINO 

4 MOLDE PARA MARON ETTE 

5 MOLDE PARA SUZETTE 

8 MOLDE PARA KALHUA 

7 MOLDE PARA AMOR DE CHABACANO 

a MOLDE PARA EllCUDO 

11 MOLDE PARA CEREZA LICOR 

10 MOLDE PARACONCHITA 

11 MOLDE PARA CARACOLIN DE PISTACHE 

12 MOLDE PARA GWSE VAINILLA 

13 MOLDE PARA DUCAL DE LIMÓN 

14 MOLDE PARA HUEVITO DE CHOCOLATE 

15 MOLDE PARA HOJA CASSIS 

18 MOLDE PARA CREMA SURTIDA 

17 MOLDES PARA AVELLANEDA 

18 MOLDES PARA MARLENE DE AVELLANA 

REVISO: FECHA: Vo. Bo. 
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PROGRAMA DE LIMPIEZA DE PISOS Y PAREDES 

FÁBRICA DE CHOCOLATE DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 
No. AREA PROGRAMA DE LIMPIEZA PARA PISOS Y PAREDES LISTA DE v~MIFICAC•u,.11~ LI•P•••• 

INDICACIONES IE REA tm ( FECHA Y HORA I OlllERVACIONEI 
1 COMEDOR 
2 CUARTO DE BASURA 
3 MANTENIMIENTO 

• &\NOS GENERALES PARA MUJERES 
5 &\NOS GENERALES PARA HOMllREI 
e SUllESTACIDN 
7 LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD 

REA DE llOMB08 
REA DE LAVADO DE CAJAS 

~ REA DE LAVADO DE GARIWONEI 
1 REA DE LA PRENSA 

1Z LMACEN DE MATElllA PlllMA 
13 MACEN DE PRODUCTO TERMINADO 
14 Al.MACEN DE MATERIAL DE EMPAQUE 
1D ·~LANCIA 

1D OFICINAS DE PLANTA 
IS CUARTO DE UTENSILIOS DE LIMPIEZA 
i UARTO FRIO DE HAND DIPPING 
~ REA DE HAND DIPPING 
1 lllEA DE PESADO 
a REA DE FANT-1 
fJ AllEADEFANTMUl9 
14 AREA DE CALDERAS 
25 HEA DE TOBLERONE 
;m AREA DE LINEA MECANICA 
V AREA DE JARABES 
211 AREA DE LA PRENSA 
29 AREA DE CHOCOLATE 
30 AREA DE KV-1000 
31 IAREA DE llAlADO 
32 AREA DE ALMIUUN 
33 AREA DE CACAO 
34 AREA DE CARAMELO 
35 AREA DE CUARTO FRIO DE ALMACEN 
38 OFICINAS DE COSTOS 

REVISO: FECHA: Vo.Bo. 

28-2 2PLPP 



PROGRAMA DE LIMPIEZA DE EQUIPO Y UTENSILIOS 

FABRICA DE CHOCOLATE DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 

No. AREA PROGRAMA DE LIMPIEZA DE EQUIPO LISTA DE VERIFICACION DE LIMPIEZA 
INDICACIONES SE REALIZO ( FECHA Y HORA) OBSERVACIONES 

1 MÁQUINA DE HOOPE 

2 MÁQUINA DE WINCLER 

3 MÁQUINA DE MINl.CHEL 

• BOMllOI 

5 PRENSA 

e CONCHA 

7 TANQUES DE ALMACENAMIENTO DE GLUCOSA 

e TANQUES DE ALMACENAMIENTO DE CHOCOlATE 

11 TANQUE DE JARABES 

10 CHAROLAS 

11 MOi.DES 

12 MESAS FRIAS 

13 MARMITAS 

H EIPÁTULAS 

15 RECIPIENTES 

18 CONTENEDORES 

18 TRITURADORA DE LA NUEZ 

18 PULVERIZADOR 

20 TANQUE DE ALMACENAMIENTO 
DE MANTECA DE CACAO 

1<cVlllO: rCl.nA: VO. llO. 
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DESINFECCIÓN. 

Un desinfectante encaz reduce el número de microorganismos a un nivel que no perjudica la salud. 
Para que un desinfectante dé resultados saUstactorlos debe de aplicarse después de que se r ... lzó 
una buena limpieza. 

Para seleccionar un desinfectante se deben considerar los siguientes puntos: 

1).- Tipo de microorganismos que se desea ellmlnar 
2).- Tipo de producto que se elabora y el material de la superficie que entra en contacto con el 
producto 
3).- Tipo de agua dlsponlble y método de limpieza empleado 

Cuando hay uso continuo de desinfectantes qulmlcos puede dar origen a microorganismos 
resistentes, El uso de desinfectantes qulmlcos se realiza cuando no se aplica calor. 

Es Importante verlftcar la eftclencla de un desinfectante para no ocasionar que algunos 
microorganismos se hagan resistentes al desinfectante. Para preven! r la aparición de cepas 
resistentes al desinfectante se deben cambiar con cierta periodicidad los desinfectantes • 

Los utenslllos y equipos se deben limpiar y sanltlzar antes de su uso y después de cada 
Interrupción de trabajo. Los equipos y utenslllos llmplos y sanltlzados deben protegerse de una 
recontamlnaclón cuando se almacenan o no estén en uso. 

Todos los detergentes y/o sanlUzantes en uso, deben estar previamente aprobados por el 
departamento de control de calidad y los organismos onctates de referencia. 

Existen diferentes técnicas de desinfección que son: 

1).-DESINFECCION POR CALOR 
Una de las formas más comunes y más úUles de desinfección es aplicar calor húmedo, para elevar 

la temperatura de ta superftcle a por to menos eo•c. 
2).- Desinfección con agua caliente 

Las piezas desmontables de las m~ulnas y tas piezas pequellas del equipo se deben sumergir en 
un tanque con agua y mantenerse a una temperatura de desinfección durante un periodo adecuado. 
por ejemplo 11o•c durante 15 mln. 
3). - Desinfección por vapor 

cuando se use vapor, la temperatura de la superftcle deberá elevarse al punto de deslnllllcclón 
durante un tiempo determinado. 

El uso de vapor puede generar problemas al causar condensación del agua sobre otros equipos o 
piezas, este tralamlento no es -.:uado cu.,do el equipo s6 d-apela, ocaslonmdo 
contaminaciones al producto. 
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4).· DESINFECCIÓN CON SUSTANCIA QUIMICAS. 

Los factores que afectan la etk:lenc:ia de un desinfectante qulmlco son: 

1).- INACTIVACIÓN DEBIDO A LA SUCIEDAD: la presencia de suciedad y otros materiales 
sedimentados reduce la ellc:lenc:la de ~ los clesln'9ctantes qulmlcos. Cuando hay mucha 
suciedad, los desinfectantes no surten ningún etlec:to. Por lo t.nto, la deslnfec:clón con sustancias 
qulmlcas deber6 elllctuarse deapu& de un proceso de limpie.za o en combinación con el mismo. 

