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RESUMEN

La finalidad de este trabajo es contribuir en la elaboracién de una guia de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) que se pueda aplicar a cualquier proceso similar al
de fresas con crema congeladas, lo cual se debe considerar para elaborar un
producto apto para consumo humano.

El desarrolio de la investigacion comienza al proponer la localizacién de la planta
procesadora en el estado de Michoacén, de acuerdo a la existencia de una mayor
produccién de la materia prima.

Posteriormente se propone la distribucion de areas para conocer el terreno y ubicar
fos departamentos correspondientes, considerando fos vientos dominantes.

Ademas se determina la produccion que es posible tener en la planta para poder
realizar la seleccion de equipo adecuada a las capacidades propuestas, asi mismo
se realizan los balances de materia para conocer el rendimiento del producto.

Las especificaciones y requerimientos de la materia prima basados en las normas,
muestran las caracteristicas de los requisitos para producir la fresa en el campo,
basadas en (BPA) Buenas Précticas Agricolas.

Otro punto importante es la descripcién de los microorganismos patgenos que
causan enfermedades al hombre y que pueden estar presentes en la materia prima y
agua si no se tiene el cuidado higiénico durante toda la manipulacion.

A partir de esto se empieza a analizar cada uno de los puntos de la NOM-120-S5A1-
1994 y se detalian las recomendaciones; tales como productos que se pueden utilizar
para el personal, medidas de seguridad que se deben tomar en cuenta, lo més
apropiado de los materiales para instalaciones fisicas, sanitarias y servicios a planta,
se realiza un programa para control de plagas, limpieza y desinfeccion.

Por Gltimo se realizan las listas de verificacion que se pueden aplicar a una planta
procesadora para evaluar el seguimiento de la implantaciéon del modelo de calidad.



INTRODUCCION

En la industria nacional se tiene como objetivo el proveer a la poblacion de alimentos
nutritivos e higiénicos, por lo tanto, la Secretaria de Salud (SSA) establece normas
para garantizar que su procesamiento, y los productos finales tengan la calidad
sanitaria adecuada y que no perjudiquen ia salud de los consumidores. Asi mismo
busca ofrecer mas y mejores alimentos a costo accesible para el pablico, entre otros
objetivos. [Torres Q. J., 1997]

Por lo tanto en este caso, considerando que México es un gran productor de fresas
(130 688 200 kg), produccién que en su mayoria esta destinada a la exportacion.
[SAGARPA, 2001] Es necesario incrementar el consumo interno de fresa, ya que
normaimente se consume en forma de mermeladas, jugos o fresca (sin procesar);
otra alternativa de consumo es en forma de un postre congelado al adicionarle
crema y aztcar, planeando que a un futuro no muy lejano exista un mercado para
este producto y que ademdas se pueda contar con la posibilidad de llegar a la
exportacion

Debido a que en la industria, ya sea grande o pequefia, han descubierto que la
certificacion ayuda a mejorar la calidad de los procesos, haciendo los productos mas
atractivos, por 10 que es necesario y muy importante implantar un modelo de calidad
que permita elaborar un producto seguro para la salud del consumidor. [Trias G.,
19968] De aqui repercute fa importancia de la realizacién de una Guia de Buenas
Practicas de Manufactura, para el proceso de fresas con crema congeladas,

Dentro del sistema de seguridad alimentaria existen 3 modelos, como lo son las
Buenas Practicas Agricolas (BPA), Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
HACCP (Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos), todos garantizan que se
puede obtener un alimento o producto de buena calidad para el consumidor. [Avila A.,
2002



Las Buenas Practicas Agricolas se apoyan en principios basicos y practicas
esenciales para reducir al minimo el riesgo microbiano en los alimentos, desde la
produccién agricola, hasta Ia distribucién de frutas y vegetales frescos. [Avila A.,
2002]

En el procesamiento de las fresas se va a aprovechar esta ventaja una vez que han
sido tratadas con los puntos de las Buenas Practicas Agricolas, que con su
aplicacion, garantiza que la materia que se esta -comprando es de dptima calidad, ya
que fueron cultivadas, cosechadas y transportadas con las medidas higiénicas
establecidas.

El HACCP, es un modelo preventivo que pemmite planificar como evitar los
problemas, en vez de esperar a que ocuran para controlarios, ademas, permite
mantener la seguridad del producto e inocuidad para el consumidor. [ Avila A., 2002]

Y por Gitimo estén las Buenas Practicas de Manufactura, las cuales son un conjunto
de normas para asegurar que todos los productos satisfagan los requerimientos del
consumidor. Dentro de los aspectos fundamentales se encuentra, el control sobre la
higiene del personal que labora en el area de recepcion y produccion, es necesario
verificar que todos los equipos sean los adecuados, asi como el mantenimiento de
los mismos, las instalaciones tanto sanitarias como de servicio (agua, luz, drenaje,
aire, etc.), deben cumplir ciertas especificaciones, tener un programa de control de
plagas, contar con un programa de limpieza y desinfeccion, que los edificios cumplan
con las condiciones establecidas, todos estos puntos garantizan que el producto se
clabora con fas mas altas medidas de higiene y seguridad, haciendo un producto
seguro para la salud de quien lo consume.

Y por (itimo para asegurarse que se estan manteniendo las condiciones de higiene
en toda la planta, se elaboran las listas de verificacion las cuales ayudan a realizar
un diagnéstico de la empresa y poder identificar las partes donde se requiera mayor
atencién. [NOM-120 -SSA-1994]



El contenido de este trabajo es referencia de lo que se incluye en una guia de BPM,
en el que se toman en cuenta las medidas de prevencion de contaminacion por
microorganismos en una planta procesadora de fresas con crema congeladas

azucaradas.

Para que el producto sea autorizado y apto para consumo humano se debe cumplir
con las notmas, rigurosamente en todos sus procesos, y asegurar que el origen y
tratamiento de todos sus componentes, cumpla también con estos reglamentos. Por
lo que en este trabajo se contempla el cumplimiento de los puntos de la
normatividad, dictaminada por las leyes mexicanas, en este caso en especifico, el
manejo y tratamiento de las fresas y productos alimentarios en todas las fases del
procesamiento, sobre todo para que las contaminaciones puedan reducirse gracias a
unas normas eficaces de higiene y proteccion de alimentos. [Trias G., 1998]



OBJETIVOS

GENERAL:

Aplicar los criterios tedricos de higiene y sanidad basados en las BPM a una planta
procesadora de fresas con crema congeladas, analizando las condiciones aptas para
el proceso durante todas las fases de elaborécién. para obtener un producto de
calidad y seguro para el consumidor, ademas de que este trabajo se tome como guia
en ia implementacion del modelo de calidad en otros productos de la misma
naturaleza.

PARTICULARES:

1.- Determinar lag caracteristicas de calidad de la materia prima, asi como los
microorganismos que puedan estar presentes y sean causantes de enfermedades al
consumidor.

2.- Proporcionar recomendaciones en cada uno de los puntos de BPM que mejor se
apeguen a la normatividad.

3.- Establecer un programa de limpieza y control de plagas para garantizar la
seguridad e higiene del producto elaborado.

4.- Elaborar una lista de verificacion para una supervision sanitaria, que permita una
garantia de elaboracién del producto con los puntos mencionados en la NOM-120 -
SSA-1994.



CAPITULO 1. GENERALIDADES

1.1- RESENA HISTORICA

Se inicio el cultivo de fresa en México a mediados del siglo pasado en el estado de
Guanajuato, con variedades procedentes de la regién de Lyon, Francia. En un
principio, esta produccién apenas cubria las necesidades del mercado domestico, fue
hasta el afio 1950 que se incrementé su produccion debido a la creciente demanda
por parte de los Estados Unidos, fue esto lo que dio inicio a la posibilidad de
exportacion, originando con ello que la instalacion de congeladoras y empacadoras
proliferard en las regiones de Guanajuato y se extendiera a Michoacan. [SAGAR,
1997]

Hoy en dia, la fresa guarda un lugar en el agro nacional debido a la generacion de
divisas. Por lo que sus caracteristicas de calidad y el papel que juega al contribuir a
complementar el mercado norteamericano, o convierte en un producto de
exportacion. Ocupa con ello el 4to. lugar a nivel mundial en exportacién con el 7.4%.
A nivel nacional la produccién de Michoacéan y Baja Califomia Norte esta destinada a
la exportacién, y la de Guanajuato para cubrir el mercado nacional; por lo tanto, la
produccion a nivel nacional es de 130 688.20 toneladas en el 2001. {irapuato, 2001.]

1.2 LOCALIZACION DE LA PLANTA PROCESADORA

Para este tipo de producto se recomienda establecer la planta procesadora en la
ciudad de Zamora Michoacén, debido a que es uno de los estados con mayor
produccién de fresa a nivel nacional, siendo esta de 77 325 000 kg, que es el 67.7%
respecto al total. El clima, hidrografia y orografia son adecuados para el cultivo de la
fresa.

La ciudad se localiza al noroeste del estado, a una altura de 1 560 metros sobre el
nivel del mar. La distancia a la capital del estado es de 144 km, por la cametera
federal No.15, Morelia-Zamora, las vias de comunicacion con la capital del estado es
por la carretera Federal No. 15 en su tramo Morelia-Zamora. La cabecera municipal



se encuentra a 15 km del entronque Ecuandureo de la autopista de Occidente
México-Guadalajara. Ademas de contar con los servicios de: correo, telégrafo,
teléfono, telex, cobertura de telefonia celular, fax, servicio de taxi, transporte urbano,
suburbano y foréneo y una autopista.

La infraestructura social consiste en:

1. Educacion: Preescolar, nivel basico, medio superior y superior.

2. Salud: Cuenta con 2 unidades médicas de la S.S.A., una clinica hospital del
ISSSTE, ademas de clinicas, consuitorios y hospitales particutares.

3. Servicios: Cuenta con agua potable, drenaje, electrificacion, pavimentacion,
alumbrado, recoleccion de basura, cloracion del agua, seguridad publica,
pantedn.

En cuanto a sus actividades econdmicas se encuentra la:

1. Agricuftura: siendo principales cultivos; “Fresa”, pap4, jitomate, cebolla, sorgo,
trigo y maiz.

2. Ganaderia: Bovino, porcino, caprino, equino, ovinoy colmenas.
3. Industria: Congeladoras de frutas y legumbres, industria de la construccion, de

madera, del vestido, ensamble, y reparacion de maquinaria, y equipo menor,
ademas de unidades de productos alimenticios [Michoacén, 2004]

Para el reconocimiento del nombre de la planta en este trabajo, se propone el de
FRESAMEX, por lo que los formatos, controles y reportes presentan él logo de esta
planta industrial.

1.3 - REQUISITOS PARA MATERIA PRIMA

Es importante conocer las caracteristicas principales de la fresa fresca y de la crema
para procesar, para gue se reciban en las condiciones de calidad aptas para



transformarse, es por eso que en esta parte del trabajo se menciona la importancia
de las Buenas Practicas Agricolas (BPM), entre otra teméatica.

1.3.1- Generalidades de la fresa

En la actualidad, es necesario utilizar materia prima de primera calidad, para la
obtencién de un producto que garantice la seguridad del consumidor, por lo tanto se
requiere emplear un sistema de calidad que ayude a cumplir este proposito con la
utilizacion de la normatividad.

1.3.1.1- Definicién de fresa

a) Bibliograficamente: Es el fruto pequeno, rojizo, muy sabroso que se deriva de los
fresales de Europa, aunque son originarios tambien de América, cuya especie recibe
el nombre cientifico de Fragaria sppy l0s nombres vulgares son frutilla, freson.

La fresa es una planta dicotiledénea, del orden Rosales, perteneciente a la familia de
las Roséceas y al género Fragaria, con varias espacies. [Montes, 1979]

b) De acuerdo a norma: Fruto de la planta perteneciente a ta familia de las rosaceas,
de género y especie Fragaria Xananassa, Dutch. INMX-FF-062-SCFI-2000]

c) Fresa variedad Tioga: Planta muy vigorosa, que se adapta a los suelos salinos,
fértil, de fruto medianamente grande, forma conica, color sonrosado, jugosa. [Baudillo,
Jusa, 1977]

La tabla 1 muestra las diferentes variedades de fresa que existen en el mundo, asi
como su pals de origen, cabe mencionar que la variedad Tioga se cultiva en Japon,
pero en México también se cultiva en el estado de Michoacén.

1,3.1.2- Justificacién para la utilizacién de la variedad Tioga
La variedad que se recomienda utilizar para elaborar fresas con crema congeladas,
es la Tioga, debido a que se encuentra en México y sobre todo en el estado de



Michoacan, ademas de que es vigorosa, proporciona un fruto mas grande y de forma
cénica longitudinal, de color rojo brillante, y su aroma y sabor son de buena calidad.
Es una de las mas firmes, por lo tanto resistente a la manipulacion, almacenaje y
transporte, soporta cierto grado de salinidad del suelo y no es exigente en cuanto a
fertilizacion. [Morales, 2001]

Tabla 1. Variedades de fresa y pais de origen

PAIS VARIEDAD PAIS VARIEDAD
ESTADOS UNIDOS | Northwest POLONIA Pupuratka
Blakemore
Sparkle INGLATERRA | Cambridge
Shasta
Donner Klondike
Tennesse MEXICO
Boauty Florida 80
Marchal ITALIA Machiruoux
Diean
Catkill FRANCIA Sourptise des halles
Pocahontas
Florida 90 JAPON Kogycku
EUROPA W YUGOSLAVIA | Jucunda
Moutot
Senga
Sengana
Regina HOLANDA Princesa, Juliana,
Jucunda
**variedad a utilizar para procesar fresas con crema congeladas.

Fuente: Enciclopedia Agropecuaria, 1995



1.3.1.3- Composicion quimica de la fresa

Es importante tener conocimiento sobre la composicién quimica de los alimentos, ya
que de acuerdo a cada uno de los componentes, indica las reacciones que puede
tener, y esto pemite elegir la mejor condicion de procesamiento, transformacion,
almacenamiento, conservacion, y la funcionalidad de cada uno de sus componentes
(vitaminas, fibra, grasas, proteinas, humedad, etc.).

Tabla 2. Composicién quimica de la fresa

COMPONENTE COMPOSICION (kg/100kg)
Agua 8.5

Proteinas 1.0

Grasa 0.500

Carbohidratos 84

Fibra 2.50

Cenizas 2.60

Fuente: Baudillo Jusa, 1977

1.3.1.4 - Buenas Pricticas Agricolas

Para obtener unas fresas con crema congeladas de dptima calidad, y sin riesgos de
contaminacién microbiolégica para su proceso en la planta, se debe cuidar desde ia
etapa de sembrado hasta la cosecha de la fresa fresca, esto se consigue si se siguen
los requisitos de las Buenas Practicas Agricolas.

En esta seccién se tratan los puntos tales como son tierra y agua que debe utilizarse
para un cultivo higiénico, asi como los tipos de fertilizantes permitidos aplicados

durante el desarrolio del fruto antes de la cosecha [Bihn, 2004]

Los puntos mas importantes a desarrollar son:



A) Preparacion del suelo
B) Agua

C) Personal y visitantes

D) Forma de recoleccion
E) Instalaciones

F) Almacenamiento

G) Transporte

A ) Preparacion del suelo:

Para la preparacion del suelo se debe realizar una arada profunda a 0.256 0.30 my
nivelar el terreno para evitar encharcamiento. Si se siembra en hileras éstas deben
ser de 0.60 m de distancia.

Para conseguir un suelo sano, sin la presencia de microorganismos patogenos como
E. coli y Salmonella (tabla 3) los cuales pueden estar presentes en el abono y en la
tierra hasta por 3 meses o més dependiendo de las condiciones del terreno y
temperatura, es necesario aplicar el fertilizante (sulfato de potasio) en forma correcta,
es decir, incorporario  antes de sembrar, evitando aplicarlo en fresco sobre la
superficie del suelo.

Estos pasos son importantes para reducir el riesgo de contaminacion y a la vez,
utilizar una fuente de nutrientes. Asl mismo, la restriccién del acceso de animales
domésticos y silvestres al area en produccién reduce el riesgo de contaminacion con
abono (fecal).

Antes de la siembra deben tenerse en cuenta los siguientes puntos: [Bifin, 2004]

& Seleccionar cuidadosamente el terreno para el cultivo en este caso de la fresa.

& Revisar el historial del terreno en cuanto al uso y aplicacién de abono o
estiéreol animal.

4 Elegir terrenos que estén por encima de la pendiente de establos.



@& Investigar como se usan las aguas superficiales que llegan de pendientes mas
altas y analizarla cuando sea necesario.

& Evitar escurrimientos, que provengan de establos u otros lugares donde haya
animales, hacia el terreno donde se va a cultivar.

De igual manera es necesario tener en cuenta los puntos siguientes para el uso del
estiéreol como son: [Bihn, 2004]

&4 Regularizar la aplicacion e incorporacion del estiércol.

i@ En ofofio aplicar el estiéreol a todas las hortalizas y frutas rastreras, con
cobertura y con humedad apropiada.

& Cada vez que sea posible, incorporar bien el estiéreol al suelo.

&) NO cosechar el producto durante los primeros 120 dias de la aplicacién del
estiéreol.

&5 Mantener registros de las cantidades aplicadas, el origen y las fechas de
aplicacién.

& NO aplicar el fertilizante superficiaimente.

Por otra parte en lo que se refiere a los nutrientes que necesita la fresa para su
crecimiento sofn:

& Nitrégeno, ya que es |a base de la nutricién de la fresa.

g Fosforo necesario para el crecimiento y desarrollo dei fresal.

Una vez que se ha considerado el uso del suelo es importante tener en cuenta que la
planta de la fresa es pequefia y se encuentran en contacto con el suelo, sufriendo
dafios fisicos, por lo cual se necesita colocar sobre el piso una capa protectora de
polietileno o viruta de madera. El polietileno puede ser transparente o negro, pero de
preferencia este ltimo, pues evita con ello fa evaporacion del suelo, se ahorra el uso
de una gran cantidad de fertilizantes y disminuye el desarrolio de maleza.
{Enciclopedia Agropecuaria, 1995]
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B) Agua

E! agua es un factor muy importante para el riego Y recoleccion de ia fresa debido a
que esta en contacto directo con la fresa, por lo cual debe ser limpia para evitar
contaminacion por microorganismos patogenos.