2).-TEMPERATURA DE LA SOLUCIÓN: En ci-al cu- mis alta SN la temperatura m6s eftcaz 
ser6 la desln'9cclón. Es preterlble ..... r. por lo tanto. una soluclón desln'9ct.nte tibia o caliente, que 
una fria. Por lo que se debe MgUlr las lnstnlcclones del fabricante, ya que por ejemplo a 
temperatura• superiores de 43 •c. los JIO(lótoros liberan !IQdo el cual ...- manchar los materiales 
y la acción corrosiva del cloro .,menta cuando se usan soluciones callentlBs de hlpoclorlto. 

3).·TIEMPO: Todos los deslnlll!ctantles qulmlcos necesitan un tiempo mlnlmo de contacto con et 
material para que sean eficaces ; 6ste ser6 variable dependiendo del tipo del desinfectante. 

4).- CONCENTRACIÓN: La concentración de la solUclón del cleslnflllctante varia de acuerdo con las 
condiciones del uso, y deber6 ser -.:u.da para el medio en que se apllc:ar6. Es Importante tomar 
en cuenta las lnstrucctones del rainc:-te para oblmwr una mayar eficiencia del desinfectante. 
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5).-ESTABIUDAD: Todas las soluciones desinfectantes deben ser de preparación reciente y hacerse 
material limpio. Los desinfectantes pueden desactivarse si se mezclan con detergentes y otros 
desinfectantes no adecuados. 
6).-PRECAUCIONES: Los desinfectantes qulmicos que pe--., envenenar los alimentos, tales como 
los fenólicos, no deben de usarse en las fábricas de elaboración de alimentos. Debe tenerse cuidado 
de que los desinfectantes qulmlcos no dallen al pefS0!\111. 

CLASIACACION DE DESINFECTANTES. 
1).· AGENTES QUI MICOS. 

Entre los desinfectantes mm comúnmente utilizados se enc.-.tran los que se indican a 
continu..:lón: 

a) • .CLORO y PRODUCTOS A BASE DE CLORO, INCLUIDO LOS COMPUESTOS DE 
HIPOCLORITO. 

Estos compuestos si se utilizan debidamente, ~ considerarse entre los mejores para las 
plantas de alimentos; se usan soluciones concentradas de hipoclorito de sodio liquido que 
contienen entre 100,000 a 130,000 miligramos de cloro por litro ( ppm ) ; se ~ mezclar con 
detergentes en forma de cristales clorados. Estos desinfectantes tietMn un efecto ripido sobre una 
gran variedad de microorganismos y son relatlv...,enlll! baratos; son los más apropiados para la 
desinfección en plantas de productos alimenticios. Deben de usarse en concentraciones de 100 a 
250 miligramos de cloro disponible por litro. Corno -te tipo de desinfectante ocasiona efectos 
decolorantes y corroe los metales, es necesario ef1u.gar las superficies desinfectadas con dicho 
producto, despu6s del tiempo de contacto. 

b).·Y000FOROS 
Estos compuestos siempre se mezclan con un de9rgente en un medio ácido, por lo que son muy 

convenientes en los casos en que se .-1te un llmplmor 6cldo. Su efecto es rápido y tiene una 
amplia gama de actividad antlmlcroblana. Para superficies limpias normalmente se necesitan, una 
solución de unos 25 a 50 mg n de yodo disponible • pH 4. Pierde su eficacia con fl1Merial orgánico. 
Es posible ot.ervar visualmente la eficalcia de 1 .. )IOdóforos , ya que pierde el color cuando el yodo 
residual hll boij.SO a niveles 1nenc:.-s. Los yodófor- no "°" tóxlc:oa cuando se empie., a 
concentraciones normmles, pero .,.- lncremenmr el contenido total de yodo de la dieta. Apenas 
tienen olor y 5'1bor pero mezclándose con determinadas sustancias en los alimentos pueden causar 
en.,.__,,lento. Los l/'Ddófor,. tienen llNI acción corrosiva con los metales , es por esto que se 
deben de enjumgar perfectam-e las superficies después de utilizarlos. 
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c).· COMPUESTOS CUATERNARIOS DE AMONO 
Estos compueslo5 presentan también - caKleri•tica5 -....-. Son Incoloros, 

relativamente no corl'051vos de los - y no..., ióJÜCI05, pero ..-i - un aabor amargo. No 
son tan encaces contra las bacterla5 Gr-. - ,,...,,as coono el clan> y lm de,;ln-.tes a base de 
cloro y el yodo. Las soluciones a.-. a adlwrlr5e a las su..,-. , por lo que es necesario 
enjuagarlas a -· Debe utillzarse en ClllWWWitf-oes de - 2GO - 12911 mg por lltro. Se 
requieren concentnclones inM .itas .,......., se ....,......., mi ....- -.S. No son compallbles con 
Jabones. 

LAS PROPIEDADES DESEABLES PARA UN IJESllllFECTANlE 

Los de51n- que Mua-., la supe¡-.,~ exw1 allrlW'llDa deben cumpllr, en 
condiciones 1-• lo 5'gulente: 

1).· Destruir rllpldamalte los m~ - ....,.. de - can las bacterias Gram 
positivas que con las Gram negativas • Dellell -r la .._y de las •poras l'únglcas , siendo 
también conveniente la destrucción de las esporas ...,....__ 
2).· Ser suftclentemenll! estables en presencia de residuos .,........,... y si !\Jera necesario en 
presencia de aguas duras 
3).· No ser corrosivos ni dar color a ntngiaw ... ...,._de la fMlrtc:a 
4).· Ser Inodoros o no desprender olores deug,......_ 
5).· No ser tóxicos , ni lrrl- a los.,.... o la plel 
&).· Fllcllmente solubles .., agua y ati- _..,....._ 
7).· Estables dur- mucho tiempo., ""- caowww1b- y-- ... llempo m6s breve en forma 
dllulda 
8).· Económicamente competitivos y al em.,.__ ~ - .._ Nlación 
costo /ellectlvldad 

VII).· ALMACENAMIENTO 

En la Industria allmentlcla es .-to - ...._ ....,...SO. de al_l.,to tanto para la 
materia prima corno.,_. el prodUc:to ...... -. 

El depmrtamentD de .. mao6n debe- Cllil *- 1111a ..... ydal• 'tt para m-.ta prima y 
no mezclml• para pn1V91lr q .. •~ .,.._ * h- lan9D •91caa. .. ....._o mlcroblológlcas. 

Las materias prima que por su c:anpaUcl6n-. - ., , ... ..,_ad6n - debWi c:alocar en un 
lug;¡r espectftco dmitro del CUilf1IO trio, .. - .._ www&w• .._y _n,_,_ tanto en 
patedes como el piso y ............. 

La materia prima debe estar esabada - --....... y.- - flll:lle5 de mover P•"ª realizar 
la llmpleza. 
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Para una buena distribución del alm-.i se debe realizar la siguiente clasificación: 
1).-Almacenamlento de materia prima seca 
2).-Almacenamlento de semillas 
3).- Alm.....,.lento de materia prima que na:>esitan refrigl!t'ación 
4).· Alm......,iento de ...-1a1 de empmque 
5).- Alm......,iento de producto lllrminado 

El almacén carc.'11 con un cu.to msi.do para al..,_ los _,..._ y praductDs de limpiez.11 
impidiendo que esll6n en cont.cto can el producto lerm~ y la -la prima. 

El tamafto dal del*tarnenlo de a1..-., depende de la c:anücs.d de ...-ia prima. mallwlal de 
empaque y prodl.K:to terminado que desea i... en eal-.cia y debe permitir la libertad de mcwwla 
para realizar la limpieza de acuerdo al programa respectivo. 

Para llevar a cabo una buena manipulación de la maleria prima se debe contar con el personal 
adecuado, el cual - conocer et sislll!ma de prl,,__ entradas - primeras salidas. 

1).-ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA SECA: 
Esta .fwea es donde se al...-nan allm- secos o m-.1a prima S8Cll camo harl..., azúcar, 

leche, Cllft. *'Ido cltrico, bmzoalD de sodio, dióxido de titanio y otros alimentos pe¡eoedetos. La 
zona debe cumplir con los siguientes requisitos: * Ser una zona seca, fresca, bien ventilada, protegida contra Insectos, roedores y mantenerse 

limpia y ordenada. * La m-ia prima o producto terminado no debe estar en contacto con el suelo, debe ~ 
en tarimas a una .nura de 14 cm y ses-radas de I• pmede!s a una dls- de 50 cm psa 
facilitar la limpieza 11 prevenir que se acumule la suc:ledmd. * Se deben usar recipientes con t.pa previamente Identificados para man1et-lo5 secos y "-ª 
del mlcance de plagas nocivas. * En caso de que se tenga anaqueles, no deben ser profundos para evitar que la m-ia prima 
situada al fondo se mantenga un tiempo eKceslvo y se produzcan alteraciones en ella o no se le 
dé la ..tecuada rotación. * Toda calda de materia prima o producto lllrminado debe limpiarse lnmedlalarMn• y se ha de 
establecer un si5tema regular de limpieza de suelo, pmredes y an.queles. * Siempre que se _,.ee .... nueva ~la prima ha de ~ en i. pmte postmrlor da la 
repisa psa as.gurar q,. se utilice despu6s. * Para hacer esto de manera eficiente se requlete ta exlsll!ncia del espacio suficiente psa poder 
tr•ladar ta carga dur-e la oper...ior- de limpie& * La rotación estricta de u1smnci. reduce la mlleraclón de la m-la prima y la lnr..t.ci6n por 
plagas. 

CLAVE: 
1 

REVISIÓN: 
FECHA: 

1 
PÁGINA: 

... ------··- _,. 1 25-IFIEBRIER0-2002 31/~2 

ELABORÓ: AUTORIZÓ: 

.it:n: DE ASEGl'RAMIE'.'iTO DE CO!lo'TROL REPRESENT A!lo'TE DE LA DIRECCIÓN 
DEC'ALIDAD 

33 



.. i\, EMPRESA CHOCOLATERA 
MEXICANA S.A. DE C.V. 

~~ DEr,\RTA~U:!'lO DF. ASWl:RAMJl;!\-ro DE CO!\"TROL DE C,\l.IDAD 
( IS0-9002) 

MA.'\'l~.AL DE Hl!f.~1\S PR..\CTICAS DE MA.'\9t.TFAC.'"Jl.iR.-\ 

(J«X:w1ES FrG ÁRE.-\: 
, ,~,, 

M.\.~a:.u. In: un:.'lii.\. .. PK.k TICAS 
10~ L~ lU:t"AKlA.\IE.'IUS DE MA.,_.t:FACTl'RA 

2).·ALMACENAMIENTO DE SEMILLAS SECAS 

El área de almacén de semillas secas~ cumplir con los siguientes requisitos: 
CE> Ser una zona fresca, seca y bien ventilada y estar protegida contra insectos, roedores y 

mantenerse limpia y ordenada. 
CE> La semilla no debe estar en contacto con el suelo y se debe depositar en tarimas 

separadas de la pared para facilitM la llmpleZa y prevenir que la suciedad se acumule. 
CE> Hacer una adecuado manejo de la semilla dándole la rotación adecuada, para evitar que 

sufra alguna atteración. 

3).-ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS QUE REQUIEREN REFRIGERACIÓN 

Los requisitos que debe cumplir-.,.,.. son: 
¡.. Debe estar seca, ventilada y limpia. 
¡.. La refrigeración debe funcionar conect.mente para asegurar que la materia prima no aufra 

alguna atteración. 
¡.. Las puertas del cuarto frlo o refrlgeta:ión deben cett•r pertectamente y debe haber un 

sistema de inspección para asegur• que esti trablljando cornoctamente. 
¡.. Nunca se debe aupersr el limite ele csrgs de Is c:Mnars de refrlgera:ión y se coloca la 

materia prim• nueva detria o debmjo de lo sntiguo para -.u .... _, un• buena rotación. 
¡.. Toda la msterla prima tiene un• flllcha de c:sducidad, que debe ser inspeccionada 

regularmente, para supervisar al esü en óptimas c:ondicior.a de u .. rse. 
¡.. Toda la materia prima o producto terminado debe --envasado de modo que permita su 

identificación reduciendo simulünemnente el riesgo de c:ont.nlnaciones cruzada. 
;,.. Nunca se debe meter producto que ..té csliente, pues elevarf- Is temperatura interna del 

frigorlfico, lo que estimula el cnicimiento bscterlsno, csu .. condenaa:ión y fsvorece la 
contaminación cruzada. 

La refrigeración a temperaturas por debsjo de 4ºC Inhibe el c....imlento de la mayorla de las 
bacterias patógena• PERO NO LAS MATA, La atteración de Is mllleria prima o producto 
terminado por bacterias, hongo y levaduras se ve Nduclds, pero no c:ess. 

El control de la temperatura: Ea el factor más importsnte para prevenir el crecimiento 
bacteriano y la aparición de brotes de into11icación alimentsrla. El uso adecuado de la cimara 
de refrigeración debe ser parte fundamental de la formeción higl6nica de lo9 manipulsdore11. 

El control de tiempo y temperatura ..,.. los factores crltlcoa para Inhibir el crecimiento de 
becterias perjudiclslea. 
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4).·ALMACENAMIENTO DE MATERIAL DE EMPAQUE 

El área de almacenamiento de material de empaque debe cumplir con los siguiente& 
requisitos . 

• El material de empaque debe almacenarse en una zona seca, limpia, ventilada y que tenga 
una buena Iluminación . 

• El material de empaque se debe colocar en tarimas para evitar que se ensucie y ocasione 
suciedad y se depositen restos de plagas nocivas. 

• Cada vez que entre material de empaque se debe Identificar para darle la rotación 
adecuada. 

!!).·ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO TERMINADO 

El almacenamiento del producto terminado ea de vital Importancia, para todo tipo de 
empresa, debido a que cuando no ea -.:uado ocasiona grandes ~rdldas económicas y 
pierde su imagen ante el consumidor ; y esto a su vez puede causar problemas legales y 
genera la posibilidad de cerrarla. 