Las zonas de cultivo deben estar alejadas del ganado y de plantas que tengan
tratamiento de aguas negras.

£l agua que se utiliza para el riego, en caso de que sea superficial (rios, riachuelos,
y canales), debe analizarse cada cuatro meses para detectar si existen coliformes
fecales, a través de pruebas microbiologicas utilizando 1a técnica de NMP (NGmero
Mas Probable).

Tabla 3. Limites méximos permisibles para patégenos y parasitos en estiércol,
lodos residuales y otros fertilizantes organicos.

CONTAMINANTE LIMITE EN BASE SECA
Coliformes fecales Menos de 1000 NMP*/g
Salmonella Menos de 3 NMP/g
Huevos de helminto Menos de 10 huevos/ g
*NPM = Nimero mas probable

Fuente: PROY-NOM-ECOL-004-2000

Se debe tener bien identificado el origen del agua con que se realiza el riego, ya que
existen diferentes tipos como son: [Bihn, 2004]

& Agua potable del municipio. De bajo riesgo de contaminacion microbiolégica.

£ Agua potable de pozo. El riesgo por contaminacion es minimo si el pozo esta
cubierto y si se mantiene alejado al ganado del area activa de recarga.

g Agua superficial. De alto riesgo microbiolégico.



De acuerdo a lo anterior, se debe utilizar agua potable suministrada por el municipio
considerando que es de poco riesgo de contaminacién microbiana, se debe tomar en
cuenta lo siguiente: [Bihn, 2004]

g5 Usar agua potable cuando se asperje sobre los cultivos.

& Mantener registros de los examenes de agua.

& Seleccionar el método de riego.

& Cuando sea posible, utilizar riego por goteo para disminuir la humedad en las
superficies de las plantas y reducir el riesgo.

& Aplicar la irrigacion sobre las plantas en la mafiana para permitir que las hojas
se sequen rapidamente.

C) Personal y visitantes

Para que en el cumplimiento de los requisitos se tenga éxito, es necesario poner
atencién y capacitar al personal que labora en los plantios y promover la higiene del
trabajador en el campo, cuando se cosecha, clasifica y empaca la fruta. Los puntos
mas importantes a considerar son: [Bihn, 2004]

& Los trabajadores deben lavarse las manos después de ir al bafio, ya que
algunos casos de Hepatitis A se han vinculado con trabajadores infectados.

& Instruir a los trabajadores sobre los riesgos por contaminacién microbiana, a
través de cursos de capacitacion o de instrucciones verbales vy
demostraciones, como ia forma de lavarse las manos, el uso de guantes, etc.

& En el campo, proveer al personal de jabon, agua limpia y toallas desechables
e insistir en que fodos se laven las manos antes de trabajar con frutas y
vegetales.

& Utilizar letreros en los bafios instruyendo a los trabajadores del lavado de
manos e imponer el seguimiento.

& En el caso de trabajadores que estén enfermos, se les deben asignar tareas
que no tengan contacto directo yfo indirecto con las fresas ya que pueden
contaminarias.
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Otra forma de promover la limpieza es invitando a los visitantes, incluyendo
directivos, a que sigan todos los puntos anteriores.

D) Forma de recoleccién

Para obtener una fresa de calidad a la hora de cosechar esta debe ser recogida con
los dedos indice y mayor, jevantandola de abajo hacia aniba del pedinculo para que
la fresa se desprenda del receptaculo, evitando con ella la presidn y evitando que se
ablande.

Para realizar la recoleccidn se debe de: [Bihn, 2004]

g5 Remover el exceso de tierra de las cajas usadas para la cosecha en el campo.

& Limpiar todos los recipientes y superficies donde se trabaja.

& Asegurarse de que las cajas para la cosecha estén limpias y en buenas
condiciones de uso, como por ejemplo que no estén rotas O con partes
faltantes, ete.

& Desinfectar superficies y cajas utilizando productos quimicos y procedimientos
recomendados.

& Remover el exceso de tiema de la fresa en el campo.

& Evitar el golpe de las fresas durante la cosecha.

£3 Asegurarse de que los contenedores para empaque no estén saturados y
proteja a la fruta de ser raltratada o dafiada.

S Utilizar las cajas solamente para elfin con que fueron hechas.

El agua para lavar las fresas después de la recoleccion es de gran importancia,
porque se encuentra en contacto directo, es por eso que se debe monitorear la
calidad higiénica del agua para cualquier actividad, de lo contrario provocaria una
contaminacion, para lo cual es necesario: [Biwn, 2004

g3 Mantener el agua limpia en los tdﬁc‘ues de sumergimiento, desinfectando y
cambiando el ggua cada tercer dia.



& Adicionar cloro al agua de lavado (0.2 a 1.5 ppm) [NOM127-SSA1-1994]

& Monitorear los niveles las concentraciones de cloro.

& Mantener un pH de 6.0 - 7.0 en el agua colorada.

&l Proporcionar un ltimo enjuague si esta usando més de 100 ppm de cloro.

i Evitar que la temperatura del agua de los fanques sea 5°C mas fria que la
temperatura del producto.

i Desinfectar la empacadora con 200 ppm de cioro,

E) Instalaciones
Los trabajadores agricolas requieren de excusados y lugares adecuados para
lavarse las manos. Las instalaciones deben cumplir con lo siguiente:

& Ubicar bafios limpios a una distancia no mayor a 350-400 m, o a 5 min
caminando para el uso de los trabajadores y visitantes.

& Estos deben estar provistos de jabon, agua y toallas desechables para el
lavado de manos y un cartel promoviendo su uso.

G) Transporte

En lo que a transporte frigorifico se refiere, hay que tomar en cuenta que los
vehiculos deben estar limpios y desinfectados, antes de introducir la carga; y verificar
que el equipo de refrigeracion funcione adecuadamente cuando los trayectos que se
hacen para la entrega de la fruta a la planta procesadora sean largos.

Si se siguen al pie de la letra todas estas indicaciones, se puede estar seguro que el
producto que se obtenga, sera inocuo para el consumidor. [Bihn, 2004}

1.3.1.5 - Especificaciones minimas de calidad para la fresa
Las especificaciones minimas de calidad que debe cumplir ia fresa para aceptaria a
los proveedores de acuerdo a la NMX-FF-062-SCF1-2000 son:

& Estar sanas y de aspecto fresco.
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& Enteras y desarrolladas.

& Almenos 50% de la superficie deben mostrar un color uniforme.

& Mostrar un color rojo tenue 6 rosa.

& Estar limpias, exentas de materia extrafia visible.

& Ser de forma, sabor y olor caracteristico de la variedad.

& Tener consistencia firme.

& Tener pedinculo con una longitud méxima de 0.015 m antes del envase.

& Libres de descomposicién y moho causadas por micfoorganismos.

g Estar practicamente exentas de magulladuras.

& Exentas de dafio por sol.

& Exentas de polvo, tierra o materia organica.

& Exentas de dafios causados por plagas.

& Libres de descomposicién, pudricién y moho causado por medio de algunos
microorganismos.

& Exentas de dafios por refrigeracion y variaciones en la temperatura.

g4 Exentas de humedad exterior anormal, salvo la condensacion a su remocion
de una camara frigorifica.

& Tamafio de 0.032 m 6 mas de intervalo de didmetro ecuatorial

&3 Para la planta procesadora se permite el 5% en nimero en peso de fresas que
no cumplan con los requisitos de categoria extra,

& Se permite el 10% en nimero de fresas que no satisfagan las caracteristicas.

g El empaque debe seren cajas de cartén con dimensiones exteriores de 049 m
de longitud, 0.31 m de anchoy 0.105 m de altura. Cada caja debe contener 12
canastillas de 5 kg cada una.

1.3.1.6 - Especificaciones para la recepcién de la fresa

En cuanto al color la fresa debe presentar como maximo 50% de su superficie un
color rojo tenue o 1osa.

El tamafio de las fresas se determina sobre la base de su dimetro ecuatorial.
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Tabla 4. Especificaciones de calidad por tamaito

Tamano] Intervalo de diametro ecuatorial (m)
A 0.032 De Mayor
B 0.026 a 0.031
c 0.02 a 0.025
D 0.016 a 0.019

Fuente: NMX-FF-062-SCFI-2000

Existen 3 categorias para clasificar a la fresa de acuerdo a su calidad:
& Extra
& Primera
& Segunda

Dependiendo de la calidad a la que pertenece la fresa se puede permitir el porcentaje
de defectos que tenga la fruta cuando la trasladen hacia la recepcion de la planta
procesadora.

@& Categorfa Extra: Se permite el 5% en niimero o peso de fresa que no cumplan
los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de la primera, siempre y
cuando no afecte el aspecto general del fruto.

& Categorfa Primera: Se permite el 5% en nimero o peso de fresa que no
cumplan los requisitos de esta categoria pero satisfagan los de la segunda,
siempre y cuando no afecte el aspecto general del fruto.

ﬁCategorleSegunda:Sepenniteels% en nimero o peso de fresa gue no
cumplanlosremisitosdaestacategoria. siempre y cuando no afecte el
aspecto general del fruto, se excluyen los productos afectados por pudricién o

cualquier ofro deterioro que los haga impropios para el consumo humano.
[NMX-FF-062-SCF1-2000]
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4.3.2- Generalidades de la crema

Al igual que la fresa es necesario conocer las caracteristicas de la crema, asi como
su definicion y composicion quimica.

Crema: Producto en el que se ha reunido una fraccion determinada de grasa y
solidos totales no grasos de la leche, ya sea pof reposo o por centrifugacion,
sometida a pasteurizacion o cualquier otro tratamiento térmico que asegure su
inocuidad. [Proy-NOM-185-SSA1-2000]

El tener conocimiento de cada uno de los componentes de la crema es necesario
para determinar el tiempo de conservacion empleada, ya que contiene en su mayor
parte agua y grasas.

Tabla 6. Composiclén quimica de la crema

COMPONENTE | PORCENTAJE
Grasa 35
Humedad £8.25
Proteinas 2.26
Minerales 0.58
Carbohidratos 362

Fuente: Badui, 1993



CAPITULO 2. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
LA MATERIA PRIMA Y PRODUCTO TERMINADO

Al procesar fresas con crema congeladas, se tiene como materia prima principal a la
fresa y crema, las cuales pueden generar enfermedades ya que pueden estar
contaminadas debido a que no se tuvo la debida higiene durante la elaboracion y
pueden provocar infecciones o intoxicaciones que resultan ser un riesgo para la
salud del consumidor, por lo cual se define que es cada una de astas, asl mismo se
mencionan las enfermedades causadas por microorganismos patogenos mas
importantes para ambos casos:

INFECCION TRANSMITIDA POR ALIMENTOS: Enfermedad que resulla de la
ingestion de alimentos que contienen microorganismos (bacterias, parasitos)
perjudiciales vivos. Por ejemplo: Salmonella, el de la hepatitis A.

INTOXICACION CAUSADA POR ALIMENTOS: Enfermedad que resulta de la
ingestion de toxinas o venenos que estan presentes en el alimento ingerido, que han
sido producidas por hongos o bacterias aunque estos microorganismos ya no estén
presentes en el alimento. Por ejemplo: toxina botulinica, la enterotoxina de
Staphylococcus. [Romealde J., 2004]

2.1 MICROORGANISMOS PATOGENOS TRANSMITIDOS POR EL
CONSUMO DE FRESA

A) Virus de la Hepatitis tipo A

Lahepatiﬁsinfeccbsapmduddapme!wmsdelahepaﬁﬁsAeslainhodmwalmés
seria asociada al consumo de frutas, produciendo una enfermedad muy debilitante ¢
incluso, de modo ocasional, la muerte. Sin embargo, es interesante destacar que
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debido al largo periodo de incubacion (aproximadamente de 4 semanas), muchas
veces es dificil demostrar el vehiculo de transmision del virus, puesto que el alimento
no esti disponible para su andlisis. [Romalde J., 2004]

El virus de la Hepatitis A ha mostrado una gran resistencia a los procedimientos de
desinfecciéon, es estable al calor (hasta 80° C por hora), sin embargo, el cloro lo
destruye, al igual que hervir el agua por o menos durante cinco minutos. [Serrano,
2005] "

Es un virus muy estable a las condiciones extremas, se transmite por ia ruta fecal-
oral y se replica en las células hepaticas. Estas caracteristicas lo diferencian de otros
virus entéricos, que son més sensibles a las condiciones ambientales y se replican
en el tracto intestinal. Al igual que en el caso de NLV (Norwalk), el virus de fa
hepatitis A no se propaga “in vitro” lo que dificulta su estudio y su diagnéstico.
[Romalde J., 2004]

La sintomatologia puede cursar con la forma asintématica, lo que significa que la
enfermedad puede pasar desapercibida. El resto tiene un inicio agudo de sintomas y
signos clinicos como: malestar general, disminucion del apetito, nauseas, vomito,
dolor abdominal, fatiga, fiebre que generalmente no rebasa los 38.5° G, crecimiento
del higado, crecimiento del bazo, inflamacion de los ganglios, esta fase puede durar
de manera variable de 5 a 7 dias y excepcionaimente hasta 2 semanas y
posteriormente se presenta la conocida fase ictérica que tiene las siguientes
manifestaciones: coloracion oscura de la orina, ictericia en la piel, ausentia de
coloracién de la orina, estos datos pueden durar desde unos dias hasta 4 a 8
semanas y que en los nifios coincide con una disminucion o Incluso desaparicion de
jos sintomas de Ia fase anterior, por lo cual recuperan el apetito y el malestar general
desaparece, mientras en los adulios puede persistir o incluso incrementarse.
[Serrano, 200%]
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B) Clostridium botulinum

En este caso, se menciona a este microorganismo por que se encuentra
normalmente en el suelo y es importante, debido a que la fresa crece en 1a superficie
del suelo (fruta rastrera).

E! Cl. botulinum, es un bacilo gram positivo, esporulado y anaerobio. Sus esporas
son termorresitentes, [Pascual M., 2000]

Existen varios tipos principales de botulismo:

& Botulismo infantil: afecta a los nifios menores de seis meses de edad. Este
tipo de botulismo es causado por la ingestion de esporas de Cl. botulinum, que
colonizan y producen la toxina en el tracto intestinal de los niftos. La miel es
una de las fuentes de esporas de este microorganismo mas relacionada a esta
enfermedad.

& Botulismo de origen alimentario: es la forma mas grave de intoxicacion
alimentaria causada por la ingestion de alimentos que contienen la potente
neurotoxina, formada durante el crecimiento del C/. botulinum. La toxina puede
destruirse por calentamiento a 80 °C por 10 minutos minimo. La incidencia
de la enfermedad es baja, pero es considerada de interés debido a la elevada
tasa de mortatidad si no se diagnostica y trata apropiadamente.

Los sintomas que se presentan son: fatiga extrema, debilidad y vértigo, normalmente
seguidos por vision doble y dificuitad progresiva al hablar y tragar, pardlisis fidcida.
Las manifestaciones gastrointestinales pueden incluir dolor abdominal, diarrea o
congestion. La muerte ocurre por insuficiencia respiratoria y obstruccion de la
entrada de aire en la traquea. El periodo de incubacion: es de 12 a 36 horas, pero
puede extenderse hasta 8 dias en algunos casos.

Los alimentos asociados con este microorganismo son: maiz en conserva,
esparragos, hongos, aceitunas, espinaca, atin, po}lo, higado de pollo y paté de
higado, cames frias, pescado salado y ahumad, asf como el agua contaminada con
heces fecales. [Garcla M., 2004]
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2.2 MICROORGANISMOS PATOGENOS TRANSMITIDOS POR LA
CREMA

Los microorganismos més cominmente encontrados en alimentos que estan
elaborados a base de leche, como tal es el caso de la crema, son los siguientes:

A) Brucella spp.

Es una bacteria que infecta al ganado, cabras, permos y cerdos. La cual se transmite
al humano por contacto, con came infectada, ingesﬁén de leche, crema, 0 quesos no
pasteurizados.

La enfermedad puede ser crénica y persistir por afios. La brucelosis aguda puede
comenzar con sintomas leves parecidos a la gripe o con fiebre, escalofrios,
sudoracién, dolores musculares (mialgia), dolores articulares (artralgia) y malestar.
En una forma muy caracteristica, la fiebre sube durante las horas de la tarde hasta
los 40° C y se les flama fiebres ondulantes por su caracteristica de subir y bajar
durante las 24 horas (otro nombre para la brucelosis es fiebre ondulante). Otros
sintomas que también pueden ocurrir incluyen: pérdida del peso, pérdida del apetito
y la fatiga prolongada.

Los sintomas pueden aparecer entre los primeros 5 dias y durar hasta varios meses,

pero por lo regular aparecen al mes después de la exposicion. Por lo  tanto
solamente la leche pasteurizada debe beberse. [Garcia M., 2004]

B) Escherichia coli

Es un huésped constante del intestino del hombre y de los animales de sangre
caliente. Pertenece a la familia Enterobacteriaceae. De forma bacilar, casi siempre
mévil, gram negativo. Se destruye a temperatura de pasteurizacion y durante su
almacenamiento en frio, sobre todo a temperatura de congelacidn.

La mayor parte de las cepas son inocuas, pero existen algunas que son patogenas
para el hombre entre las cuales se encuentran:
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& E. coli enteropatogena (ECEP)

La cual afecta, Gnicamente a bebés y nifios en general, pero que a partir de 1952, se
comprueba que también los adultos la sufren. La mejor forma de identificar este
serotipo s con pruebas genéticas. Dentro de las cepas de E. coli, muchas elaboran
una toxina labil (LT) y/o una toxina termoestable (ST). La labil se inactiva a una
temperatura de 60° C aplicada durante 30 minutos, la estable resiste mas de 100°C
aplicada durante 30 minutos. Estas toxinas son causa de la diarrea infantil, asi como
de la denominada diarrea de los turistas.

Los sintomas dependen del tipo de toxina que este implicada, en el caso de la toxina
1abil (LT), se asemejan a los del colera, mientras que los brotes por toxina estable
(ST) son menos frecuentes.