Los requisitos para realizar un buen almacenamiento del producto terminado son: 

~ Por las caracteristicas del producto terminado se debe almacenar en una área donde se 
mantenga el fria en intervalo de 15 - 111 ºC para mantener las caracterlaticaa del producto 
tanto flslcas, quimlcaa y microbiológicas como sensoriales 

~ No deberá estar en contacto con materiales y productos de limpieza 

~ Se debe llevar un control estricto de primeras entradas y primeras salidas del producto 

~ Se debe establecer un programa de limpieza en el áraa donde se almacena el producto 

~ En caso de que e1datan devoluciones se deben mantener aisladas, para que a6 analicen y 
se determine qué medidas se han de llevar a cabo para au destrucción o repruceso del 
producto 

~ Todos loa productos se Identifican previamente y se ponen en tarimas separadu de lu 
paredes 
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11111).· CONTROL DE PLAGAS 

La definición de pi-epi : es todo ser vivo Indeseable par• el ser t.ummno, .. 1 como 1>11ra 8U5 

animales dOmésllCos o.,.,. los .. 1m-que le representen un lln económico o ben6tlco. 
La prlnclplll función d9I control de IÜltllS en el - de •1-nos ,es --y establecer medidas 
preven a vas que evttmn los d-"os • la utucl hUm..a o p6nllda de lm.gmn de los productos. El 
control de pa.pa,........, c:on....,plli _el-.... de c:om..-- qulmlcos. 

Entre los el.no. que C&INll 1 .. dlteren- pi.gas 50fl : 

'<> Transmlalón de_,., ............ 
'<> Contaminación de ••-tos por mlcroorg.-llsmos o por ......,... extrallo por ejemplo : 

rr1111mentos de lnsec:tos. pelos , ese. 
'<> Dallo en el m-.... de empmque , por .....,plo : reclplenles rol- o rectaazados por razones 

sanitarias como en el caso de que se enc....tre presencia de ucretas, orina, Insectos y petos. 

'<> Perdida de la contlanz.a del consumidor , tsta ~ ser muc:ho mas dalllna que cualquier otro 
factor por la Imagen lmpllclta de sucledmd, negligencia, flllta de orden y limpieza en la empresa. 

Las medidas correctivas se llev., a cabo bll¡jo culdmdosa supervisión Ncnlca y tomando las 
precauciones de no uponer el prodUcto a c:om-tnaclOnes , ellglendo plagulcldas especlllcos para 
las plagas lnvolucrMlas y de 11111a toJliclclad .,... el hummo. 
En la Industria .itllMfttlcla 1 .. plaga no .,.- claslflc:arse de _,.,r a menor , sin embargo los 
roedores sertmn uno de los - c:aonan -,.,, -slón , ,. que el dallo que ocaslonMI no se ttmlta a 
I• destrucción del producto por su vor-..i, alno tambl6n .....,. , .. -~ y In lnst.iaclones 
y los equipos, c:umndo '-1 sus ,_........,. o al - de - alimentos. Probllblemente 
segulrt.. los In....-, tos cuales por su ram.fto no siempre n f6cll ~rae de su Pf9-.CI• , 
pasando muchas v-. desa-clblclos o lgl-.IOS; su clet9cddtt ....-•m-.te - rntlza, cuando el 
dallo es evidente por el deterioro que ha sutl1clo el alimento. AMI-• •- aves serian IH plag•s 
que ocupan el tercer lugmr en relaclón con los allmentoa, donde •toa pueden -r contamlnmos por 
sus excretas. 

Para un ..._, contrOI de plagas se deben conocer •- cm.-tsacas de los roedores, Insectos y 
aves, para esto se con~ los......, ... puntos: * Ambiente en donde se desenvuelv .. 

* Forma de all-.tarse * Form• de reproducción 

• Costumbres 

*•1a.-
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Se debe .,__,. un progrmna ~ de control de plagm que m.q.. princlp•••• • 
insectos, roedoNs y - ya que ._ 11011 los que ae enaantran con mawor ~ en la 
industria de allmenloa y - bodagaa .Esae programa dllbe contar con un mapa de trampm , los 
cximp&eStos qulmlcoa -iplMdoa • ..i camo todos los registros wto. y rmaclc1n .. a• • ..-
a.na. En <=-> de que - canlnil9 a -.vk:los extBma6 , ._,. dllla"I l'8pDrW par -=rito .. 9pa de 
ccrnpl..tca uuda6, .. ~ d9 llPllcmcldn. 9pcde ........ ~ ..... -- ........ 
dllla'I fonwit. la eu.- Prá:ticaa de~ y un bmn ••-•y tr....,,.. .El edlrtcr 
de la ~ tmnt!Wn dllbe pr_._ un ordmn y Hmplma ...,,,-*>, de 1111 rom.. qm • i...- no 
- flEl1te de cantamil-=ión , los pmllos dlllm'I ..._ Ubres de c:hlllarra o mlllsa qm - papiclc6 
para albmgmr plagm. 
El control de pa.- dllbe ... si.mpre PREVENTIVO (evtw que ....., pr--. en una p1an111 de 
alimentoa) '/ ocmlanalllW'lla dmllR - una aaclón CORRECTIVA (•lmliWtcs cuando • hm1 vumltD 
una plaga) 

Cuando se fumigue o se apiqum'I Cl9llos se dllbe a>nSiderar., lado., lado ~ • rlelgo de 
intClllicación no solamm1te para el ccnlroladar de plagm sino tambl6n para '*- " ...-:i.a no 
blanco " • como las ablljaa, ~ dommtic:aa o -.-a- de extinción. En el c=-o dlt •im.m. 
ae requiere que el 1..-.ejo de plagolic:ida w lo llUficlenlament n~ psa que no qum., 
reslduoa que ocaslonsi un en--.ilento calectivo a poblacicxwa runilma o urbmlaa. 

Los tipos de plllglllS - clamif"laSl .... : 

1 ).- Primario : Es cuando alacan diractarr.ne al producto. 

2).-Secundarlo :Es cuando el dafto cawado e& datiido a oondiclona relativas y par undmculdoen 
al manejo de allnadD& o de - •-oamo matarla! de.,._..._ 

3).-Terclario : Ea cum1dcl por ramr.s o anu.:lor.s remola& M pr.-tan ataq..- a los 1111"**-
esllo gena-almade es asociada a pésima prá:tlca de rnanuractwa e higiene, ccmo -la • cmo et. 
chlrdms en abreroa . 

Las plagas que nDfmalmente.., encuartran en la planta de all"*111aa llOr1 : 

1).- cucar.a-
21--~ 
3).- Roedme& 
4).-Aves 
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-· EMPRESA CHOCOLATERA .. ~~ MEXICANA S.A. DE C.V. 

~·· ..... Dl-:PARTA'-11-::r-.nu 01~ ASJ~Gl!RA~ttl~:"\fO OE co~,·Rol. DF. CALIDAD 

~ ( IS0-9002 ¡ 
~L"-'<lJAL DE HUE!'AS PRAenC.\S DE MA..;UFACTURA 

QDxules~ Áal:A< 1 '"~' 
M.\.S\".\1, m: B1.'t:;.'li;AS rR.\C"TICAS TODOS LOS Dt:r'A•1A.'8L"'\10S 

DE MA."1ril'f'ACTt:llA 

1).· CUCARACHAS 

Estos Insectos pm ... iece11 al orden de Ortho(:iera y pm ... _, a la familias B/;ife//idae, B/attidae y 
Blaberidae. otra forma de llamarles es uCUca& o cúcaras, irma:tos de agua. Como insectos están 
alliiii11et1te capEitados pma podl!r m:laplarse y aatirevtvir a cxadciol- extremas y dlficlles, ¡xaten 
pasar sin ali"**> dwanle tres mems y sin agua ni alimmlllo ~anle un mes. Debido a que son 
omnlvoros ,pumlen alina1tarse de plátic::os. jabón papel, peg1Mnentos y aprestos, además de 
residuos de allmm*-; ... gera'al prefieren c:abJllkil..,. que w-y prolelnia Otra caracterlstica 
lntereaante de la cucaracha es su alta reslABncia a la r~ y a tarnpel'aturas de 
oongelm:ión ( .,.,_,._ • haraa ). sua m«Mmier*- son mm n1if*b1 que un parpmao humano. El 
periodo de lncubm:i6n de - ~los - de 20 a 2B dlaa ,dlmpu6a de los...-- .. depoaltan de 
1 a 4 ooe.c-, ........ ...., de 35 a 50 ninfas , que ., un S-iodo de 100 ellas alcmlm su estado 
adulto. Su corporal ....- una c:ullcula gr...a , cUllertli de mraa y ..,._ prc-=eores. sus 
papila~ son~ a lo Miado. dulce y **lo,..,_...- con e9pigaa porosas que 
lea permllB prdls los ....,.._ .... de que mee. - ingaridos, evtt.1do .. un 
enwwa_,lier*>. • decir ,._ tm'I logrado dmm"rclla una nanorla de los '6xlcoa que pueden 
lllactataa. 

2).-MOSCAS 
Son uno de los principales potAemaa .., plm'lllB de allmm*'8 , wan.tas llllkx*B, mtablos o de 

irdustrlas similares, _, como en bodllgm . La pr-.:ia de - lnvarlablemade lleva moclada 
la Idea de una plalla sucia con rnlRB práctlc:lm de ~a .Si bien las mmcas pueden 
desarrollarse y reproducirse en bmuniroa. mmiarlalea fema.....,_ ,mamria orginica dmcompuesta, 
vegetación pulrefada. .., a8quiera de los CWJS .. requiere hummlm , corno la que pu.te qiwiar 
alrapda., el .ppo, .,..._o p.. ,mi como drenaje mili eellado, t.jas o bien po1voG húmedos 
que .. acurnui.n .. laa 19djas y cimm mpm:loa ~Para que la moKa persista.., un lugar 
.-Ita la i:ir-Da de allrnm*> y agua,.., amo de que no lotBngm'I vuelan y .. v-. 

3)A~OEDORES 

Las enfwmedlldes a.ociadas a los r.wiores , p&mde lrarwntltlr9e por di-- medio& : por 
mordedura dredll, y por comacto con los alirtW'ltos cxailtM1iliimoa. 

Los principales tipos de romlores que aa... problen- a las plantas jA'oceudoras de alimentes 
son: 
1 ).- La ..- nClrlJllllll o de alcantarillas 
2).- La rala de los llljmkJa 6 rala negra 
3).- El ratón dom6e .. 1 • 6 de ca.a. 
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()«XxxATEs ~ ÁRF.A: 1 TL-.U' 
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OC Mi\.'lffl'ACTl'RA 

Una de las caracterlsticas Importantes del ratón doméstico es su Independencia del agua, ya que sus 
requerimientos 50n prácticamente satisfechos con el consumo de alimentos. El ratón prefiere como 
alimento a cereales y semillas .Los cebos contra roedores deben colocarse a distancia de 10 a 20 
metros, si hay una Infestación severa se debe reforzar el número de unidades de cebos y c:oloc.rse a 
4 metros de distancia. El Interior de una planta se debe mantener limpio y ordenmdo para que los 
romlores no hagan mmfrlgueras, no tengan acceso a los alimentos y .. 11gua. C.....to se apliquen 
rodenticidas se deben conocer sus car-=terlstlcas generales, asl como eer-se los antldc*>s 
conespondlentes. Los antlcollgulantes son los rodentic:ldas mis utillzados ...,. el control de 
romlores. Actúan al reducir la c:ap-=ldad de eo11gulacl6n de la sangre; lo cual da lug• a hemorr11glas 
Internas y externas y finalmente a la m•rte. Una caracterlstlc:a Importa- que ~s re1a11-. 
bajas de anticoagulantes ingeridas en un periodo de v•ios dlas resultan flllales. Debido a que se usa 
en concentraciones t..¡as, se elimina et riesgo de toxicidad ag.- I*"ª el hombre y se reduce el 
peligro para los animales domésticos. Los ..-dores no se percatan de la ~ de •tos 
ver-.os. 

Otros de los métodos que se emplean para el control de las ratas es el uso de las trampms ftslc:as 
del tipo m~nico, que_,, m-se en buen estado de funcionamiento y....,..._ de revisarse 
periódicamente. Se recomienda colocm'las en el Interior de la planta , a una dlstandll de 10 metros ( 
esto depende del tipo de la Industria ,manejo higiénico de productos etc.)Se pueden coloca hasta a 
Intervalos de 20 metros )En los Interiores de las trampas se usan cebos sin ........., :como ,...., 
tocino ,palazos de tortillas , carne de pollo , malz, etc. En el •-lor se puede emple9r aetx. y 
venenos en conjunto. En cualquier caso, es responsabilidad de los controllKlores de plag.s revisar 
que las trampas estén libres de ced6wres, con el cebo adecuado, que las trampas fl•icms es'6n en 
posición de captura ( no dlspa.- ) .Entre I• trampas esttn : Trampas de muelle, Trami-s ele 
acero, Trampas Electrocutadora Mec:inlc:a, Trampas de jaula, Trampas de pegam-o , Trampas de 
ultrasonido, etc . 

4).-CONTROL DE AVES 

Las aves, para ser consideradas como plagas, deben causar algún dafto en la Industria o en a los 
campos de cultivo. En algunos casos transmiten enfermedades como Satnone/la, encefalitis, etc. 
además de que sus excretas contaminan m-la prima o producto terminado. 

A todo esto se le debe 11gregar el costo que puede tener la limpieza del lugar cuando las - han 
anidado y sus excr- se vuelven un problema de apariencia. i.- excr- de In - pe-sen 
alterar la estructura de los plastlcoa c!Wldo estos son molclelldos hac:i6ndolo paco funcionales: por 
ejemplo en los empm¡ues pmra alim-- estos no tendrtan la resistencia aclecu.da, ac:temm poc1ri.n 
estar contaminados de Satnonella. 