&4 E. coli enterotoxigénicas (ECET)
Produce sintomas entre las 8 y 14 horas después de la ingestion del producto
contaminado. Se manifiesta con una diammea acuosa, no sanguinolenta, a veces con
mucosidad, dolor abdominal, malestar general, nauseas, vomitos, y si se presenta
fiebre esta es leve. Los sintomas durande 3a 8 dias.

& E. coli enteroinvasivas (ECED)

Estas cepas citopatogénicas penetran en el intestino e invaden las células epiteliales
del colon donde se muttiplican y producen su muerte. Esto da lugar a la produccién
de ulceraciones cuya consecuencia es una diarrea sanguinolenta.

Los sintomas aparecen entre las 8 y 24 horas posteriores a su ingestion. Se
manifiesta con escalofrifos, malestar, dolores de cabeza, mialgia, fiebre, dolor
abdominal y diarrea abundante sanguinolenta, puede durar dias y hasta semanas.
Se transmite de persona a persona por maniputaciones poco higiénicas y falta de
higiene personal, también a través de agua, leche, queso, cama de aves y olros.

& E. coli enterohemorragica (ECEH) (0157:HT7)

Es probablemente uno de los méas importantes entre las cepas de enterovirulentos,
se considera un patgeno emergente, este tipo de cepa tiene una toxina denominada
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serotoxina que es la causante de la enfermedad, ta cual se identifica como causa de
colitis hemorragica y se asocia con la ingestion de cames coh una coccién
inadecuada, después de ingerida, coloniza el intestino grueso, dando lugar a la colitis
hemorragica, la cual produce dolor abdominal, a veces vomitos, diarrea acuosa
sanguinolenta y en ocasiones fiebre. Los sintomas aparecen entre los 3 a 9 dias
después de la ingestion del alimento contaminado y puede durar de 2 a 9 dias.
[Pascual M, 2000]

& E. coli enteroagregativa (EAEC)

Conjunto de cepas de esta especie originalmente agrupadas por su modo peculiar de
adherencia entre si y a células eucariotas en cultivo, seglin observaciones originales
de Nataro y Craviotto. Produce una reaccion inflamatoria con de mucosidad y
segrega toxinas proteicas propias que contribuyen al dafio epitelial. El resultado es
una diarrea liquida 0 mucosa, con escasa fiebre o vémitos, que en muchos casos se
vuelve persistente (duracion superior a 14 dias), como ha sido descrito en nifios de
Brasil, México y otras regiones. [Ops.org., 2008]

& E. coli con adherencia difusa (ECAD)
Aunque su papel enteropatogénico no esta claramente demostrado, se piensa que
puede causar diarrea en nifios mayores de un afio de edad y en adultos. Tras
adherirse al epitelio intestinal provocan un alargamiento de este, el cual es
englobado por las bacterias sin que aparentemente se produzca una invasién
interna. fBlanco J., 2005]
El grupo (ECAD) se puede aislar tanto de personas sanas como de personas con
diarrea, siendo mas importante en nifios de 4 a 5 afigs. Los principales sintomas que
se presentan son diarrea acuosa y sin leucocitos. [Rodriguez G., 2005]
La deteccion de los ECAD se realiza fenotipicamente determinando si la cepa aislada
presenta el patron de adherencia difusas en células Hep-2. [Blanco J., 2005
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C) Listeria monocytogenes
Es una bacteria de forma bacilar, no esporulado, mévil, gram positivo, anaerobio

facultativo, que crece a temperatura de refrigeracion, es psicotropico, aunque a4 o0
50 C su crecimiento es mas lento, se desarrolla entre valores de pH comprendidos
entre 5-9.

Es una bacteria oportunista que se aprovecha de la debilidad de las victimas a las
que ataca: siendo mas frecuente en mujeres embarazadas, nifios, ancianos, o
inmunodeprimidos. El periodo de incubacién varia entre 1 a 70 dias. Respecto a su
poder patogeno para el hombre es a través de la listerosis. Es una enfermedad con
una alta tasa de mortalidad, los rasgos clinicos van desde una gtipe hasta una
meningitis © meningoencefalitis. En mujeres embarazadas, sobre todo en el segundo
trimestre de gestacion, los sintomas de la presencia de L. monocyfogenos es una
gripe leve, la meningitis en este caso es muy rara, puede dar paso al feto a través de
la madre por via placentaria y dar lugar a: aborto, muerte durante el nacimiento o una
listerosis neonatal. En el caso de listerosis neonatal de comienzo precoz, los
sintomas suelen ser: neumonia, septicemia, y abscesos diseminados, con una tasa
de mortalidad del 40-50%.

En las personas mayores O inmunodeprimidas predominan la meningitis y la
septicemia, en ocasiones encefalitis, los individuos con céncer, con transplantes
renales o sida son las més vuinerables.

A partir de 1980 se han producido varios brotes importantes de listerosis humana:
[Pascual M, 2000]

& En Estados Unidos (California, 1985), con 142 personas afectadas y 31
defunciones. El alimento involucrado fue queso fipo mexicano elaborado en
Califomia.

g Francia (1992), se detectaron 244 casos con 51 muertes.
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En la industria se encuentra en el suelo, desagles, aire acondicionado, gotas de
condensacién, etc., estas circunstancias facilitan el acceso a los productos
alimenticios en sus diferentes etapas de elaboracion.

Los alimentos entre los cuales se ha encontrado a la Listoria son;
&} Leche y productos jacteos. En la leche cruda de vaca se encuentra en mayor
o menor cantidad todas las bacterias patégenas procedentes de las heces del
animal, incluidas especies del género Listeria, por lo que este producto y sus
derivados pueden ser causantes de la listerosis.

i Alimentos vegetales. En los vegetales la contaminacién es menor, limitandose
a 5-8 microorganismos por gramo. [Pascual M, 2000]

D) Campylobacter spp.
El organismo Campylobacter es en realidad un grupo de bacterias de configuracion

espiral que pueden causar enfermedad en los seres humanos y los animales. En ta
mayoria de los casos, en el hombre, es ocasionada por una especie, llamada
Campylobacter jejuni. Esta crece bien a temperatura del cuerpo de un ave a la que
se adapta sin enformaria. La bacteria es fragil, no puede tolerar la deshidratacion y
puede destruirse mediante oxigeno. Crece sblo si existe menos oxigeno que la
cantidad atmosférica en el entomo.

La campilobacteriasis es el nombre de la enfermedad causada por C. jejuni, también
conocida como enteriditis o gastroenteritis por_Campylobacter. Los sinfomas de la
enfermedad son: diarrea, calambres, dolor abdominal y fiebre. La diarrea puede ser
ganguinolenta y puede i acompafiada de nauseas y vomitos. El periodo de
incubacién es de 1 a 5 dias.

Los alimentos asociados son; polio sin una adecuada coccion, leche sin pasteurizar.
La bacteria puede Begar a otros alimentos por contaminacion cruzada.



E) Salmonella

Las Salmonellas son un grupo de bacterias que causan diarreas en humanos. Estas
bacterias normalmente se encuentran en el tracto intestinal del hombre y de los
animales, son resistentes a la congelaciony a la deshidratacion, pero no sobreviven
a medios acidos y son poco resistentes al calor.

La gastroenteritis causada por Salmonella se denomina salmonelosis.
Los sintomas se presentan a través de cdlicos abdominales, diarrea y fiebre, las
consecuencias cronicas son: artriie que puede aparecer entre 3 y 4 semanas

después de los sintomas agudos. Su periodo de incubacion es de 12 a 72 horas.
[Cuida tus alimentos, 2005]

Los alimentos que con mas frecuencia dan lugar a l1a saimonelosis son: cames
crudas, pollo, huevos, leche y derivados lacteos, pescados, salsas y aderezos para
ensaladas, mezclas para pasteles, postres a base de crema, gelatina en poivo, cacao
y chocolate. [Cuida tus alimentos, 2005]

La contaminacion a partir del hombre, se produce principalmente como consecuencia
de la falta de higiene de los operarios o una incorrecta manipulacion. La transmision
de Salmonella se realiza, en este caso a través de manos, ropa y cakzado
contaminados.

La contaminacién en el caso de la leche se produce por diversas formas,
principalmente por las heces durante la ordefia, contaminacion del equipo de ordefia,
La pasteurizacion es un método de garantia que proporciona leche fibre de
microorganismos peligrosos. [Pascual M., 2000}

F) Staphylococcus aureus

Es una bacteria meséfila que se encuentra en piel y mucosas del hombre, asi como
en los alimentos de origen animal, es sensible a la acidez del medio y tolera
concentraciones elevadas de cloruro de sodio, se destruye a temperaturas de
ooocién.peronoasisustoxinasquesobrevivenaesbetratamienm.Lastou'masa
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veces pueden resistir incluso, el proceso de esterilizacion de los alimentos. También
sobreviven durante largo tiempo en alimentos deshidratados y congelados.

Esta especie bacteriana crece entre 7y 47.8° C, con una temperatura optima de 35 a
37° C. La produccién de enterotoxina se realiza entre 10 y 46° C, respecto al pH se
multiplica a valores entre 4y 9.8. EI St. aureus es una especie halotolerante.

La intoxicacion estafilocoecica es el resultado del consumo de un alimento en el cual
ha crecido el S. aureus produciendo como consecuencia la enterotoxina.

Los sintomas de la intoxicacion estafilococcica se presenta entre 1 a 7 horas
después de la ingestion de un alimento con la enterotoxina, existen periodo de
incubacién tan cortos como 30 minutos y largos que pueden alcanzar las 8 horas.

Las manifestaciones clinicas son: nauseas, vomitos abundantes, dolor abdominal y
diarrea. En algunos casos hay dolor de cabeza, mareo y debilidad. En casos graves
la intoxicacién puede dar lugar a un colapso. No hay fiebre al contrario ia temperatura
puede estar por debajo de lo normal. La recuperacion es rapida; el enfermo se
restablece a las 24 horas.

El S. aureus se encuenira en diversos alimentos: came cruda, teche sin pasteurizar,
productos lacteos, algunos productos de pasteleria rellenos con crema elaborada con
leche, papa, huevos, ensaladas, pastas y productos de panificacion.
Las medidas para destruir en su totalidad a Staphylococcus son:

g4 Destruirlos por el calor antes de que se multipliquen (pasteurizacion, coccion).

g4 Frenar su multiplicacion llevando rapidamente los alimentos a temperatura
inferior a 6° C para que se conserven. [Pascual M., 2000]
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2.3- MICROORGANISMOS TRANSMITIDOS POR AGUA DE RIEGO Y
LAVADO

Los microorganismos mas comunmente asociados a la cortaminacion o2 lafresaes
por el agua de riego proveniente de fuentes dudosas curant la cosecha en el
campo de cultivo y durante la operacion de lavado e |a planta procesadora.

A) Vibrio cholerae
Se trata de un bacilo aerobio, gram negativo, ltamado Viba choerae. £l vibricn del

colera sobrevive por periodos hasta de 7 dias fuera del orgznismc. especialmerte en
ambientes himedos y templados; en el agua sobrevive unas cuartas horas y
algunas semanas si ésta se encuentra contaminada con material arganico.

Los primeros sintomas de la enfermedad por Vibric cholerae se oresertande 2a 5
dias después de la infeccion y estan dados por la accion o2 la toxina coérica tue se
fija a nivel de {a membrana de la célula intestinal ocasionando vémito, evacuacones
liquidas muy abundantes con restos de mucosa irtestina "agua de aroz” y dolor
abdominal.

La pérdida de agua por heces puede alcanzar canticades como 13 a 24 itros por dia,
lo que ocasiona una deshidratacién tan severa que puede matar al enfermo por
choque hipovolémico y desequilibrio electrolitico v &cide base La mortalided en
casos hospitalizados y tratados adecuadamente 2 base de liguidos, slectroiios v
glucosa es menor al 1%: sin embargo, en aquellos cas0s que no reciber una
atencion oportuna y adecuada, este porcentaje puede liegar hasta 60% sobre todo
en nifos menores de 5 afios con desnutricion.

En términos generales la evolucion es satisfactoria 5 el paciente recibe un
tratamiento oportuno a base de hidratacion; con esto, la evolucién tiende hacia la
resolucion del proceso infeccioso en el término de 4 a 7 dias. sin ningln to de
complicacion.

El colera se transmite pos comaminacion del agua y aimentos, y raramene por
contacto con personas infiectadas o enfermas a menos gue no se cuente con las
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medidas basicas de higiene como es el lavado de manoe después de evacuar y
amasdepomer.[uﬂversomédbosalud.zoosj

B) Shigella

Son bacilos gram negativos, inméviles, no capsulados, pertenecientes a la familia
Enterobacieriaceae. Se han identificado cuatro especies: S. dysenieriae (serogrnipo
A), S. flexneri (serogrupo B), S. boydi (serogrupo C) y S. sonnei (serogrupo D).

La transmisién se produce por via fecal-oral, basicamente por contacto directo de
persona a persana, pero también se ha descrito transmision por agua y alimentos a
través de moscas.

Los microorganismos se desamolian en el intestino deigado y pueden producir por
accion de la toxina una diamea liquida que caracteriza la fase inicial En las
infecciones por Shigella dysenteriae (Bacilius shiga) tipo 1 se produce liberacion de
exofoxina en mayor cantidad, que se difunde por via sanguinea y produce
alteraciones probablemente responsables de los cuadros graves.

La shigelosis afecta principalmente a nifios menores de 10 afios (sobre todo, entre 1
y 4 afios, siendo rara en lactantes). El perfodo de incubacion es de 1 a 3 dias, se
presenta una primera fase con fiebre, cefalea, dolor abdominal tipo cdlico y diamea
acuosa abundante. En nifios pequefios puede haber convulsiones. En la segunda
fase, franscurridas 24-48 horas, la fiebre desciende y se producen diamess tipo
disenteriformes de poco volumen en nimerc muy elevado (10-15 al dia), con sangre
y moco, dolor abdominal, espasmos intestinales. En otros casos aparece colitis sin
infeccion previa del intestino delgado, con fiebre a veces alta en una tercera parte de
los casos; en nifios pequefios y antes del proceso diasreico pueden aparecer fiebre y
convulsion, y en la fase final pueden formarse microabscesos y Glceras en el colon.

La complicacibn mas grave es la deshidratacion, que puede ser grave en nifios.
Otras complicaciones, aungue infrecuentes, son rectorragias, peritonitis, pesforacion
intestinal, sindrome hemolitico-urémico, sindrome de Reiter, meningismo,
bacteriemia y sepsis (en pacientes desnufridos y con SIDA).
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La manifestacion mas fracuente de la infeccion por Shigefia es la afectacién del SNC
(Sidmm,ﬂewbmmmw);mnVMcméshm,ce{ahadeam.
pueden también presentarse en nifos simiando meningitis. Los gintomas
respiratorios aparecen preferentomente en nifios; ocasionalmente puede existir
afectacion pleural con o sin sighos clinicos, que se cofrige sola sin tratamiento.
[Gémez J., 2005]

2.4- PARASITOS TRANSMITIDOS POR AGUA DE RIEGO DE FRESA
Ademés de las bacterias, existen olros organismos que son perjudiciales a la salud
del hombre, ya que se encuentran en los afimentos contaminados por heces fecales,
estos son los parisitos, que viven dentro o sobre olro organismo y sé nutren de &l.
Existen dos tipos: facultativo (puede vivir independiente def huésped) u obligado (no
puede sobrevivir sin él).

Los pardsitos mas impariantes dentro de los protozoos que causan enfermedades
por el consumo de fresas contaminadas por agua o por i mala higiene personal de
manipuladores en la planta procesadora de fresas con crema congeladas son:

A) Eptamosbq histolytica
Esunpar&itodelhombmenalquesepmduoemaaﬁamﬂadivﬁﬁﬂﬂl
(disenteria amebiana), puede invadir aigunos Giganos internos como et higada y el
cerebro. Consta de una forma quistica resistonte a las bajas temperaluwras y
constibiye ia fase infestiva del parisiio. La via de entrada es la oral y se excreta con
las heces.

Las temperaturas superiores a 55°C pueden destruir el quiste, sin embargo, puede
permanecer viable on las manos y ufias. En los alimentos con un contenido de agua
elevado pueden permanecer al menos 15 dias a 4°C. Los alimentos congelados
almacenados durante més de un dia no constiiyen ningim peligro para ¢
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consumidor, pues las formas quisticas mueren después de 24 horas a temperaturas
comprendidas entre 10 y ~15°C.

La contaminacion fecal del agua, los abonos utiizados en la agricultura, los insectos
y la deficiente higiene corporal, favorecen la difusion de la enfermedad. Las verdunas
y aigunas frutas son los vehiculos de transmision més frecuentements implicados.
[Doyle M., et al Beuchat 1., 1997]

B) Giardia fembiia

Es un protozoario flagelado del intestino humano y de varios animales. Sus quistes
salen al extesior con las heces y contaminan el ambients, para volver nuevaments al
intestino con Jlos alimentos, principaimente vegetales, con el agua y por
contaminacion fecal divecta. JCMSF, 2000]

Las especies de Giardia son resistentes a la cloracion.

Los sintomas de esta enfermedad consisten en anorexia, néuseas, flatulencia,
diarrea, etc. En algunos casos no producen manifestaciones clinices. Entre jos
grupos de alto riesgo estin los bebés, nifios pequefios y las personas
inmunodeficientes.

La enfermedad puede prevenirse al tomar precauciones en e consumo de agua y de
alimentos frescos. { Doyle M., et al Beuchat L., 1997]

C) Toxoplasma qondil

Es un protozoario intracelular que se transmite a través de la piacenta, por ingestion
de quistes en came y por el consumo de vegelales rogados con aguas
contaminadas. Tiene dos hospedadores de los que &l definitivo es el gato doméstico
s obro felino y el intermediario es un animal de sangre caliente como aves, cabalios,
cerdos, antilopes, renos y ciervos.