CLAVE: 
1 

REVISIÓN: FECHA: 

1 
PÁGINA: 

11r_rr-_D .. D__AOI 1 25-FEBRER0.2002 37/ .. 2 

ELABORÓ: AUTORIZÓ: 

.JEt'E DE ASEGt;IU~UE.'iTO DE CO:O."TROL REPRESE!'o"T Al'iTE DE L.\ DIRECC1Ó~ 
DE CALIDAD 

31 ES'I'A TESIS NO S.AD: 
DE 1.J\ RIBLJOTEC_,_A 



••• EMPRESA CHOCOLATERA 
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~~ urPA.RT.i\.'IE~'TO 01: ASEGL'RA~UE~TO DE co~-rROl~ DE C.\LIO/\D 
( 1 S0-9002 ) 

MA .. ~U .. ~ DI~ BI :ESAS PRÁCTICAS DE MA.'i:UFAC"llJRA 

a«xxum~ ÁIU'.A: 1 y~, 
MA"""l"AI. Of: Rl'F.".\."i PW...\C'l IC'AS TODOS LOS DD'AalA.~TOS 

DE !l(A.'lijCt',\ClCMA 

PARA UN EFICAZ CONTROL DE PLAGAS ES NECESARIO: 

;.. Revisar este reporte can el su.....,,IMM responsable de mantenimiento de la Instalación 
;.. Mantener una carpeta de los reportes de servicio 
;.. Dar seguimiento a las sugerWIClas de las repa..- estructurales 
¡.. Dar seguimiento a las observaciones de limpieza 
¡.. Que este reporte - ....,._can el GeNn'9 o jefe de control de calidad 
;.. Que el Gerenlll o Jete de cantrol de calidad este is-111 durante la tllmlgaclón 
;.. Que las •reas M ............. IMpla .,_can b9ct9ttclda 
¡.. Que los ,...,,lelos c1ea.....-. --de-a._ llchas progra-. 

Es Importante ver los ah 1i1 iooea - se ....-a u-la em.,...._ ya que si existe cerca 
un depósito de -ra o_.._.......,._...-, ciar origen a I• .,._aa de plag•s. 

Para Impedir el acceso de las plagas a las In.-es necesario establecer un programa de 
limpieza y deslnllBcclón dentro de la-..-. como sus •-res. 

Los puntos que.--.. --- para ello son: 

a Instale 16m.,.._ ultnlw-de destruccl6n de Insectos 
a Desarrolle un pragrmna de lnspeccl6n ~nte y subsane r6pldamente cualquler 

falla. 
a Asegúrese de que - ._ caftellas , callles, etc. que penetgn en las lnstalaclones se 

encuentran completas •• ......._, ...,.... que un - cabe por un orificio tan pequello 
como el l'9ellzado por un lapAz......., una"'*' de ....... 

a Dedique el -po - a cllMAar .. lnstaYdón.,.... pro-.gerla contra plagas 
a Asegúrese de que._ ....- cierran coneo:lal - y que no muestran rendijas por donde ........... ..-........--.. 

CÓMO PODEMOS EVITAR QUE LAS~ OBTENGAN AUMENTO Y REFUGIO. 

·:· Asegurar que las lns.-.es de lllalllpulación de --- y las zonas de almacenamlento de 
basura se....,......, slelftpre lllltplas, Ol-.adas., _ deslntllctWI nigularmente. 

<- Recoger los alimentas - 1 mlaa-. .. -lo- PQ91111e. <- Alm-.ar slemple _ .. _,.,.•._.,._.._...,.y....,.., que .. ..., tapados 

<- Asegur•r que las*-.,._...._ a .. plmllll --en..._, - ., _limpiadas 
enlorma ........ 

<- Inspeccionar la -.a pit-.-..... a .. planta psa .....,. que no traiga plagas 

En caso de que la em.,._. ....... plagaa se - - a una em.,._. experta para realizar 
tllmlgaclones perl6dlcas ., .. -•aer las ......,.. ..... ..._ - contnJI de plagas. 
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.. ¡\,. EMPRESA CHOCOLATERA 
MEXICANA S.A. DE C.V. 
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( 1 SO·'Xl02 ) 

~fA'.'.\l'AL Df. Bl~ESAS PRAC11CAS DE ~f.·\.~LTfACTI1RA 
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'.\t.\'l',\I. bF. •t"f:.'lriA..~ PR..\C"llC:AS lODOS l.OS DF.J".\lllA.\fl::'liTOS 
Dt: M.'"._.l FA.Cll'k.\. 

LAS RESPONSABILIDADES DE LA COMPAÑIA EXTERNA SERAN: 

a).- No tratar ningún departamento o á""' que no se halla puesto en el programa ele fumigación 
entregando previamente por el d-rtamento de control de calidad. 
b).-No dejar residuos fumlg.,tes que liberen sustancias tóxicas, que puedan contaminar el producto. 
c).- ldentttlcar las .treas fumlg-s con letreros alusivos 
d).-Uenar los reportes de cada servicio al ll!rmlnar la fumigación 
e).-No uttllar ningún producto que no es~ autorizado por control de calidad 

LAS RESPONSABILIDADES DE LA EMPRESA SON: 

a).- Programar y entregar oportunamente el programa de fumigación a la compallla externa que se 
contrató. 
b).-EI departamento de producción notificará oportunamente al departamento de control de calidad 
cuando no pueda efectuar la fUmlgaclón. 

En caso de que si se deba n1111iz:ar la fUmlgaclón, el departamento de producción ~ preparar 
todas sus .ireas para facilitar su fUmigaclón. 

Las responsabilidades del .trea de produccl6n son: 

·=· Evitar la acumulación de producto en los lnll!rlores y exll!rlores -
equipo. 

·=· lavar con agua y jabón, .,11!5 de usar los equipos fUmlgados 

·=· Dejar los casilleros abiertos 

·=· Mantener cerradas las .,..._,ven- y corttnas 

·=· Mantener cerrados los reclpl..,tes de basura 

·=· Evitar la Introducción de allmenlDs en la t._. producttvas 

Hay di-tes tlDnnas de ..-iar un programa de fumlgacldn. ..- rNllzane por semana o 
quincenal. de acuerdo con las .-ldades de la empresa y la pr--=ia de plagas. 

La etnPMU debe .-1zar programa de IUmigclón como se m-lr• - loa.,._ 1PF 
( Programa de fumigación), 2PTM ( Programa de trampas mec.tnlc:.a), 3PTPR ( Progr- de trllmi-s 
para ra.lont5), tambWn - contar con programas de prevendón y contral de pi.- apllcando 
métodos por nebullzaclón y as.-ralón como se m...tra en los ror..- PPCPN (prog,_ de 
prevención y conlrol de plagas por as .. ralón) y PPCPN ( Programa de pt9Y911dón y control de 
plagas por -llzaclón ) • 

Estos tbnnatDs se encuentran en las p6glnas 41-1 a 41-5 
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PROGRAMA DE FUMIGACION 

FÁBRICA DE CHOCOLATE DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 

No. ÁREA A TRATAR JNDICACJONEI COllRECTO OUERVACJONEI 
1 ~OMEDOR 

2 UARTO DE BASURA 

3 MANTENIMIENTO 

4 BAÑOS GENERALES PARA MUJERES 

1 BAÑOS GENERALES PARA HOMBRES 

• SUBESTACIÓN 
7 l.AllORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD 

1 ~REA DE BOMBOS 

' AREA DI! LAVADO DE CAJAI 
1D REA DI! LAVADO DE CIAlllWONll ,, AllEA DI! LA PRENIA 

12 ~LMACIN DI MATElllA PlltllA 
13 LMACEN DE PRODUCTO TlllMINADO 
14 MACEN DE MATEllW. DI! EMPAQUE 
11 ILANCIA 
11 FJCJNAI DE PLANTA 

11 UAllTD DI! UTENllLIDI DI UMJIJIZA 

11 UAllTD PlllO DI HAND IJllllllllO 

• RIA DI MANO Dl"9NG 

11 111A DI JlllADD 

u lllA DIPANTAIJA 1 
u REA DI PANTAIJA H 
14 RIA DI! CALDEllAI 
H W DI! TOll.EllDNE 
21 W DE LINEA MECANICA 
Z7 REA DE JARABES 
21 llEA DE LA PRENSA 

21 REA DE CHOCOLATE 
30 •REA DE KV-1000 
31 REA DE SALADO 
32 REA DE ALMIDON 
33 REA DE CACAO 

34 REA DE CARAMELO 

35 REA DE CUARTO FRIO DE ALMACÉN 
31 OFICINAS DE COSTOS 

ltCVl:>U; rC\;nA; vo. llO. 
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...... , .... 111 

.... w••w-•w• , IWIH-NTO 

1 IU ... T.ll!lillil 

1 ALIUCINDllllATlll&-

• &1.IUCIN DI lllATllllAL DI IMNGUI 

1 .ll.11.11!.N DI llMIDUCTO TllllllNADO 

• LMOMTOlllO DI CONTllOI. DI CAIJDAD 

7 'B.&DIPAllTAM 1 

• UllADI PANTMIU 

• AllfA DI VIQILMCIA 

10 lllEA DI CUAllTO PIÍO DI HAND Dll'ING 

11 AllfA DI TOIUllONU 

12 llllA DI NANO lllNiO 

1J AlllA DI UNIA lllCANICA 

14 ~lllADI .WWU 

11 lUA DI LAlllllNIA 

11 llllA DI CllOCOUTI 

17 AlllA DI CRINM GINlllALll 

11 AllfA DI l'llODUCCIOH 

11 UAllTO DE IAIUllA 

20 tOMEDOR 

21 AREA DE PESADO 

Ro"""': FECHA: Vo.Bo. 
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FÁBRICA DE CHOCOLATE DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 

ROGRAMA DE PREVENCION Y CONTROL DE PLAGA REVISIÓN DE TRAMPAS DE 
PEGAMENTO PARA ROEDORES 

No. UBICACION SE COLOCO SE RETIRO OBSERVACION 
FECHA Y HORA FECHA Y HORA 

1 COMEDOR 
2 CUARTO DE BASURA 
3 MANTENIMIENTO 

' SANOS GENERALES PARA MUJERES 
5 SANOS GENERALES PARA HOMBRES 
8 SUBESTACION 
7 LAllORATORJO DE CONTROL DE CAUOi\O 
8 -REA DE BOMBOS 
9 REA DE LAVADO DE CAJAI 
10 AREA DE LAVADO DE GARRAFONES 
11 REA DE LA PRENSA 
12 llACEN DE MATERIA-
13 MACtN DE PRODUCTO TERMINADO 
1• -~·N DE MATERIAi. DE EMPAQUE 
1D LANCIA 
18 FICINAS DE PLANTA 
17 OflCINA DE PRODUCCCION 
18 CUARTO DE UTENSILIOS DE LIMPIEZA 
19 CUARTO FRIO DE HAND DIPl'ING 
211 AREA DE HAND DtPPING 
21 AREA DE PESADO 
22 AREA DE FANT"""' I 
23 AREA DE FANT"""' 1 
2• AREA DE CALDERAS 
25 HEA DE TOBLERONE 
29 -REA DE LINEA MECANICA 
27 AREA DE JARABES 
28 iAREA DE LA PRENSA 

i REA DE CHOCOLATE 
~ REA DE KV-1000 
1 REA DE IALADO 
2 REA DE AL""""" 
3 REA DE CACAO 

M IAREA DE CARAMELO 
:15 IAREA DE CUARTO FRIO DE Al.MACEN 
311 OflCINAI DE COITOI 
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PROGRAMA DE PREVENCION Y CONTROL DE PLAGAS P/NEBULIZACION 
FÁBRICA DE CHOCOLATE DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 

PllOGMllA DE PllEVENCION Y CONTllOI. DE PLAGAi TABLA DE APUCACION POR NEllUUZACION 
No. AKJ!A A IKAIAK VOLUMEN TIEMPO DE OllllERVACIONEI 

APROXIMADO APUCACION EN MIN. 
t OMEDOll 
2 UMTO DE llAIURA 
3 MANTENIMIENTO 
4 ,..._GliNERALEI PARA MWEllEI 
D """""GliNERALEI PARA HOMllllEI 
e IUIEITACION 
7 l..AmRATOlllO DE CONTllOL DE CAIJIWI 

• AllEA DE --• AllEA DE LAVADO DE CA.IM 
to AllEA DE LAVADO DE GAlllWOllll 
tt llEA DE LA PRENIA 
12 -"N DE MATElllA PMIA 
t3 . --"N DE PllODUCTO TE1IMlllADO 
14 """""N DE MATElllAL DE EMPAQUE 
te Mlill.ANCIA 
te K>FICINAI DE PLANTA 
17 ~ICINA DE PllODUCCCIDN 
11 ;UMTO DI UTENKIOI DI IMl'IUA 
ti UAllTO FlllCI W HAND-
ao •lllA DI HAND Dll'l'!NG 
l1 ·-· IJllllUADO 
ll ·~DIPANT-1 

u ~llEA DI PANT-1 

" llEA DI CALDEllM 
ill •llEA DI TDaEllONE 
29 AllEA DI UNEA MECANICA 
27 ~llEA DI .IAllAIEI 
ll llEA DI LA PllENIA 
n llEA DI CHOCOLATE 
30 REA DI KV-tDOO 
31 REA DE IALADO 
32 •REA DE ALMIDDll 
33 •REA DE CACAO 
34 •REA DE CARAMELO 
35 AREA DE CUARTO FRIO DE ALMACEN 
38 OFICINAS DE COSTOS 

REVISO: FECHA: Va.Be. 
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PROGRAMA DE PREVENCION Y CONTROL DE PLAGAS POR ASPERSION 
FABRICA DE CHOCOLATE DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 

PROGRAMA DE PREVENCION Y CONTROL DE PLAGAS TABLA DE APLICACION POR NESULIZACION 

No. AREA A TRATAR VOLUMEN TIEMPO DE OBSERVACIONES 
APROXIMADO APLICACIÓN EN MIN. 

1 COMEDOR 
2 CUARTO DE WURA 
3 MANTENIMIENTO 

' llANOB GENERALES PARA MUJERES 
5 llANOS GENERALES PARA HOMBRES 
e SU BESTACION 
7 LABORATORIO DE CONTllOL DE CALIDAD 
B AREA DE BOMllOS 
9 AREA DE LAVADO DE CAJAS 
10 REA DE LAVADO DE GARRAFONES 
11 REA DE LA PRENllA 
12 LMACEN DE MATERIA PRIMA 
13 LMACtN DE PRODUCTO TERMINADO 
1• LMACEN DE MATERIAL DE EMPAQUE 
1D VIGILANCIA 
18 OFICINAS DE PLANTA 
17 OFICINA DE PllODUCCCIOll 
18 •UARTO DE UTENllLIOI DE UMl'!EZA 
19 CUARTO FRIO DE HAND DIPl'!NQ 
20 AREA DE HAND DIPl'!NG 
21 AREA DE PEllADO 
22 'REA DE FANTASIA 1 
23 'REA DE FANTASIA U 
24 AREA DE CALDERAS 
25 AREA DETOBLERONE 
28 REA DE LINEA MECANICA 
27 REA DE JARABES 
lll REA DE LA PRENllA 
2t REA DE CHOCOLATE 
30 REA DEllV-1000 
1 REA DE IALADO 

REA DE ALMIDON 
REA DE CACAO 
REA DE CARAMELO 
REA DE CUARTO FlllO DE ALMACH 
FICINAI DE COITOI 

¡ncwoDu: ,re""": Vo. llO. 
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ÁREA; 

EMPRESA CHOCOLATERA 
MEXICANA S.A. DE C.V. 