Temperaturas de 61°C o mayores, durante 3 a 6 minutos inactivan los quistes de la
came y la congelacién a —13°C generalmente convierten inviables a los quisies
tisulares.
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T. gondii es denominado Isospora gondii. La toxoplamsosis es una enformedad que
encefalomieliis en el recién nacido, o bien en el adulto, en el que puede provocar
malestar general, aborto, etc. wmhﬂnmﬁmmmw
los insectos transportan al microorganismo, o bien, cuando se contaminan con heces
de gato o de otros felinos. [Doyle M., ot al, 1997]

D) Ascenis jumbricoides
Los organismos productores de la enfermedad conocida como ascariasis humana

son los nematodos grandes Ascaris lumbricoides, los cuales pueden infectar de
modo casual al huésped y alcanzar dentro del mismo clerto grado de desarrollo.

Hay dos fases de la enfermedad: la inicial, producida por larvas que migran al
pulmén, se caracteriza por sintomas respiratorios. Cuando las invasiones larvales
son intensas y repetidas, la sintomatologia comprende fiebre, respiracion imegular de
tipo asmético y tos repetida e involuntaria.

La posterior, en la fase intestinal con ascéirides adultos, la sintomatologia depende
wmommm.mmmmmmmmm[
cuando la carga es muy grande, puede haber molestias abdominales, colicos, diarrea
y vomito. Las complicaciones més graves que se presentan en los nifios son
obstrucciones intestinales por un gran ndmero de panisitos, fa obstrucciin de
conducto pancredtico y las que resultan de la migracion de loe parésitos adultos
hacia diferentes drganos.

El hombre es el huésped del A. fumbricoides y las fuentes de infeccion comprenden
el suelo, polvo, la vegetacion comestible o e agua de bebida contaminados con
materiales fecales que contienen los huevos y objetos a los que se ha adherido los
hueves del parsito.

El control de la enfermedad comprende el tratamiento masive y periddico de la
poblacién humana para disminuir ia contaminacion ambiental, eliminacién sanitaria
de las heces, proveerse de agua potable, y principaimente, de una educacion en la



que se ensefie higiene personal en manipuladores de los alimentos. [Acha P., et &l
Szyires B. 1997]

E) Taenia solium
Esbagmheswmmhammmm.umdd
paréasito se lama Cysticercus ceflutosae.
Elhuéspeddeﬁrﬁﬁvoddcisﬁwooesdhmm.mm&pedesmm
naturales del cisticerco son el cerdo y el jaball.

La forma adulta habita en el intestino delgado del hombre y efimina regularmente
algtmgmnospowacﬁm.queporbgarmalsabnalamewmmnhs
heces fecales; ahi se desecan y liberan los huevos. Los huevos son dispersados por
el viento, Huvia u ofros factores climaticos, contaminando al agua, verduras o frutas
que son consumidas por el hombre.

Cuando una persona ingiere al huevo, el embridn se transforma en un cisticerco con
forma de vesicula ovoidea. Esta larva se vuelve infectante para un nuevo huésped
definitivo en unos 60 a 70 dias. La mayoria de los cisticercos detectados en el
hombre se locatizan en el sistema nervioso o tejido subcuténeo, aunque también se
han encontrado en los masculos, ¢l corazon, el higado, los pulmones, la cavidad
abdominal y cualquier otra regién.

Cuando ocurre la infeccion por un nGmero elevado de cisticercos se puede presenar
dolor muscular, calambre y cansancio. Los sintomas aparecen varios afos después
de la infeccién, cuando la mueste de la larva ocasiona reacciones inflamatorias. De
los casos que se han presentado en México, los principales sintomas han sido
Las medidas de control de la cisticercosis consisten en interrumpir la cadena de
transmision del parésito en cualquiera de los sigulentes puntos de intervencion:
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hmmmmmmm,hmd@uma’
ambbnh.hkwﬁbndehwmwdhuéspedmmm,hdbwﬂﬂndebé
mahuumdﬁﬁwyhmmmwwhumun
mhdehﬁvoumuﬂemdemmbmﬁnuhwmmv
el tratamiento dlinico de la teniasis. fAchg P. y Szyfres B., 2003}

Lahbhmuutabsmenmnoﬁﬁudoswmmdamm
MMWM(ETAS).mmmmwdmﬂm
mIMthWmdmﬁ1Mdmdem
fueron 6 864 688,

Tm&cmmmmmmmwmw

alimentos _
Diagnéstico 1998 1999
Chlera 71 9
Fiebre Tifoidea 11 548 8893
Amebiasis intestinal 1613215 1516 645
Giardiasis 78475 63 056
infecciones intestinales y mal defnidas 5023427 | 4862618
Otras infecciones intestinales por protozoarios 100876 | 124 303
Paratifoidea y otras salmonelosis 215155 181239
intoxicacion alimentaria bactenana 35081| 42661
Shigelosie 45 372 39029
Teniasis 3061 3195
Brucelosis "3 550 2719 |
Cisticercosis 1061 920
Hopatitls viral A 18 698 19 199
[ Total 7158 585 | © 064 686

Fuente: Flores J.,, 2005



CAPITULO 3. PROCESO DE OBTENCION

3.1 DIAGRAMA DE BLOQUES PARA ELABORAR FRESAS CON
CREMA CONGELADAS

ﬂmmmmmmymmmmam
el procesamiento de las fresas con crema congeladas.

Figura 1. Procesamiento de fresas con crema congoladas
(Continua)
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810 ppm
No cumple con el
tamafio U Por tamafios
0.008 a 0.01m de
grosor
Azicar

Figwatﬁwmmwfmmcmamwwm
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3.2 DESCRIPCION DEL PROCESO

Elpmoasanﬂentodelasﬁasasoonmnaoongehdasomﬂevaumwiede
procedirnientos que sor.

1.-Mmmmmmmmmmm(mmd
quesvmneaydeﬁumwdemm,bmmm,mjobﬁhm.
ammayaabwdehmmﬁdad,msWMahmM),mim,mde
materia extrafia y dedaﬁosporsol.decaﬁdadExh’&shdefedmdeaumdoala
NMX-FF-062-SCF1-2000.

z-m:&mmmumavcsiam
uegaenlaimdehastasuum.encasodequehgueahphnmenhmaﬁana
se procesa la fresa inmediatamente, aplicando los crilerios de primeras entradas
primeras salidas (PEPS).

&-W:Laﬁesauagaahmdemdmdebvaawmadod
pedinculo en forma manual.

wammmmhMMMMy
aepamram;elamneshadamdapmmahmduas,pm,daﬁadaspudsd.en

5.- Lavado por aspersion: Se vacia a la méquina lavadora por aspersion para quitar
polvo y tiera de la mafteria prima. El agua debe ser potable y tener una
concertracidn de cloro de 8-10 ppm.

6.~ Lavado por inmersion: Se vacia a la maquitia lavadora de inmersion a

intervalos de 3 a 4 s. La materia prima se lava en el fondo de la lavadora con una
solucion desinfectante con cloro de & a 10 ppm.
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7.~ Escurrido; La fresa lavada pasa en bendas vibratorias las cuales efiminan e}
exceso de agua de la superficie de la fruta. '

8. Clasificacién: Las fresas sanas y vigorosas caen en una méquina calibradora
quehsdasiﬁcaportamaﬂodaamrdoaldiﬂ:mﬁombbcidoqmasdeo,OSm,
las perdidas por dafio son de 5% de acuerdo a la NMX-FF-062-SCF1-2000.

9~ Troceado: Las bandas levan a las fresas a la tolva de recepcion de la
rebanadora y son cortadas en rodajas de 0.01 m de grosor.

1&-&mﬂo:tasﬁmynhumdumhunpo¢hduenmahnﬁquha
lbmdma.dmdesenmdmoonhmydazﬂw,dﬁnﬁm.elequimfmm
los envases tipo pure pack que se llenan con el producto y finaimente se cierran.

11ammsmpmamnﬁquhadmdehmmminde
carton para trasiadarias al equipo de congelacion.

12.- Congelaci6n: Las cajas con el producto son colocadas en tarimas las que son
mmwmmahwmmm,aummmmm
de -30° C por 20 horas.

13- Almacenamiento: Ei products terminado se almacena en camaras de
congelacion a -18°C.

3.3 BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

Para conocer Ia cantidad de materia prima, envases requeridos y cantidad de menna

@3 necesario realizar un balance general y balances especificos por componentes,
asf como el balance de energia.

Se considera una produccion diaria de 31 240.38 kg de fresas con crems
congeladaspordia.dmdesammmomlamﬁdaddezsooomdem
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ﬂmmﬁdamumM(PROFUSAZOOS).Parapmduekhwmddhm
awdﬁoﬁ&sepued&tenermqmﬂadoshmos,deﬁhomsmdaum.

Pamlaraamdbndeestabahmesemmawmmemiaelpmdudndemamam
campifia, que trabaja con fresas congeladas azucaradas, en el cual al revisar su
composicion, se puede observar y edeularelporwmjedecadaunodelos
ingredientes, asi como la cantidad en cada uno de los envases.

Con los datos de masa en un envase de capacidad de 0.226 kg; con el peso del
envase que es de 0.019 kg y mediante un balance poroornponemesespeciﬁoose
obﬁsnelawnﬁdadqueoamaelpmdudomelemasa-Pormiguienm, también
se llega a conocer el porcentaje que ocupa la crema y az(icar, asi como el
pomentaiedemma.dmlconespondeana%.doawadoadmmmm
ta empresa PROFUSA.

Lamemoﬁadecélwlosedescribebrevmmeenelanexot

Tabla 7. Resumen del balance de materia y energia

Materia Cantidad JAl dia en|Canfidad/ Al dia por
un tumo los dos turmnos

Fresa que se acepta en recepcion (kg) 12 500 25 000
Fresa que se pierde en despatado (kg) 1250 2 500
Fresa despatada que cumple con la
calidad (kg) 10687.5 21375
Crema (kg) 3124.038 6 248.076
Azhcar (kg) 2 343.0285 4696057 |
Mezcla de fresas con crema (kg) 15 620.19 31240.38
Nimero de envases 69 116 138 232
Energia a retirar de las fresas con
crema a =30°C (kJ) 1.72664 X 107 3. 45329 X 10V

(Continua)
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Tabila 7. Resumen del balance do materie y energia

Matetia Cantidad /Al dia on|Cantidad/ Al dia por
umn hAno loa dos tumos
Energia para almacenar fresas con
crema a-18°C (ki) 20 757.998 41 515993
Agua en lavado por aspersion (kg) 2860.83 15 730.66
‘Agua en lavado por nmersion (kg) 15730.68 31479.32

Eiaborado por Mendoza y Olivares



CAPITULO 4. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(BPM)

4.1 ;QUE SON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA?
Hay diferentes definiciones, entre las cuales estén les siguientes.

ncmmammymmmmﬁ.mwasa

mmmmmymmmm
requeridas para su uso 0 Consumo. NOM-120 -SSA-1994]

B)Cm*mdemumsdbeﬁadsymﬂamqmmmwm
mmmmmmmﬁm.mm.mmym.
Garantizan que mwmummmmwmde
calidad y necesidades del cliente. [Mundo helado, 2005/

Las Buenas Practicas de Manufactra (BMP) son Gifles para el disefio y
funcionamiento de plantas, para el desammolio de procesos y productos relacionados
con la alimentacion.

4.1.1- Importancia de las BPM

Las Buenas Préacticas de Manufactura garantizen un producto limpio, confiable y
seguro para el chente, alta competitividad, aumento de ta productividad, procesos y
gestiones controladas, aseguran la calkiad de los productos, mejora ia imagen y ia
posibilidad de ampliar el mercado (reconocimiento nacional e intemacional),
reduccion de costos, disminucion de ks desperdicios, instalaciones modemas,
seguras y con ambiente controlado, disminucion de la contaminacion, control
W.wmmmahmMMymmh
W.Mywmmmmm.mmm
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emmmywlxualdehamasa.ymddehshbomdamm&niemoy
prevencion del dafio de maquinarias.

4.1.2- Normativas que incluyen a las BPM

Existen organismos nacionales e internacionales, los cuales mencionan las
Buenas Practicas de Manufactura.
HCODEXALIMENTARIUS:CMigoInm\aciomlmndadodepmcﬁcasy
principios generales de higiene de los alimentos incluyen también las
Buenas Préicticas de Manufactura.

g NOM-120-SSA1-1994.- Bienes y servicios. Précticas de higiene y sanidad
para el proceso de alimentos, bebidas no akcohblicas y alcohblicas. En
donde se da a conocer la importancia que tiene el aplicar las practicas
adecuadas de higiene y sanidad, en el proceso de alimentos, bebidas,
mmymm,mmmmdmde
intoxicaciones a la poblacion conswnidora, jo mismo que las pérdidas del
pmm.alwmmmmoa formarie
umimndemﬁdady,mhﬂwm,amdmmm sanciones
legales por parte de la autoridad sanitaria. [NOM-120 -SSA-1994]

De acuerdo a ks NOM-120-SSA1-1994, en este trabajo se desglosa cada uno de
los puntos que expide, para que se apliquen a la planta procesadora de fresas con
crema congeladas y otros productos, los cuales son:

1 Disposiciones para el personal
i instalaciones fisicas

i, instalaciones sanitarias

IV.  Sevicios a Planta



V. Equipamiento

VI. Mantenimiento

VIl.  Proceso

Vill. Control de plagas

IX. Limpieza y desinfeccion

La temdtica de las disposiciones de Buenas Préiclicas de Manufactura (BPM)
antetiormente listadas se divide an 2 capitulos. De los puntos | a Vil se incluyen en
mmuo,yVIllyIXsemmdmﬂdosdabidoamsm
desarmollados como programas.

4.2 DISPOSICIONES DE BPM

LospmmspamdesamuarlasBuenastcﬂwsdeMaan.demrdoala
NOM-120-SSA1-1994, son los que se enfocan para el producio de fresas con crema
congeladas y a ofros productos de la misma naturaleza.

4.2.1.- Disposiciones para el personal
4.2.1.1 Personal

Reforente al personal que esté en contacto con materias primas, ingrediontes,
mmmﬂw.pmdudompmmoymmo.equmyumnm
obmwmqmdaamadoamﬁnmmmm.melmm
operarios pueden ser responsables de la contaminacion fisica y microbiologica o
sctuar como vehiculos de microorganismos al no tener conocimiento de o que es fa
higiene personal y sanidad alimentaria.

Se consideran los puntos relacionados a los aspectos con que deben cumplir los
m,wbmsmbmmmmmhm



delpevsaﬁ.elwaldebemoumobjeﬁvoelmeeadaamleadodabasaberqm
hacer, como hacerlo y porgque.

Pmbmmhspawmmpambhsdehsém.debenmdmunpecdonay
controles visuales, pamaseguramequenohayaprasemiadeobjetosajenosala
labor asignada y que el personal cumpla con todas las disposiciones de higiene y de
Iawne@amanbubdéndumnteelpmeesopamhsﬁmsmnmmngeladas.
Dichos corﬂoleseinspecdonesvisualesesnecmﬁoquesehagandiaﬂamte.

Denﬁnddpmgmma,lasmedidasmedebetomarelpasmmlpampwvmdﬁnson:

ﬁCmenmmnetdeMemedidaporaIgnndependmdadelsm
salud.

&Tenerunaaeopersumlysabersohelamspamﬂldadenmﬂoah
proteccién de los alimentos para evitar su contaminacion.

Los aspectos a cubrir para personal son:

A) Uniformes

Lasmglasehdieadomsquedabesegﬁrbdoelpuwml(nduyendoalos
visitantes) que entre a la planta deben ser: ’

ﬁUﬁﬁzarmﬁfomasﬁnpbs,deoobresohms,sinbdsﬂbsconcienes,sin
botones, usar gorra 0 redes para el cabetio (Fig. 2).

&3 Deben existiv medios adecuados para el lavado y secado higiénico de las
mnospammnhmerhsbajoemﬂidmessanﬁaﬁasyenbmeshdohdoel
tiempo.

) Lavarse las manos y desinfectarias antes de iniciar labores, después de cada
ausencia del mismo y en cualquier momento cuando las manos puedan estar
sucias o contaminadas, 0 cuando exista el riesgo de contaminacion en las
diversas operaciones del proceso de elaboracion.



Fig. 2.-Uniformes para éree de proceso. Fuents: Providencia, 2005

B) Guantes

Esnmhmhsguanbsqwseuﬂhmnsemmpammm
de higiene en el punto de trabajo y se cambien cada vez que sea necesario. Las
caracteristicas de los guantas recomendados son: (Fig. 3)

& Elaborados de litex natural.

&8 Anatomico.

& Probado al 100% bajo especificaciones estrictas de celidad.

gl Acabado terso, facil de montar,

i De alta resistencia a acciones mecénicas.

& Excelente elasticidad y flexibilidad.

# 'deal para trabajos donde se requiere maniobrabilidad y tacto.

§ifi Palma anti-demrapante.

& Fémula de elevada resistencia quimica.

HMammmm,mmym
vegetales.
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&3 Resistencia mecanica supetior.
@ Excelente duracion.

Fig. 3. Guantas para 4rea de proceso. Fuente: Distribuciones industriales de Puebla, 2005

Debe contarse con un codigo de colores para el uso de los guantes, ya que
dependieModelamadawabaio,sedebeuﬁﬁzarmmdﬂaanhe.amnﬁmadbnse
relaciona:

COLOR AREA
Verde Proceso
Bianco Ass0

Rojo  Bafio

[Empresa Producios Agricolas de Jacona 8 de RL., 2008

C) Zapatos

Lmzapahsmsmoenadmydemm,demm.m
cuales deben mantenerse limpios y en buenas condiciones. Las botas no deben



manchar los pisos y de preferencia deben ser de hule, otras caracteristicas
recomendadas son: (Fig.4)

& De hule (SBR) con calidad especial pana trabajo pesado.
i3 Antiderrapante resistente a sustancias de uso comun.
mmmmymMmm,m.

Fig. 4 Calzado aulorizado para érea de proceso. Fuente: Dipsa, 2004

D) Cartsies

Es necesario colocar carteles que muestren la informacion sobre la prohibicién de:
comer, beber, masticar chicle; flevar las uflas de los dedos largas, sucias,
MOWWMMWMMaﬁ
mismo ef uso de anillos, pulseras, colgantes, aretes, reloj, etc.; tocarse la nariz, las
m-ohmmum;mommm-mm
alimentos; fumar en las zonas de trabajo y de almacenamiento; salir de las zonas de
manipulacion con las prendas de trabajo. (Fig. 5a y 5b).

ﬂmmmamunmnommwmqumm
laborando, se envia a oira drea, para evitar que esté en contacto con los alimentos.
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a) | —— )

Fig. 5 Sefialamientos dapmhm:idnpampemondqmmbmaonlaplmta. 8a) No
fumar. 5b) No comer. Fuente: NOM-026-STPS-1998

E) Lavado de manos

Sedebeomﬂarmnmmmdhvadodem,hswahssa
hansmitandmantelacapwiladbnypornndiodecarmmm.

Pammaﬂmrummmedaddhvadodemsedabmaeguir los siguientes
pasos: [Cuida manos, 2004]

A wbN S

Qmmhspmdem(mm,m,m.).
Enjuagar primeramente las manos con agua tibia. )

Cubrir las manos con solucién jabonosa o germicida.
Tallarseoonoepmodesdeheeodoshastahsm,ﬁmiandobsdedos,las
paimas, uiias y enire dedos.

Enjuagar desde los codos hasta las manos con abundante agua para remover
ol jabon (Fig. 6).

Tomar una toalla de papel para secarse las manos.

Ya secas las manos, se debe cerrar la liave con ia toalla de papel usada, sin
quelasmamshaganoonhdooonlamistm.Enlaphnhdapmoasamienm
tas Hlaves de los lavamanos tienen que ser de uso automético, pedal o de
contacto con rodillas.
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o

Fig. 6 Indicaciones __" avado

mananuenta:manos,m

F) Caractoristicas del jabon sanitizante

Unjd:énunﬁwﬂedebepmduhswmmﬁmmuﬂ&mmmm
industria de alimentos, este debe ser: [Marvil, 2004]

Antibacterial.

No debe contener yoda.

No debe irritar la piel.

Contener emolientes y acondicionadores.
Libre de cloro.

Suave.

Ligeramente viscoso.

Liquido.

® @ NS0 A LN

Para comprobar que se Bova a cabo una buena sanitizacion de manos en la planta
se debe contar con:

ammmmmmwmmmalmmm

aleatoria, para verificar el cumplimiento de las buenas pricticas de higiene y
manufactura.
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identificadas con fedms.nmwbrasdewrso.etc.,paramandosemqlﬁeraconsuwar
algunainfonnaciﬁnalmomrﬂodequesemlioensmmisiotm.

Pammdharunainspeodbnyasegmmedequese%umpﬁermmnlahigiane
ysanidad.asioomoevitarquee)dslaoormhadbnpornmmes
neoesahmfzarpnwbasmelpawld(mmlalysanemb.mwada
bte)yequipo(semeshal),portalmoﬁvosenaoesilademoomddmlsepuede
ver en el formato 1. [Guerrero C, 2001]

4.2.1.2 Capacitacién del personal

Enmnbalmmbdepmgmadecapamﬁndepemml.mqueempueda
funcionar, es necesario que exista un coondinador que sea el responsable de llevar el
pmoeeodecapadhdénydesarmﬂo.nenuodemacﬁvidadesseenwemm:

ﬁCMUMhMadéndemwmsmmm.quesewehleomelnmeﬁal
necesario y de que se lleve a cabo las acciones de capacitacion.

msmmmmmmmhmmnh
ubicacibndelasauias.meseanlasﬁwadasenmnﬁoamm,
iluminacion, ventilacién y mobiliario.

&2 ngramarwmosdeammﬂoalorgmﬁgmmadelaermmsa,dondesedebe
realizar examenes antes o ai final del curso, y encuestas en el que el personal
opine sobre el curso que se le imparti6.
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Formmtcomroldomporbdoanﬂhhdoudﬂmm:pomml,
areas, alimentos, instrumentos y equipos.

moe_mmmn&mpsccnonesnemmosmmosm
PERSONAL, AREAS, ALIMENTOS, INSTRUMENTOS Y EQUIPO.
FECHA:
SERVICIO:
TMUESTRA: | MESOFILOS AEROBIOS | COLIFORMES TECNICAS
COLONIAS /m! COLONIAS /mi
ALIMENTO _ |MIN=0 UFC MiN=0 VAGIADO EN
MAX= 10UFC MAX=0 PLACA
'PERSONAL |MIN=0 MIN=0 CUENTA — EN
MAX. < 3000 UFC/em? | MAX= < 10 UFClcm2 | PLACA Y NMP
' EQUIPO MIN =0 MIN=0 CUENTA EN
MAX= <400 UFC/cm2  |MAX = <200 PLACA Y NMP
UFClemy®
OBSERVACIONES:
ELABORO: AUTORIZO:
AUX. DE LAB. C.C. JEFE DE CONTROL. CALIDAD

Adaptado de fuente: NOM-093-SSA1-1994
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aDebencmﬁmiarhasistelﬁaa!mm.pmpamﬂo,ﬁstasdeasm
registrando nombre del curso, categoria y/o puesto, gtc. (formato 2).

Ademas de considerarse el material necesario:
&) Rotafolios, pantalias, videocaseteras, proyector de acetatos, plumones,
guises, manuales, hojas, lapices.
&5 Oficios, memorandums, carteles, tripticos, eftc., para difundir los programas de
capagcitacion.

Palapmpacbnaralpasmalhsfadidmambsamsemmsﬁamﬁur
unaveﬁﬁmdbnpeﬁbdicadebspmwdimiemosymgistrosdelasaociones
comectivas y preventivas aplicadas.

4.2.1.3 Seguridad

Esneoewioeonlarmnmedﬂasdesegmidadpamelpamwosepuedebgmr
a fraves de colocar carteles y oédigosdecoloresqmmiquenlosriasgosdenhode
la planta.

EstepuntosebasamlamnnadeeemnidadanelhabajoﬂOM—OZG-STPS-wQ&

la elaboracion de estos carteles donde aparece el codigo de colores y
seﬁalamienhosdeseguridad(basadoenhnmmaanteﬁor)debendewnmmnsu
significado y las indicaciones. Estos deben cubrir al menos el 50% de! érea total de
lasaﬂal.ﬁe;moomdjeﬁvoa&aarlaatamiﬁndelosmb@oresabsqueesté
d&sﬁnadoelmmaje,considerandoqueseanoonideascbmsyfédbsde
interpretar (Tabta 8).
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Tabla 8. Colores de seguridad, su significado e indicaciones y precisiones.

COLOR DE SIGNIFICADO INDICACIONES Y PRECISIONES
SEGURIDAD
ROJO PARO Alto y dispositivos de desconexion
para emergencias.
PROHIBICION Prohibicion de acciones especificas
SISTEMA PARA COMBATE | identificacion y localizacion.
DE INCENDIOS
AMARILLO |ADVERTENCIA DE | Atencion, precaucién , identificacion
PELIGRO de fluidos peligrosos.
DELIMITAGION DE AREAS |Limites de areas restringidas o de
usos especificos.
VERDE CONDICION SEGURA Rulas de evacuacidn, zonas de
de emergencia.
AZUL OBLIGACION Sehalamientos para realizar acciones

especificas.

Fuente: NOM-026-STPS-1998.

Memésdelcédigodeoolorassedebeapoyarenibmasgemﬂhi%pﬂra
establecer una mayor identificacion e interpretacion.

En lo que respecta a las sefiales especificas, lo que se debe hacer:

=) Pamunmmsajedepmhﬁdbnsedebeuﬁzarundmiomnbam
diametraldeouamnhydneogrados.Enmodequeseaunaobﬁgadbnse
utiliza un circulo (Fig. 7).

=) Parahdicerpmaucibnsedebedhﬁarunm\gubequm.




Fig.7. Mensajes de prohibiciones. Fuente: NOM-026-STPS-1998

Losteﬂosdehdashsseﬁahs.debenmmmﬁmmahhfnmmdﬂnqwiﬂimh
seﬂddesegwidad,porlommseubenmnpﬁrmnmquisitosoomoson:
NOMOZ&STP&199&]

) Laaihnadaltmch,nodebesernnyorahnﬁaddobalmadslasﬁdde
seguridad.

ﬂﬂmwmmdebewmyoralmd\odehm

&2 Debe ser breve y concreto.

{8 Seren mmmmdmdemm.odeewa
en color negro sobre fondo blanco.

a&mahmﬂnmhmmmdmnmm
ser de 50 lux como minimo.

A) Sefiales de prohibicién

Enwmtoahsmﬁabsdep:dﬁidﬁnsedebendemhwhswhbsmnlas
siguientes indicaciones:

& Prohibido fumar, se indica con un cigamo encandido con una finea cruzada.

ﬁmdm.mmmmmmthym
finea cruzada (Fig. 8).
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Fig. 8. Sefial de prohibido el paso. Fuents: NOM-026-STPS-1998.

B) Sefales de obligacion

Enﬁelassemlesdeobﬁgadénsedebedemhdemodempmuoseguﬁdad
quesemprasemaatravésdeunmpm,alig\dqueelusodeguanbs.

re———

@)
Fig.9. Sefialamientos de uso obligatorio. a)Uaodempatosdesagmﬂadb) Uso de
gusantes. Fuente: NOM-026-STPS-1998

C)smmdeaﬁdasdawniayprhmm

Estas deben realizarse con los sefiglamientos en forma geométrica ya sea
mdargubrowadmdaconfondoenoolorverﬂe,simbdoyﬂedmadirecdmmlen
color blanco (Fig. 10).
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-’ .
Fig. 10. Sefialamiento de sequridad del trabajador. 8) Salida de emergencia. b) Primeros
auxiios. Fuente: NOM-026-STPS-1998.

a) )

Absvhmﬁmm,mm.etﬂdem:mmde
operacion o manipulacion se les debe proporcionar fopa protectora, asi como
pmmomnespamelmbenoybmparawnpﬁrmn las disposiciones de higiene del
personal de esia zona.
Para el control de los visitantes debe tomar en cuenta:

&5 La sefalizacion, con acompafiamiento de un guia pasa el recorido de la

planta y explicacion de cada una de las dreas.
& Las anotaciones del regisiro de visitantes.
& La limitacion del drea de visita.

g El tlempo de permanencia.

4.2.2 instalaciones fisicas

Con relacién a las instalaciones, en asis trabajo, se recomienda una distribucion de
émsdeawmdoahsdhmhmddm,ahmpou&ddepmdwdénym
pase a los vientos dominanies que pueden tener efectos de la contaminacin del
mﬂmw#hmmmmmmmrm
dmmmwm»mmamamymm
olécuhamdmodequeseaunbmndh.yamesiseaighamhomdiooh
dmmmmmmmhmammmymmm
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4.2.2.1 Patios

En mmmmmiwmmdemmmmeMm
hmmmmm.mmwmymw
insectos y proliferacion de plagas.
&mm,ammymmmmmmﬂdezom
Elalumbmdopuedeserdetbopﬁbﬁoo,mmaﬂectordealmnhhanodizadobﬁhnﬁe

mdmmmomdm.mmdembosodbde
250 a 400 Watts.

Fig. 11. Alumbrado peara patios.Fuente: Luxacrll, 2004

4.2.2.2 Edificios

memmwmammmmmwmhmumdd
W,mabmmmmmmm.
Lasémasdemdalaplamaserewniemadisﬂmmasdeaumdoalomaﬁode
wenmadmkmm,bsambsvandemowBanmmaemplmhenel
estadodeMidnacén.lasnmdidassoncahnadﬁenelaeadepmoesodemdo
alasdinensimesdebseqimosyawdm,yhsdemésenbaseal

mobiliaﬁomdebeeodsﬁrybsespachspamelﬁnjoddpemaml(ﬁg. 11).
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Las dreas distribuidas en la planta son:

& Area de produccién con 37.50 x 20 m y ¢ laboratorio de control de calidad con 5
x5m(wieadodenhodeléteadepmdumiﬂn).

E3 Almacén materia prima 6.55x25m

&l Almacén de producto terminado

@ Almacén de envases con6x6m

&8 Estacionamiento con 30 x 4 m, de 3 x 4 cada cajon
g Comedorde6x6m

& Caseta de vigilanclade 2x2m

E&f Baflosy vestidores para trabajadores de 10 x 6 m
&8 Cistemade 10x10x10m

& Tome de enfriamiento de 2.5x2.5m

@ Servicio médicocon 5x5m

i Oficinas con 12x10m

& Mantenimiento 55 x 5.5 m

g Basura de 3.15x3.15m

& Subestacion de 3.5 x 2m

4.2.2.3 Pisos

DeaweldoabesmblaﬂdoporlaNOMdzo-SSM-mm.mquebSphosdebenser

impemeablesydefédlm,bsdelémdeplmopuedenser:[cmwm
controfada, 2004]

7 mmebmmmmmmm:bmdemm,

EMMMM&MM&MMMW
ammmymmmmmmm
comojlxgosdefrmas,mosyéoidostmmodiuduzo%).



& Ser aprobado por la FDA.

Fig 13. Pisos para érea de procesamiento. Fuente: Corrocon, 2004

4.2.2.4 Paredos

Si las paredes estan pintadas, la recubierta debe ser lavable e impermeable. En el
area de elaboracion, fabricacion, preparacion, mezclado y acondicionamiento no se
permiten las paredes de madera.

las paredes deben ser de concreto y pueden estar pintadas con: [Juno, 2005)

& Novokril pintura 100% acrilica antimoho antiverdin.

& Pintura plastica a base de resinas acrilicas puras y fungicidas de  amplio
espectro y total eficacia.

&l Totalmente impermeable ai agua de liuvia. Resistente al envejecimiento.
& Perfecta adherencia sobre todo tipo de superficies de construccion.

& Transpirable al vapor de agua (Resistente a los alcalis).

i Las uniones del piso y la pared deben ser de facil limpieza.
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4.2.2.5 Techos
Debenesiaromsﬁuhosdemamquelmpﬂanhmnuladéndesudedadyewtar
alméximlaomdensadbn.yaqueéshhcﬂahfmnmﬁndemdmym.
Lasmmmeﬂsﬁmsrewnendadasparaesiaplantasonlassigtﬁemes:

ETedwsdeapwnadepouaam.dabidoamaeselmejorpmlasm
industrialesyoumcialesderefﬁgeraciénycongehcibn.
E3 Material higiénico y resistente a la comosion.

Fig. 14mmnamwmmm&m:mmmmdmde
puebla, 2004

4.2.2.6 Ventanas

Las ventanas y ventilas deben ser lisas y estar provistas de protecciones en buen
wtadodeommvaciénpammduc&laenﬁadadepdvo,uwiayfammu
uniéndelcuemoquefomalavenmaoonelmum,nodebetenernmﬁnﬁpode
empaque que sobresaiga del plano de la pared (Fig-15).

Por este motivo las ventanas deben ser:
g Con esquinas redondeadas.



&3 El cristal puede ser de un espesor de 0.0065 m, para una alta resistencia a
posibles inpactos.
& Resistente a efectos de shock térmico.

Fig.-15. Ventanas para reas de proceso. Fusnte: Pérez B., 2004

4.22.7 Puerias

Losclamsypuertasdebenestarpmvistosdepmodonesyenbuenmdode
conservacion pameviiarlaenhadadapoho,nuviayfaunanociva.

&dmwmmmmmmmmﬁﬁmm
sensor de presencia, con marco de aluminio y materiales plasticos para evitar el
ﬁesgodempwas(queinduya:elwadmdemﬂosquepemﬂereguhr
autométicamente los parametros de funcionamiento), y funciones de seguridad
electronicas, antiaplastamiento (Fig. 16).
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Fig. 16. Puertas automatizadas. Fuente: prodigyweb, 2004

4.2.3.- Instalaciones sanitarias

Eanuereepecuawepmbsedebemrenmntalassigubmesindicadonesz

mmemmmmmym.

@ Debe haber instalaciones para el favado de manos- en las areas de
elaboracion.

£ Deben proveerse instalaciones convenientements situadas para lavarse y
secarse las manos siempre que asi lo exiia la naturaleza de las operaciones.

amwmmmmhmdeMmam.
con jabon, agua y solucion desinfectante o jab6n con desinfectante.

4.2.3.1 Sanitarios

Es necesario que la planta cuente con un niimero adecuado de bafos (1 por cada 15
empleados).
Losbaﬁosﬁenmqueashrprwiswsdepapdhigiénbo,jabénlhuidoanmm.



Deacuerdoalasdisposidonesenqueseeslableeequesedebewmarmn
mstaladmesparaellavadodenmos,acmﬁnuadbnsedescﬁbenbsequipoe:

A) Dispensador de jabon:
Enundispensadordejabdnsemimdanhss@uienbsmmdeﬂsﬁcasz
s«mwmmamgmmmmcmmmm
a la corrosién que suministra jabones antisépticos, asi como jabones liquidos y en
locion y detergentes sintéticos. La vélvula debe ser exiraible para fécil impleza.

La tapa debe contar con un mecanismo de cieme oculto. Que so sujete a paredes 0
espe]ossinquesenotenlaspiezasdeapoyo.

Fig. 17. Dispensador de jabon. Fuente: dasimerca, 2004

8) Lavamanos:

Los lavamanos tienen que contar con sistema semiautomdtico. con un Sensor,
lnwmomdoenelg:io,quedetedebpmﬁadehsmymﬁvelasaida
automdtica del agua.
Tambﬁndebetanerunsistamadepmbodéﬂdedeneamrﬁm. que se apague
cuando no estan las manos colocadas cerca de ellas. El iempo de la salida del agua
debe ser programable y emitir una sefial cuando esta a punto de acabarse la bateria.
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Caracteristicas funcionales:
=Hla distancia de deteccion debe ser ajustable entre 0.15y 0.30 m.
gpmsiondelagua:e:mmooowoomomlms‘.

Fig. 18. Liave para lavamanos aufomético. Fuente: elis, 2004

C) Sécadores autornaticos:
En mntoalsecedodemanosesneoesarlomnbarconsewdoresaﬂoméﬁoos que
tengan caracteristicas como: favap, 2004]

&3 Contar con un motor tipo universal de 13 410.2 Watls a 7 500 revoluciones
por minuto, con un gensor que detecte la presencia de las manos, activdndolo
cuando éstas se exponen debajo del ofificio de descarga.

ﬂPmpomionarunvolumendeaireconunavelocidadﬁnealde 37.082 m/s, para
asegurar un secado rapido.