DEPART/\!\ll"'TO 1>1: /\SF.GURAMfü!'ffO DF. CO!\'TROI. DF. CAi .IJ>AD 
( IS0-9002) 

MA."t:;u. l>E lllJtNAS PRÁCTICAS DE MA..'1Uf.~CTURA 

TEMA: 

M.\. ~u.u m: Bl'OtAS PR.Á(" flCAS 
Dt: MA.'liiUFACTURA 

A continuación se muestra el formato para realizar una progr--.:lón de fUmlgaclón. 

PROGRAMA DE FUMIGACIÓN 

NOMBRE: 
( De I• empresa a I• que se envl• el program•) 
FECHA: 
( En que se envla el progr•m•) 

LUGAR 
(donde se 
reallzari la 

fl!!!!lllaclón) 

REA TIPO DE 
SERVICIO 

FECHA HORA 
( que se tumlgará) 

REVISÓ 

CLAVE: REVISIÓN: 

ELABORÓ: 

.JEFE DE ASEGl!RA~UE!'o'TO DE CO!li'TROL 
DE CALIDAD 

Vo.eO. 

42 

( de fllmlgaclón ) (de fUmlgaclón) 

FECHA: 
2..~Fltmat:R0-2111Z 

AUTORIZÓ: 

PÁGINA: 
4&'42 

Ul'llESl:."ITANi"E DE LA DIRECC1ÓS 

PF-1 



ÁRF.A: 

EMPRESA CHOCOLATERA 
MEXICANA S.A. DE C.V. 

DEPARTA.\IE!'.'TO J>F. ASF.Gl'.R,\~llF.STODE CO!'o'TROI. DF. CAi.iD.\() / 
( !S0-9002) 

MA.'LIAI. f)f; BlJESAS PRÁCTICAS DE ~IA.,'t:FAC"n.'RA 

\IA~l"AI. nr Bl'F.."11.U. i..Ar.T1<·ÁS :·. 
DI: MA.""ll1f'ACTl'llA . 

1 Ol>WI LOS OEr.\KT,\.'\IC\lOS 

. 

A continuación •• mueatra una de la• diferentes formas que existen para reportar toa ••~~~~~~ · 
realizados de la compaftla externa. 

NOM•RE0 DIRECCIÓN 
y 

LICENCIA DE LA DE LA EM .. RESA 
QUE llEALIZA EL SERVICto. 

llEPO'flTE DE SERY&!Q 

~~!=NSTR~:-, ---------------PECHA: ____ _ 

AREA 

Puartll de acceso 
Control de 
calidad 
Patio 
AlmaC:tñ-de 
basura 
Subestación 
Cuarlo de basura 
Cocina d•-H.D. 
Cuulo de 
llmDlei:• 
Cu•rlo de H•nd 
Dlolna 
Pes•do 
Alm•c•n d• 
m•ntenlml•nto 
Ofk:lnH 
a•n•r• .. • 

~~J__~~-~~.----- -------=""-~~~N~E~S~T~R~U~C"+TU~R~A;=L--~~-~-~-~~---1 
M•Jor•r Huecos Gr .. tas H•ndldur•s Cont•ctos T•p• T•P• de Tapa de 

de luz ca1Wpana r .. tstros r .. tstro de 
de elKtrlcklMI 

drena'-

-- --- --·--- ------ ------·-- -·--------- -----+------' 

-- . --·- ·-- ----- ------·--- ----- ---- -------1------1 

.· 

-' ~~~:-.-~--1------1-----1-----f-------I--"---1-----"1-----"--"--l---'-J 

Cuuto de c•cao 

Almactn de 
m•t•rl• prlm• y 
•mp•que 

REVISÓ 

CLAVE: 
EC-CC-BMP-001 

ELABORÓ: 

1 REVISIÓN: ' 

JEFE DE ASEGl'RA!\.DENTO DE C'O!\TKOL 
DE CALIDAD 

. 
. 

vo.ao. 

FECHA.: 
25-FEBRER0-211112 

AUTORIZÓ: 

_., I·-
. 

1 
PÁGINA: 

ofl/of2 

REPRESE!\TA!\TE DE l.A DIRECCIÓS 

,·. 
'. 

.. .... , 

.·. 



---

~i\'t. 
EMPRESA CHOCOLATERA 

MEXICANA S.A. DEC.V. 

~~ DEPARTAME:'\,O DE 1\SEGCR,\~IJE!\.IO DE CO~·tíROL DE CALIDAD 
( 1 S0-9002 ) 

MA~U..\L L>J-. Hllf.SAS PRACllCAS DE ~IA .... 'UFAC"nJRA 

QrxxulEsFQ ÁRF..\: 1 T~A' 
\tA~l".\I, nt: Rl"f:'li;A."I PRÁC"TIC'AS lOIX>S l.OS Dl:rARlA.~TOS 

DE MA_••rffFACTl:RA 

5.- Referencias. 
Para realizar este manual se revisó la misma bibliografía que se 
indica al final del trabajo y se hicieron 4 reuniones de trabajo a nivel 
Jefatura y 2 más con la dirección general,para identificar las 
necesidades de la empresa. 

CLAVE: 
1 

REVISIÓN: 
FECHA: 

1 
PÁGINA: ., ..... _,,,,.. ___ .. __ --· 

1 2S·FEBRER0-2002 42/-12 

ELABORÓ: AUTORIZÓ: 

.JEt"E DE ASEGl!RA!\DE:STO DE C01'"1'KOL Kt:PRESE1'"1' A1'"1'E DE LA DIRECCIÓS 
DE CALIDAD 



CONCLUSIONES : 

La participación del personal involucrado en la elaboración de este 

manual, a través de las reuniones y de la amplia discusión del tema y de 

sus objetivos ha sido un avance importante para generar el compromiso 

y comprensión que se requiere para la implementación de un sistema de 

buenas prácticas de manufactura. 

El presente manual es una herramienta que pennlte capacitar y guiar 

al personal Involucrado en la elaboración de chocolates para la 

implementación y aplicación de las buenas prácticas de manufactura. 

Este manual cuenta con los elementos necesarios para formar parte de 

un sistema de 150-9000, dada la necesidad de éste para ser competitivos 

en el mercado nacional e Internacional. 

Finalmente la implementación de este sistema es una motivación para 

el personal que contribuye a un buen ambiente laboral, obteniendo 

rendimientos altos y desperdicios bajos. 
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