ﬁSerecomiendammarmnsistemadeaubpamdespuésdeMOsde
operacion en caso de bloqueo del ojo del sensor.

& Sin botones para presionar, evita tocaros y garantiza més higiene, al
detenerse cuando las manos son retivadas.

& Su cubierta puede ser metéfica con acabado porcelanizado.



Fig. 19. Secador de manos automético.Fuente: avap, 2004

4.2.4 Servicios a Planta

Estos servicios se refieren al suministro a agua, electricidad y drenaje.

4.2.4.1 Abastecimiento de agua

Debe disponerse de suficiente abastecimiento de agua, asi como de instalaciones
apropiadas para su aimacenamiento y distribucion.

Solamente se debe usar agua potable; que proceda del suministro municipal para el
procesamiento de las fresas y limpieza del equipo.

4.2.4.2 Drenaje

Los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de evacuacion de
efluentes y aguas residuales, el cual debe mantenerse en todo momento en buen
estado.

En la planta procesadora de fresas con crema congeladas, los residuos que se
descargan normalmente en el drenaje son restos de fresa, como semilla, agua con
grasa del lavado de los equipos. En este caso se deben colocar trampas de malla

para retener los restos de la fruta. -
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De acuerdo a la norma NOM-002-ECOL-1996, que establece los limites méaximos
pemtisbbsdecontamhantesenlasmcmgasdeaguasmidualesabssmmas
de alcantariliado urbano o municipal, no deben ser superiores a los indicados en la
tablaQ.Paralasgrasasyaoeiteselpmmediopondemdoesenfundénde!caudal.
resultante de los andalisis practicados a cada una de las muestras simples.

Elmngopemhi:ledepﬂenlasdesmgasdeaguasmﬂduabsdebewrdeﬂys_s
unidades, dmnnimdommdaunadelasmuemasinplas.msmidadesdepH
mdeberén%larhemdelmwrvabpennisbb,enmmdehsmueshassimple&

Lamateﬁaﬂmanmaebeeslaramemeenlasdewagasdeagtmmsidudes,de
acuerdo al la Norma NOM-002-ECOL-1996.

Tabia 9. Linites méximos permisibles

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES
Parametros ?Vlens| u'meuadic': Promedio diario} instantaneo
Grasas y Aceites 1
ng,ma) 0.05 0.075 0.10
ISolidos
Eedimentables 7.5 10
m/m®)

Fuents: NOM-002-ECOL-1996.

4.2.4.3 luminacién

E! tipo de iluminacién con que debe contar la planta para cada uno de los distintos
departamentos de acuerdo a la norma es:

Oﬁeinas:Laﬂmnimeibnmqueridaesdemuu,porblaMDsereooniendan
IémparasTL'DSuperI&Ohscualessonraddables:bsmamiabsdelaslémpams
usadas(vidﬂo,nﬂal,pdvoﬁmasoeme,munb),sepuedmredch‘pamh
produccién de nuevas lamparas “TL".
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Fig. 20. lluminacién para oficinas. Fuente: l.uxacril, 2004

Para el 4rea de Proceso: se necesita 500 lux, que es una iluminacién mejor debido a
que es un lugar donde existen puntos de inspeccion sanitaria por lo que lamparas que
se recomiendan son:

& Potencia 400 - 1500 Watts. Que utilice fuentes luminosas difusas de aditivos
metalicos, vapor de mercurio y vapor de sodio de alta presion. Ideal para
bodegas, almacenes, naves industriales, etc.

i& Portabalastro en fundicion de aluminio resistente a corosion y de alta
disipaci6n térmica.

& Reflector de aluminio anodizado de 0.56 m de diametro.

& Vidrio plano claro termotempiado resistente a chogues térmicos e impactos.

Fig. 21. lluminacion para érea de procesamiento. Fuente: Luxacril, 2004
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Paralaséreasdesanitariosyalmaoén:serequieredeSOOluxpornoserlugaresde
inspeccion rigurosa por lo cual se requiere de una luz mas tenue y las lamparas
pueden ser de:

Plafon rectangular con cuerpo de chapa pintada y difusor de acrilico modelado para 2
tamparas fluorescentes de 20 Watts. Los focos y lamparas que estén suspendidas
sobre las materias primas, producto en proceso o terminado en cualquiera de las
fasesdeproduedéndebenestarpmtegidospamevﬂarlamnmninadéndebs
productos en caso de ruptura.

Fig. 22. lluminacion para interiores. Fuerde: luxaceil, 2004

4.2.4 A Ventilacion

Debe proveerse una ventilacion adecuada debido a que si es escasa favorece la
mndensadénpmmviendoelaecinientomkmbiamenpamdesyﬁedw.Sihay
gente, maquinaria o actividades en una habitacion el aire interior se deteriora debido
a la liberacion de olores y de calor.

Debe de proporcionarse ventilacion para sacar el aire viciado y dejar entrar aire
ﬂeeoo.Losvenﬁladoresdebenestarmmdosenbstadmémumsypmtegidos
para evitar la enfrada de insectos y pajaros, se recomienda sean con las siguientes
especificaciones: [ventex, 2004]



EVMMMMM@WWWN
motor trifasico montado en una base de placa y tubos.

& Velocidad de operacién: 850, 1 150, 1 750 y 3 500 giros por min.

=) Resistencia a temperaturas: Gases hasta 50°C .

Fi923Ventiladoms.Fuentevontex2004

4245 Recipientes para desacho y basura
Enlaplanlaseneoesitaomﬂarconmaémaex&xshapamddepésﬁotempolalde
desechos y basura, Ia cual debe localizarse fuera del drea de produccion, en la parte
posterior a fin de evitar contaminaciones.
mmmmymmmmem

Pamestennﬁvosemwmendaoonlaromunoédlgodeeolorespamldemﬁcarbs
recipiemaspamdeseehosydepmdudowmhadodem'odelaplm (Yabia 10).

4.2.4.6 Ductos

Las tuberfas, conductos, fieles, vigas, cables, efc., no deben estar libres, encima de
hmuesyémsdehabajodmﬂees&édmmdemw.yam
éstosconsﬁmyenﬁesgosdeoondensacibnyawmuhdbndepquueoontaminan
knpmdums.v_mduﬂeexidmdebmthammsuWasi



Tabla 10. Codigo de colores para recipientes

COLOR SIGNIFICADO
Rojo y Naranja Desechos

Azul Basura de proceso
Blanco Producto terminado
Amarilio Lodo

Café Sanitizante

Negro Basura de bafios

Fuente: Industria Aly"S de México, 2003

4.2.5 Equipamiento
4.2 5.1 Caracteristicas de los materiales

Lascamdetisﬁmsdehdoelequboybsutensﬂhsmbadosenlasémesde
manipulacién de productos, que puedan entrar en contacto con ellos, deben ser de un
mataialinatequemﬁamihs:mndastbﬁca&dmesnisabmes,mabwbenm,
resistentealaoomsiénycapazdemisﬁrmpeﬁdasopemdonesdemnpiezay
desinfeccion.
Lassupeﬁdesdebenserlisas,estarexentasdeoﬁﬁdosygﬁotas.MeméSdeben
poder limpiarse y desinfectarse adecuadaments. -

4.2.5.2 Equipos y utensilios

Losequiposyubensﬂiosqueserequiemnenelémadepmesodebmserdeuﬂ
material que no reaccione con el alimento (acero inoxidable) para evitar un riesgo en
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la salud del consumidor, ademés de estar limpios en fodas sus partes y en caso
necesario, desinfectarse.

laﬁnpiezadebemalizameporbnmmsunavezalﬁraldalmmydesimal
principio de fa operacion diaria.

Losequiposqueserequbmnpamelpmcesamienbdeﬁesasoonmcmgeladas
u otro producto, deben elegirse de acuerdo a la capacidad de produccién, versatilidad,
costos y refacciones. Algunos equipos que pueden utilizar para este producto son:

& Mesa para despatado de fresa.

ESPECIFICACIONES DIMENSIONES
Ancho (m) 10
Largo (m) 40
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ESPECIFICACIONES | DIMENSIONES

Ancho (m) 13
Largo (m) 3.05
Altura (m) 125
Motor (hp) 2.0

Fig. 25 Banda para seleccion. Fuente: mapisa, 2004.

£ Lavadora por aspersion.

ESPECIFICACIONES | DIMENSIONES

Banda 1.7m

transportadora

Elaborada en: Acero
inoxidabl

Fig. 26 Lavadora por aspersion. Fuenty.comek, 2005
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& Lavadora por inmersion.

ESPECIFICACIONES |DIMENSIONES
Ancho (m) 1.12

Largo (m) 58

Altura (m) 25

Motor (hp) 5.0

Descarga (m) 167

Carga (m) 1.0

Fig. 27. Lavadora por inmersién Fuente: mapisa, 2004

£ Banda transportadora con vibradores para eliminar el exceso de agua.

ESPECIFICACIONES | DIMENSIONES
Ancho (m) 0.6
Largo (m) 6.0
Altura (m) 0.9
Motor (hp) 2.0

Fig. 28. Banda transportadora con vibradores. Fuente:mapisa, 2004



g Clasificadora por tamafios.

ESPECIFICACIONES | DIMENSIONES
ANCHO (m) 15
LARGO (m) 45
ALTURA (m) 09
MOTOR (hp) 20

Fig. 29 Clasificadora por tamafios. Fuente; mapisa, 2004

&) Rebanadora de frutas.

ESPECIFICACIONES| DIMENSIONES
Ancho (m) 10
Largo (m) 20
Altura (m) 15
Motor (kW) 35
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&4 Envasadora.

ESPECIFICACIONES | DIMENSIONES

Patencia (V) 380
Velocidad (EPH) 7500
Motor (hp) 30

* EPH: Envases por hora

Fig. 31. Envasadora. Fuente: nimco, 2005

i Formadora de embalajes.

ESPECIFICACIONES| DIMENSIONES

Potencia (V) 380

Velocidad (CPH)" 1400-2000

* CPH: Cajas por hora

Fig. 32. Méquina formadora de embalajes.Fuente: Grupoboix, 2004.



g Camara de congelacion.

ESPECIFICACIONES DIMENSIONES
Ancho (m) 17.93
Largo (m) 13.7
Altura (m) 3.68

Fig. 33. Cdmara de congelacion. Fuente: arcosa, 2005

4.2.6 Mantenimiento

Para que los productos puedan tener una entrega oportuna, se ha cbligado a las
industrias que cuenten con equipo confiable y en buen estado, para evitar que haya
atrasoeneasodequealgunodeestoasedescompongé, por lo que es necesario
darie mantenimiento.

Los objetivos de un mantenimiento son los siguientes: [Barajas O., 2005]



& Prolonga la vida Gtil de los equipos.

&) Optimizar los procesos de almacenamiento y transporte de equipos Yy
suministros.

ﬁOptimizarlaopemoiéndelosequiposensiumdonesdemrgenda.
disminuyendo las acciones cofrectivas in siu.

ﬁConfomarhsfondosdereposidﬁnmoesaﬁospamreemplaHrequiposque
han cumplido con su ciclo de vida.

E:dsten3ﬁposdemanwnhnienm:prevenﬁvo.oonacﬁvoypmdidm,pmialmoﬁvo
a5 necesario definir a que se refiere cada uno

A) Mantenimiento Corvectivo:
EselmniuMdepmoedinienhsuﬁizadospammpaarunanﬂquhayade&eﬁmada
yparamalizarajusﬂssdeequbosmuospmoeaosevidemteﬁenenfauas.
[Barajas O., 2005]

B) Mantenimiento Proventivo:

Es la inspeccion peribdica de maquinas y equipos, paraevamarsuestadode
funcionamiento e identificar fallas, ademds de prevenir y poner en condiciones para
su 6ptimo funcionamiento (limpieza, lubricacion y sjuste). También se reemplazan
piezaspamhsumhsdfﬂuhanﬁeddequipohaidenﬁimdoqueﬁmenmnﬁmem
especﬁioodehomsdesewm[Bam;asOZOOﬁ]

C) Mantenimiento predictivo:

Consiste en el monitoreo continuo de maquinas y equipos con el propdsito de

debadayevahnrwdquiarmlemmiadﬁlmwﬁmdmmimb.maemse
produzca una falla.

El mantenimiento predictivo tiene la ventaja de: [Barajas 0., 2005]
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E4 Reducirelﬁempodepamdaaloomoerseexachmemequeotgameselque
falla.

&5 Optimizar la gestion del personal de mantenimiento.

ﬁEncuanmalaveﬂﬁcacibndelestadodelamaquinaﬁa,mmﬁaMdade
fonnaperiédieamdefonmaoddemal,permiheoorﬂacdonarmamhm
histérico del comportamiento mecénico y operacional muy (il en estos casos.

ﬂPamﬁrdmmdthorhldeMpamseruﬁzadaporel

Enelplanodemnmniniermdelaplamapmcasada'abspmblamasm
normalmente afectan el rendimiento nomal de los equipos son: [Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social, 2005]

& Fugas permanentes en las tuberias.

aEqumyamewbsmmmaemﬁomedehslim

de descarga.

ﬁPuenasyvanlmascmsoldadummlaodemmdida.

& Ammnmoonpmblemasdeenargiaodeiluminacién.

& Equipos paralizados.

& Equiposquenomncionanbienoﬁenmpamasvisiblesdaﬁadas.

4.2.6.1 Especificaciones para ¢l mantenimiento de equipo

Despuésdelmameninbnbompamdbndeleq:ipoaemmpecdmwomelﬁn
de localizar residuos de los materiales empleados para dicho objetivo. El equipo debe
mmbymmmmmmmm.&mm las
siguientes indicaciones:
&Nhnbﬁmrelequbosedebenunarpmmmwﬂwwmﬁmdﬁn
porelderramedeaoeiteogtasaalosproduetosquesepmoesan.Sedeben
emplear lubricantes inocuos.



ﬁLosequiposdebenserinsmladosenfomatalqueelespacioanuehpared,el
techo y piso, permita su limpieza.

& Las bombas, compresores, ventiladores, y equipo en general de impulso para
elmanejodemateﬁalesdebenseroolwadaswbmunabasequenodiﬁwh
la limpieza y mantenimiento.

ﬁLasparhasaxhemasdelosequbosquenoenhananomﬂactoconlos
alimentos, deben de estar limpios, sin muestras de derrames.

aLosequiposyutemiliosdebenestarenbuenasoondieiomsde
funcionamiento, déndoles el mantenimiento necesario. [Barajas O., 2005]

& Realizar el mantenimiento mecanico reemplazando piezas mecanicas Y
elécﬂ'imsdesgasiadm,deplazovencidoodebajomndiniento.

ﬁEfeemarlasopemcbnesdepmvendbndemmswnconsustandasquimims
inocuas. [Barrera C., 1987]

Eltémiooenmnteninienbesunmdwiquuemmmpaciaﬁbnm
ejecutar tareas de mantenimiento preventivo y reparaciones bésicas en aspeclos de
elewkidad,mmﬁaywﬁeﬂabebeedmdmadodemequbodaheﬂamm
y de una reserva minima de materiales y accesorios para el desarolio de dichas
laraas.Eldebeserraspmsabladelasacﬁvidadesmladomdasmnel
mantenirnientoprevenﬁvoyoonecﬁvodelasinmwdonee.

Elopem«deequiposdehphrnaesmdapamqueenwpuemwuabﬂo
utiliza instrumentos o aparatos, sean estos de tipo industrial. Debera de recibir un
MmmmmmymmwbsmiﬂnWen
el mantenimiento de los equipos de la planta. Las actividades que debe realizar
diaﬁmnemeabsequi:osdemanufacunasonbssigubmas:[mdem
Puiblica y Asistencia Social, 2005]

& hﬁpeuiﬁndehsmmhideommdelemﬁn
& Desconexion del equipo al término de la jornada de trabajo.
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& Limpieza de superficies extemas.

& Lubricacion de las uniones que hay entre dos piezas que se ajustan
exactamente.

g Cambio de bulbos y fusibles.

= Proteccion del equipo contra poivo, calor o humedad.

LosequiposneoesihnserrepamdoseneasodepleGmEmeumfaHa,pambwalse
newsitadelusodehenanieMESquedebenestarenbtmestado.Pmbmales
necesario:
ﬁUhﬁzarhmmientasmanuabsadewadasydeedidadépﬁma.dese&ando
herramientas incompletas, defectuosas y desgastadas.
ﬂNmaoenarhshmambnhsenmmedamyeﬁhrmmm
0 engrasadas.

Lasdﬁamhskﬂahcﬂnsmhsmnmﬂembmmm
reabirunmantaninienbadeumdo,oonderwpeﬁodiddadpamquemsepmemen
pmmn%ymlmmmmsegﬂnbsme
infomadﬂntémieapmpuﬁonadaporbsfabﬁcanbsdeequipos(fabla11).

4.2.6.2 Control de trabajo de mantenimiento

ComMelmgishodehabajos,anﬂisisdetiamos,regisﬁode cargas de
trabajo, determinacién del tipo y cantidad de material que debe existir disponible en
el almacén, emision de las ordenes de trabajo (concepios de los mofivos de
mantenimiento, tipos de trabajo tales como preventivo, correctivo o mejoras, etc.),
emision de vales de almacén, asignacion de recursos en la emisién de 6rdenes de
habajo,oonocﬁnientodelusoycostodenmteﬁabsytefaedones(fonnato& y 3b).
Esmsregishosseguardandm"antezbﬁesaﬁosencamelas.manemc.,wm



Tabla 11. Frecuencia de mantenimiento en la planta procesadora de fresas con

crema congeladas.

Tipos de instalaciones Tipo de Mantenimiento Frecuencia
Tableros y conexiones eléctricas | Preventivo 1 vez por afio
Instalaciones hidraulico-sanitarias | Preventivo Diariamente
Puertas y ventanas Preventivo Cada 2 semanas
Pisos, techos y soportes para Preventivo 1 vez por semana
lamparas
Ventilacion e iluminacion Preventivo |1 vez por turno
Controles de operacion e Preventivo y predictivo Diariamente

instrumentos de medicion
Equipos de produccion: Preventivo y predictivo Diariamente

tavadoras, bandas de seleccion y
clasificacién, rebanadora y
envasadora.
Camaras de refrigeracién vy
congelacion

Elementos contra incendios Preventivo 2 veces por
semana

Fuente: Adaptacién de Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, 2005; Barrera C.,
1987
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Formato 3a. Mantenimiento de equipo e instalaciones (cara frontal).

Division de mantenimiento

JEFATURA DE MANTENIMIENTO ORDEN DE SERVICIO No.
UNIDAD CONTRATO

FECHA DE ELABORACION:
LOCALIZACION DEL EQUIPO O DIA MES ANO
INSTALACION
DESCRIPCION DEL TRABAJO:
TIEMPO ESTIMADO: TECNICO:

Elaborado por Mendoza y Olivares
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Formato 3b. Mantenimiento de equipo e instalaciones (cara posterior).

TIEMPO REAL (HORAS HOMBRE) | HORAS
MINUTOS
REGISTRO DE LA HORA DE COSTO DE MANO DE OBRA $
INICIO Y TERMINACION $
COSTOS DE REFACCIONES $
COSTO TOTAL
CANT/UNIDAD [ PRECIO MATERIALES Y REFACCIONES COSTO
UNITARIO
OBSERVACIONES RECIBIO DE CONFORMIDAD
NOMBRE:
MES DIA ANO |[FIRMA

Elaborado por Mendoza y Olivares

4.2.6.3 Calibracién

Todo equipo e instrumento necesita de mantenimiento para su buen funcionamiento,
por eso es necesario realizarle cada cierto tiempo una calibracién para que se
encuentre en condiciones optimas para su uso.

El servicio de calibracién debe obtenerse a través de un laboratorio especializado, el
cual ofrezca el mantenimiento y calibracion del equipo, que incluya la verificacion,
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ajuste y elaboracion de un certificado comprobando que los desvios entre los valores
indicados por un instrumento de medicibn sean menores que el maximo error
especificado originalmente por su fabricante.

Algunos de los instrumentos y equipo que se necesita para el laboratorio de una
planta son:

& 1 Balanza analitica

& 1 Homo mufla de 500-5650°C.

& 1 Horno para esterilizar

& 1 Incubadora con termostato

& 1 Medidor de pH con capacidad de medir el pH del agua.
& 1 Registrador de colonias bacterianas

&4 1 Contador de colonias (bacterianas)

Un instrumento que puede calibrarse en el laboratorio de la planta, sin necesidad de
llevarlo a un laboratorio especializado es el medidor de pH, siguiendo la metodologia
que a continuacion se relaciona: [NMX-AA-8-1980]

& El medidor de pH debe calibrarse con la solucion reguladora patron cuyo pH se
encuentre cerca de aquel que se desee medir.

¢ Comprobarse usando cuando menos otras dos soluciones de pH diferente, uno
de pH menor y otro de pH mayor de aquel en que se hizo la calibracion.

& La diferencia entre cualquiera de las tres lecturas y el pH propio de la solucién
patrén, no debe excederse de 0.1 unidades de pH.

& Para fines de calibracion, se permite el empleo de soluciones preparadas o
semipreparadas, siendo responsabilidad del laboratorista de las mismas para
su correcta aplicacion.

& A temperatura ambiente de 25°C y para cualquier voltaje de entrada, el eror
de indicacién debido a la inexactitud de la calibracion no debe exceder de 0,1
unidades de pH.
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i Cada division sobre la escala de la caratula del aparato debe representar no
mas de 0.1 unidades de pH.

@& La distancia minima entre dos marcas adyacentes cualquiera que sea su
denominacién debe serde 7.5 X 10 m.

4.2.7 Proceso

Dentro de lo que es proceso se abarcara materia prima, proceso de elaboracion,
envasado, almacenamiento y transporte.

4.2.7.1 Materia prima

En cuanto a la materia prima no se debe aceptar ninguna que se encuentre en estado
de descomposicién o con sustancias extrafias evidentes que no puedan ser reducidas
a niveles aceptables por los procedimientos nomales de inspeccién, clasificacion,
preparacion o elaboracién. Las especificaciones minimas de calidad para la fresa, de
acuerdo a la norma NMX-FF-062-SCFI-2002, se detallan en &| capitulo 1.

Se recomienda permitir para la recepcioén de la fresa el 5% en numero en peso de
fruta que no cumpla con los requisitos de categoria extra. Y se puede permitir el 10%
en nimero de fresas que no satisfagan las caracteristicas.

Las materias primas deben ser inspeccionadas y clasificadas antes de llevarlas a la
linea de produccién efectuandole pruebas: organolépticas, consistencia, y tamafio,
las cuales se deben de llevar a cabo a través de un muestreo aleatorio.

4.2.7.2 Muestreo
El muestreo es una evaluacion del producto para saber si cumple con los requisitos

de calidad y decidir si se acepta o rechaza. La evaluacion incluye varios elementos

entre ellos estan:
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1. Interpretacion de los requisitos de calidad haciéndose referencia a las buenas
practicas de manufactura.

2. Tipo de muestreo.

3. Decidir si las caracteristicas responden o no a los requisitos de calidad
establecidos

4. Accibn, en dbénde se puede aceptar, rechazar, seleccionar, volver a
inspeccionar, etc., también implica la elaboracién de registros y el informe de
los datos obtenidos, 6 puede que se llegue a parar el proceso, volver a
preparar, cambio de herramienta, etc.

El tipo de muestreo que se recomienda utilizar en este caso, para la materia prima
como al producto terminado, es aleatorio y puede ser de la siguiente forma: se debe
tomar una muestra de 3 a 4 cajas de la fresa, a las cuales se les realizan pruebas
organolépticas: como color, consistencia, tamafio, pH, que vengan libres de materia
extrafia, libres de lodo, si el 50% esta en buenas condiciones se puede aceptary el
restante de la caja se debe regresar al proveedor.

En cuanto al producto terminado, se recomienda realizar pruebas para cuantificar
mohos y levaduras, de acuerdo a la NOM-112-SSA1-1994, los limites deben ser:
negativo al igual que para E. coli, y Listeria.

A) Identificacién de lotes y control de pruebas

Es necesario llevar a cabo un control de las pruebas que se realizan, identificando la
materia prima a partir del proveedor con registros donde se anota la fecha, hora, folio
y quien recibio; esto para poder identificar facilmente la materia prima con que se
esté trabajando, en caso de que se presente algun problema. Ademas todas las cajas
del producto terminado ya estibado, deben contener etiquetas con la fechay hora a la
que entré al aimaceén.

Para una mejor referencia en cuanto a como se debe aceptar la materia prima (ver el
capitulo 1).
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4.2.7.3 Proceso de elaboracion

En la elaboracion de productos se debe tener en cuenta las siguientes

consideraciones:

Seguir los procedimientos dados en los manuales de proceso como son: orden de
adicion de componentes, tiempos de mezclado, agitacion y otros parametros de
proceso y registrar su realizacién en bitacoras, las cuales se deben encontrar en el
departamento de produccion y control de calidad, que contendran los problemas
detectados, asi como los pendientes que quedan al final de cada turno. La
descripcion del proceso se puede observar en el capitulo 3. donde se indica todo el
desarrollo referente a la elaboracion de fresas con crema congeladas, asi mismo se

define lo que es el producto terminado.

&4 Fresas con crema congeladas

Se entiende por fresas con crema congeladas, el producto preparado con fresas
frescas, limpias, sanas, maduras, de textura fime, con crema y azicar, que se
ajusten a las caracteristicas de las especies Fragana vesca L.

Para este producto, el contenido total de sélidos solubles del liquido extraido de la
muestra descongelada y triturada, no debe ser superior a 35% m/m, ni inferior a 18%
m/m, expresado como sacarosa, y determinado con refractémetro a una temperatura
de 20°C. [Codex Stan 52-1981]

4.2.7.4 Prevencién de contaminacién cruzada

En lo que a contaminacion de los alimentos se refiere, debe tomarse en cuenta que
dentro de ellos se encuentran sustancias extrafias o indeseables. Estas pueden
modificar las caracteristicas naturales de los alimentos, alterando el producto original
o acortando su vida util.
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Las bacterias, virus, hongos y parasitos, pueden penetrar en los alimentos durante su
produccion, elaboracion industrial, transporte, almacenamiento, distribucién y su
preparacién en el hogar. [FEU, 2005].

La contaminacion cruzada se produce cuando microorganismos patogenos,
generalmente bacterias, son transferidos por medio de alimentos crudos, manos,
utensilios, a los alimentos sanos, esta se puede producir de dos formas:

A) Contaminacién cruzada forma directa. Se produce cuando un alimento
contaminado entra en “contacto directo” con uno que no lo esta, principaimente se

produce:

g Cuando se mezclan alimentos cocidos con crudos en platos que no requieren
posterior coccién, como en ensalada, platos frios, pasteles, postres, etc.

& Por mala ubicacién de los alimentos en las camaras de refrigeracion.

& Cuando los alimentos listos para comer, estan en contacto con los alimentos
crudos y se contaminan.

& Si los alimentos listos para comer entran en contacto con el agua de
descongelacion de pollos, carnes y pescados crudos.

B) Contaminaciéon cruzada forma indirecta: Se produce por la transferencia de
contaminantes de un alimento a otro a través de las manos, utensilios, equipos,
tablas de cortar, etc. Si con un cuchillo se corta pollo crudo y con ese mismo mal
higienizado se troza polio cocido, los microorganismos que estaban en el crudo,
pasaran al cocido y lo contaminaran.

Esto ocurre por el uso de utensilios sucios como también por una mala higiene del
personal de que manipula o vende los alimentos. [Doldan M., 2005]

4.2.7.5 Envasado

En relacién al envasado del producto, se puede utilizar un material resistente a la
humedad, debido a que éste permanece en camaras de congelacion, ademas de que
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el sellado es hermético, por tal motivo se debe contar con un envase que proteja la
calidad y prolongacion de la vida fresca del producto, recomendandose, para este

caso:
& Envases tipo “Pure pack’, con capacidad de 0.226 kg, de plasticarton formado
por capa de celulosa prensada y polietileno de baja densidad interno y externo

totalmente impermeable.

Fig. 34. Envase tipo Fure pack. Fuente: Envase gable-top, 2004

El material es resistente a la humedad y tiene facilidad para el llenado y sellado.
Las dimensiones recomendadas son:

& Longitud: 0.07 m

& Ancho: 0.07 m

& Altura: 0.105m

La técnica que debe utilizarse para el muestreo de envases de acuerdo a las
disposiciones establecidas por la noma (NMX-EE-037-1973), es la determinacion de
resistencia, en la que se necesita utilizar una balanza analitica con los elementos

siguientes:
a) Anillo metélico con su canto inferior pulido, de 0.100 m de diametro

interior y 0.05 m de altura.
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b) Base metdlica de 0.15 x 0.15 m que lleva dos tomilios de 0.10 m de
altura, con tuercas tipo mariposa y una barra atravesada. La barra tiene
un orificio en uno de sus extremos y una ranura en el otro, para rapida
operacion.

Frereda 02 ikl

Purgrg d8 Cavion

@En QJ}:,

. Fipacthe
LI L)

Muzohd &y e2etin

Fig. 35 Balanza analftica. Fuente: NMX-EE-037-1973.

El procedimiento para determinar la resistencia es:

1. Para efectuar la prueba se deben tomar 6 muestras de 0.125 x 0.026 m
obtenidas de la caja que se trate de ensayar, 3 de las muestras se deben
ensayar por la parte interior y 3 por la parte exterior.

2. Se pesa la muestra con una aproximacién de 0.005 kg. Se coloca la plancha
de goma o fieltro suave de 0.14 x 0.14 m sobre la base del aparato, sobre ésta
se pone la muestra de carton. A continuaciéon se prensa el anillo contra ésta.

3. En el interior del anillo se vierte agua destilada a una temperatura de 20°C +
2°C hasta una altura de 0.025 m, a la que se expone el cartén durante 30
minutos. Transcurrido este tiempo se vacia el agua del anillo y se seca la
muestra. Se quita el exceso de agua con un papel secante y se pesa la
muestra del carton.

94



4, Calculos
Una vez terminada la prueba se procede a aplicar la siguiente férmula:

A= P1 - Po
Donde:

A= Absorcién en kg.
P; = Peso de la muestra después de corrida la prueba en kg.
P,= Peso de la muestra antes de correr la prueba en kg.

En caso de determinar de la resistencia a la compresién se necesita una prensa de
compresién vertical con: motor de impulso ya sea mecénico o hidraulico; plancha
capaz de aplicar la carga por medio de un movimiento uniforme de una o ambas

planchas.

Las planchas deben ser: planas, a fin de que cuando se coloquen horizontaimente
una sobre otra, la diferencia de altura entre el punto méas alto y el mas bajo no
exceda de 0.001 m.

Dimensionalmente adecuadas al area del envase o embalaje a probar. Con la rigidez
adecuada a fin de no deformarse por mas de 0.001 m por cualquier punto.

Se procede de acuerdo con la NMX-EE-58-1979. De ser requerido, los envases 0
embalajes se acondicionan en una atmésfera con humedad relativa y temperatura
semejantes a su estado normal de almacenamiento y uso, por un tiempo no menor

de treinta minutos.

La prueba se efectia de ser posible, bajo las mismas condiciones del
acondicionamiento; si no es posible, se realiza dentro de los cinco minutos siguientes
al acondicionamiento.

La velocidad de aplicacién de carga debe ser de 1.66 x 10* + 5 x 10° m/s.
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El envase o embalaje se coloca centrado entre las dos planchas, de la maquina de
compresion, en una posicion predeterminada.

Se aplica la carga por medio del movimiento de las planchas, hasta que se alcance
un valor predeterminado, o sea deformado el envase o embalaje.

Cuando se desea medir la capacidad de un envase o embalaje para resistir la
compresion externa debida a cargas aplicadas en los lados y esquinas, el
procedimiento que se sigue es el mismo que el expuesto anteriormente.

De acuerdo a las caracteristicas del envase y a su resistencia lo maximo que puede
estibarse son 5 cajas de altura (camas de 9 embalajes).

4.2.7.6 Etiquetado de identificacion del producto

De acuerdo a la norma Proyecto de Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI-1994,
todos los productos deben contar con identificacién en sus etiquetas, asi como la
informacion nutrimental, en este caso la informacion contenida en la etiqueta es la
siguiente:

Fresas con crema, caducidad por lo menos de 1 afio, contenido neto de 0.226 kg,
informacién nutrimental, para conocer el porcentaje de nutrientes que contiene el

producto.

Tabla 12. Informacién nutrimental del producto terminado

Componente kg/ 100 kg
Proteina 3.45
Grasa 7.09
Carbohidratos 58.69
Sodio 20.58

Fuente: Producto Fresas con crema "La Campifia”.
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Ademas de esta informacién también se debe mencionar ciertas condiciones para su
conservacién, en caso necesario como ‘una vez abierto, manténgase en

refrigeracion”.

Asi mismo si se decide poner fecha de caducidad, se deben detallar el dia, mes en
caso de que su duracion sea de 3 meses 0 menos, y si es mayor a este periodo,
debe ponerse mes y afio, asi como las condiciones especiales de conservacion.
[Tecnologia de alimentos, 1997}

4.2.7.7 Almacenamiento

Para el aimacenamiento es importante llevar un control de todo lo que entra y sale
del almacén, en este caso se llama sistema PEPS (primeras entradas y primeras
salidas), a fin de evitar que se tengan productos sin rotacion. Tiene como finalidad
evitar que se cuente con productos y materiales inltiles, obsoletos o fuera de
especificaciones a fin de facilitar la limpieza y eliminar posibles focos de
contaminacion.

Los tipos de almacén que se requiere para este tipo de planta son las camaras de
refrigeracion para materia prima y camaras de congelacion para producto terminado.

Para determinar el tamafio de los almacenes debe realizarse el dimensionamiento,
por medio de calculos que se puede observar en el anexo 2.

A) Primeras entradas primeras salidas (PEPS)

Es la serie de operaciones que consiste en rotular, etiquetar, marcar con cualquier
otro método los alimentos con las fechas de ingreso al almacén y colocar la
mercancia conforme a dicha fecha, de tal manera que se asegure la rotacion de los
mismos. [Manejo de los alimentos, 1975]

Los lotes y tarimas diferentes de un mismo producto se acomodan por separado.
Dicho procedimiento necesita llevar un control constante de los articulos que van
saliendo, para poder cambiar a tiempo el precio por unidad de ellos conforme se van
terminando los articulos de cada una de las partidas, precisamente en el mismo
orden cronolégico en que fueron adquiridas.
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Cada lote debera Hevarse como una seccion discreta de la tarima con producto y
levantarse de tal modo que las secciones puedan separarse por el extremo mas
apartado (dénde se colocaron las existencias mas tempranas) mientras que las
partidas nuevas van afiadiéndose al extremo mas cercano.

B) Registros:

Es necesario que el encargado del almacén lleve un libro de registro de las
existencias. Debera llevar también una ficha de registro, sujeta a cada estiba o rack
de productos, para que él la use personaimente y facilite la inspeccion por otras
personas. En el registro de la ficha se indican las cantidades y fecha de entrega,
tanto de entrada como de salida del almacén, respecto a cada estiba o rack en lo
que respecta a materia prima y producto terminado (formato 4). En el caso del
almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion se registran en una ficha
adjunta.

C) Instrucciones a los encargados del almacén

Las instrucciones que se den a los encargados de almacén tienen que ser sencillas,
claras, concisas y coherentes. En las cuales sus funciones principales son: [Manegjo
de los alimentos, 1975]

1. Tomar parte activa en el cuidado de los productos a él confiados. Desde el
momento de la llegada (incluyendo la descarga) hasta el momento de la
salida.

Mantener limpio el almacén tanto interior como exteriormente

3. Revisar cada semana la existencia de infestaciones o contaminaciones.

4. Siempre que sea posible, dar salida a las existencias a base del sistema
PEPS

5. Prestar particular atencién al estado y caracteristicas de almacenamiento de
los productos que se reciben.

6. Llevar registros completos y detallados de todas las existencias, controles
diarios de temperatura en el almacén refrigerado y congelado.

93



Formato 4. Tarjeta de almacén (Sistema PEPS)

CONTROL DE INVENTARIO EN ALMACEN

ARTICULO: CLAVE DEL ARTICULQ:

ALMACEN: ESTIBA O RACK : UNIDAD: (kg)

LIMITES FECHA | MINIMO | MAXIMO | FECHA | MINIMO | MAXIMO

REVISADOS EN:

FECHA|No. UNIDADES

ORDEN | ENTRADA v SALIDA v | EXISTENCIA |v

Fuente: Elaborado por Mendoza y Olivares
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Para que se facilite el manejo del kardex del sistema PEPS se pueden utilizar claves
para el registro de los productos en almacén y que se relacionan en la tabla 13.

D) Condiciones de almacenamiento

Para las condiciones de almacenamiento: las materias prima (fresa si no se va a
procesar inmediatamente se debe almacenar) se aimacenan a 5° , asi mismo en el
caso de la crema, de acuerdo a condiciones especificas para cada caso.

4.2.7.8 Transporte

Los vehiculos necesarios para la distribucion del producto deben ser revisados por
personal habilitado antes de cargar los productos, con el fin de asegurar que se
encuentren en buenas condiciones sanitarias. Los vehiculos tienen que contar con
sistema de refrigeracion y revisar periédicamente el equipo con el fin de garantizar
que las temperaturas requeridas para la conservacion de los productos esten
aseguradas, ademas de contar con indicadores y registradores de temperatura.

Fig. 36 Vehiculos con sistema de refrigeracion. Fuente: Iveco, 2004
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Tabla 13. Condiciones de almacenamiento de materia prima y producto

terminado.
Tipo de Clave asignada

Producto almacenamiento Temperatura (al producto en
ol almacén

Fresas frescas | Camara de refrigeracion |4-6°C FRFT

variedad Tioga

Crema Camara de refrigeracion |4-6°C CREM

Azicar Almacén en seco Temp. ambiente AZUC

Fresas con cremalCamara de congelacion |-18°C FRCC

congeladas

Envases para las{Almacén en seco Temp. ambiente EFRC

fresas con crema

Embalaje para | Almacén en seco Temp. ambiente EMPT

producto terminado

Tarimas de plastico | Almacén en seco Temp. ambiente TAPL

Productos para | Almacén en seco Temp. ambiente PLAG

evitar  propagacion

de plagas

Productos para | Almacén en seco Temp. ambiente LIDE

limpieza y

desinfeccion

Mermas No se realiza Bajo ninguna MERM

condicién

Fuente: Elaborado por Mendoza y Olivares
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CAPITULO 5. CONTROL DE PLAGAS Y LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Un punto muy importante, para que exista una seguridad e higiene en el producto es
contar con un programa para control de plagas, para ello es necesario llevar acabo
las medidas tanto preventivas como correctivas, en cuanto a las primeras a
continuacion se mencionan algunas:

& Construir una acera de 0.5 m de ancho alrededor de la planta, para evitar que
haya vegetacion y suciedad.

& Todas las puertas de ingreso a la planta deben contar con vigilancia y
mantenimiento adecuados para evitar que se encuentren en malas
condiciones.

&4 Es necesario un espacio de 0.45 m de ancho, entre paredes y estibas de
productos.

& Para poder detectar la presencia de roedores, puede utilizarse una banda de
goma color blanco en el piso de 0.45 m de ancho y junto a la base de la pared
y alrededor del area interna de la planta.

& Todos los equipos y tuberias que no se usen deben almacenarse en un sitio
especifico.

También es necesario colocar mallas en las ventanas, ldmpara electrocutoras en las
entradas o recepcion de materia prima, mantener en buen estado las coladeras y
colocar protecciones para que no entren roedores por ellas.

5.1. MEDIDAS CORRECTIVAS

Para las medidas correctivas, es necesario realizar fumigaciones en la planta, por o
que una compafila externa a la empresa y que sea experta en fumigacion deba
encargarse de realizarla 2 veces al ano. Estas fumigaciones deben hacerse en dias
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inhabiles para los trabajadores. Al final de la fumigacion se tiene que contar con el
reporte por escrito de los insecticidas utilizados.

Después de la fumigacion es necesario realizar un lavado de todo el equipo y pisos
antes de iniciar labores y el proceso de los alimentos. Ademéas de contar con
sistemas de electrocucion de insectos, en el area de proceso para evitar la presencia
de estos.

Las trampas para roedores deben localizarse en lugares especificos fuera del area
de proceso las cuales tienen que revisarse diariamente, para ello es necesario que
existan planos de la planta donde esté indicada la localizacion de dichas trampas.
Debe llevarse un registro de la cantidad detectada de insectos y roedores con el fin
de identificar cuales son las areas donde puede darse su crecimiento y proliferacion.
Se necesita realizar supervisiones a la planta para revisar y detectar posibles grietas
o formacién de orificios en paredes, techo y/o piso.

Debe tomarse en cuenta que en la planta tiene que aceptarse la materia prima libre
de insectos y efectuarse inspecciones continuas para detectarse la presencia de los
mismos.

En los formatos 5 Y 8 se muestra como se pueden llevar a cabo los registros del
control de trampas y plagas.

5.1.1 Insecticidas permitidos

Es muy importante conocer el tipo de insecticida a utilizar, por lo que solo deben
utilizarse los insecticidas permitidos en el Catalogo Oficial de Plaguicidas
(CICOPLAFEST), la cual tiene como principal actividad la atencién al usuario en lo
relativo a la emision de registros y autorizaciones de los plaguicidas, fertilizantes y
sustancias toxicas.

Es necesario conocer el significado de que es un insecticida, fungicidas, fumigantes y
rodenticidas, para asi poder elegir el mas adecuado para la fauna que desee

eliminarse.
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Formato 5. Control de trampas

Control de trampas
No. DE UBICACION [CONDICION |FECHA DE |FIRMA ENC.
TRAMPA REVISION | SUPERVISION
ELABORO: SUPERVISO:
OBSERVACIONES:
Elaboradopor Mendoza y Olivares
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Formato 6. Control de plagas

CONTROL DE PLAGAS

FECHA DE
APLICACION

EMPRESA PROXIMA FECHA
FUMIGADORA DE FUMIGACION

FIRMA DEL

RESPONSABLE

ELABORO:

SUPERVISO:

OBSERVACIONES:

Elaborado por Mendoza y Olivares
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& Insecticidas y acaricidas: Son sustancias o mezcla de ellas utilizadas para

prevenir, matar, repeler o disminuir poblaciones de insectos como cucarachas,

termitas, chapulines, pulgones, escarabajos.

& Fumigantes: Son compuestos quimicos que en contacto con el oxigeno del

aire se gasifican produciendo vapores o humo y son de efecto mortal para

insectos, hongos, nematodos y roedores. Se utilizan en lugares cerrados o se

aplican directamente al suelo.

& Rodenticidas: Son materiales que se utilizan solos o como cebos preparados

para abatir poblaciones de roedores, como ratas, tuzas y ardillas.

Algunos plaguicidas permitidos como los restringidos y prohibidos se enlistan en las

siguientes tablas.

Tabla 14. Plaguicidas permitidos

Insecticidas y acaricidas. Fumigantes. Rodenticidas.
Abamectina (Avermectina) 1,3-Dicloropropeno Alfa cloralosa
Acefate Bromuro de Metilo Brodifacoum
Aceite Mineral Cloropicrina Bromadiolona
Acido Bérico Dazomet Clorofacinona
Aceite Parafinico de Petrdleo Fosfuro de Aluminio Coumatetralil
Borax Fosfuro de Magnesio | Difacinona
Buprofezin Isotiocianato de Metilo | Difenacoum
Clorpirifos Metil Metam Sodio Difetialona
Fentoato Flocoumafen
Malation Fosfuro de Zinc
Oxamil Pindona
Piretrina Warfarina
Triclorfon

Fuente: Instituto Nacional de Ecologla, 2005
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Tabla 15. Plaguicidas restringidos

DDT Por su alto riesgo para la salud
humana, solo podrad ser usado por
las dependencias del ejecutivo en

campanas sanitarias

BHC Se encuentra en desuso por parte
del ejecutivo federal

Dicofol

Forato

Paraquat

Quintozeno

Metoxicloro

Pentaclorofenol

Fuente: Instituto Nacional de Ecologfa, 2005

Tabla 16. Plaguicidas Prohibidos

Acetato o propionato de fenil

Mercurio
Aldrina
Cianofos

Cloranit
DBCP
Dialifor

Dieldrina

Endrina
Erbon
Formotion
Fuente: Instituto Nacional de Ecologla, 2005
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5.2 LIMPIEZA Y DESINFECCION

Para la realizacién de la limpieza y desinfeccion tanto del equipo, como de la materia
prima, se debe contar con un programa de limpieza y desinfeccion. El cual tiene
objetivos por curnplir y lleva la planeacion de la metodologia adecuada para realizar

las actividades.

§.2.1 Programa de limpieza y desinfeccion

Para llevar a cabo un adecuado seguimiento del programa de sanitizacion es
primordial cumplir con los objetivos planteados, ademas de justificar el por que del
programa y llevar adecuadamente la metodologia de trabajo.

A) Objetivo general del programa de limpieza y desinfeccion:

Presentar un programa adecuado de sanitizacion calendarizado para superficies de
contacto con alimentos, mediante la realizacibn de procedimientos efectivos de
limpieza y desinfeccion en el area de proceso, seguimiento por escrito de la
capacitacién y entrenarmiento del personal en manejo de agentes quimicos, equipos
y procedimientos de aplicacién, para garantizar una optima higiene durante el
proceaso.

B) Objetivo particular del programa de limpieza y desinfeccion:

Indicar de manera escrita las instrucciones que se deben cumplir para eliminar la
suciedad y microorganismos que se acumulen durante las operaciones de
procesado de alimentos, asf como la forma correcta de desinfectar el equipo
mediante la seleccién y concentracién a utilizar de los productos quimicos, teniendo
en cuenta los factores como temperatura y tiempo de contacto, asi como la fuerza
mecanica a emplear.
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C) Justificacion del programa de limpieza y desinfeccion:

Se requiere presentar un programa adecuado de sanitizacién debido a que la higiene
en la planta procesadora exige una limpieza eficaz, regular en equipos como en
superficies de contacto con las fresas, para eliminar residuos de los productos y
suciedades que puedan contener microorganismos, que constituyen una fuente de
contaminacion, por lo tanto, un riesgo para la salud del consumidor.

Es necesario asegurar la calidad del producto como la salud del consumidor, esto se
logra mediante la coordinacién del departamento de control de calidad y la gerencia
de produccién que son los responsables de conseguir el objetivo.

5.2.1.1 Métodos de limpieza

La realizacién de la limpieza se efectia usando en forma combinada o separada los
métodos fisicos y quimicos. Dentro de los cuales existen métodos manuales y
automatizados. Los manuales se utilizan cuando se tiene que eliminar la suciedad
frotando con una solucion de detergente. Se recomienda remojar en un recipiente
aparte con solucién de detergente, las piezas desmontables de la maquinaria y los
pequefios dispositivos del equipo fales como tornillos, con el fin de desprender ia
suciedad antes de comenzar a frotar.

Dentro de la clasificacion de los métodos manuales de limpieza se encuentran los
siguientes sistemas: [ Wildbrett Gerhard, 2000]

i Sistema de limpieza manual por pulverizacion.

i Sistema automético de limpieza con méaquina lavadora.
&4 Limpieza manual en seco.

&4 Limpieza manual con nebulizadores.

& Limpieza manual con espuma.

& Sistema de limpieza centralizado.
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Para la limpieza del equipo en la planta se recomienda utilizar un método automatico
el cual se conoce como “in situ™ CIP, que es la limpieza del equipo, con una
solucién de agua y detergente, sin desmontar el equipo ni las tuberias. [ Wildbrett G.,
2000]

Utiliza una bomba central, una fuente de detergente y un sistema de tuberia para
distribuir 1a solucién a los lugares remotos dentro de una planta. La secuencia en
este sistema as:

1- Se realizan 3 preenjuagues de 20 s de duracién con intervalos de

aproximadamente 40 s.

2.- Adicién del surfactante a la cofriente de lavado, inyeccion a la corriente de lavado,
inyeccion de vapor para mantener la temperatura del agua con detergente.

3.- Circulacion caliente de la solucion de favado por 10 = 12 min.

4.- Se realizan 2 enjuagues intermedios con agua fria de 20 s de duracion con
intervalos de 40 s.

5.- Un enjuague adicional conteniendo una inyeccién de acido con pH de 4.5 con
una duracion de 5.3 minutos.

6.- Drenado y secado del equipo con aire de manera natural a temperatura ambiente.

Este procedimiento se utiliza principaimente para limpiar superficies internas, como
por ejemplo: mezcladoras, tanques, etc. En el proceso se puede utilizar para lavar a
la maquina envasadora.

En la elaboracién de fresas con crema congeladas, con el simple hecho de utilizar
cualquier materia alimenticia, genera suciedad, la cual es diferente de acuerdo a sus
caracteristicas y a los cambios que suceden durante el procesamiento, debido a lo
anterior, es necesario conocer la facilidad de limpieza y cualidades que deben poseer
los productos de limpieza para eliminar el tipo de suciedad, ademas sirve para evaluar
y dar tratamiento a los componentes generados durante el procesamiento (Tabla 17).
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5.2.1.2 Relacion suciedad/ gsuperficie

La relacién suciedad/superficie de contacto con el alimento que existe de los equipos
y materiales que se ocupan en cada una de las etapas de la elaboracién de las
fresas con crema, se caracterizan por tener un tipo de superficie, que puede ser
limpia, sucia y muy sucia para realizar la limpieza, ademas, el material de
construccion de los equipos confiere a que se tengan que llevar a cabo distintos
manejos de |a suciedad para que se elimine y a que no se provoquen
contaminaciones por corrosividad (Tabla 18).

Suciedad: Todo tipo de residuo alimenticio indeseable, tanto de naturaleza organica
como inorgénica, que permanece adherida a las superficies.

De acuerdo al tipo de suciedad estas se dividen y definen como:
@ Suciedad libre: impurezas no fijadas en una superficie, faciimente eliminables.

& Suciedad adherente: Impurezas fijadas, que precisan una accién mecéanica o
quimica para desprenderse del soporte.

& Suciedad incrustada: Impurezas introducidas en los relieves o recovecos del
soporte. [Secretaria de Agricultura, Ganaria y Pesca, 2005]

5.2.1.3 Desinfectantes

Cada uno de los desinfectantes que se utilizan para el lavado de equipos Y
superficies en una planta de alimentos, tienen diferentes propiedades, las cuaies
brindan eficacia contra algun tipo de microorganismo, presentan niveles de
corrosividad, cierta estabilidad y los cuales se ocupan en diferentes concentraciones.
De acuerdo al tipo de microorganismos que sea posible encontrar s necesario elegir
un desinfectante que cumpla con todo lo que se requiere para que tenga efectos
letales y disminuya el riesgo por contaminacion microbiana (tabla 19).
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Tabla 18. Relacién suciedad-superficie en procesamiento de fresas con crema

congeladas.
Material
Equipos y Hici | h Suciedad | Suciedad | Suciedad
materiales Superficie su:: rf?ci e Desechos libre adherida | Incrustada
RECEPCION
Bascula L, Acero
Limpia | yidable ) * . )
Termbémetros Limpia Vidrio - - -
Montacargas Limpia Acero - - -
ALMACENAMIENTO MATERIA PRIMA
Camaras de L
refrigeracion Limpia | Concreto - + - -
. . Acero
Tarimas racks Limpia inoxidable - + - -
LAVADO
Bandas ; Acero
transportadoras Sucia | inoxidable * * ) )
Lavadora  por . Acero
inmersion Sucia | inoxidable * * ) )
Lavadora  por . Acero
aspersion Sucia | i oxidable * * ) )
CLASIFICADO
Clasificadora A Acero
por tamafios Limpia | ;noxidable - * ] -
Banda _— Acero
transportadora Limpia | i oxidable ) * ) )
CORTE DEL PEDUNCULO
Banda \ Acero
transportadora Sucia | inoxidable * + ) )

Leyenda: Indican la presencia del tipo de suciedad en los equipos de proceso:

+: Es posible que exista este tipo de suciedad en la superficie del material.

- No debe existir este tipo de suciedad en la superficie del material 0 equipo.

(Continua).

113




Tabla 18. Relacién suciedad-superficie en procesamiento de fresas con crema

congeladas.
Material . T
Equipos y Suciedad | syciedad |Suciedad
materiales Superficie de Ia_ Desechos libre |adherida |incrustada
superficie
TROCEADO
N Acero
Cortadora Limpia |, idable - + - “
Bandas
transportadoras
ENVASADO
Envasadora Limpia Acero - + - -
inoxidable
Banda Limpia Acero - + - -
transportadora inoxidable
CONGELACION
Tuanel de| Limpia Acero - + - -
congelacion inoxidable
EMBALAJE
Montacargas Limpia Acero - - -
Bandas Limpia Acero - - -
transportadoras inoxidable
ALMACENAMIENTO PRODUCTO TERMINADO
Cémara del Limpia | Concreto - + - -
congelacion
Montacargas Limpia Acero - + + +
Racks Limpia Acero - + - -
Tarimas Limpia Plastico - + - -

Leyenda: Indican la presencia del tipo de suciedad en los equipos de proceso:

+: Existe este tipo de suciedad en la superficie del material.

- No existe este tipo de suciedad en la superficie del material 0 equipo.

Fuente: Elaborado por Mendoza y Olivares
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Tabla 19. Caracteristicas de desinfectantes.

PROPIEDADES | VAPOR | CLORO 10DO- AMONIO SURFACTANTES
FOROS CUATERNARIO ANIONICO
ACIDOS
Eficaz contra

Bacterias G+
(Lacticas, Optimo | Bueno Bueno Bueno Bueno
Clostridium,
Bacillus,
Staphylococous)

Bacterias G- (E.

coli, Salmonella,| gyeno | Bueno Bueno Malo Bueno
psicrotrofos)
Esporas Bueno | Bueno Malo Regular Regutlar
Bacterifogos Optimo | Bueno Bueno Malo Malo
Corrosivo No Si Ligeramente No Ligeramente
Afectado por la| No Mucho Algo Poco Algo
materia organica
Estabilidad de la - Se Se disipa Estable Estable
solucion de uso disipa | lentamente

rapida-

mente
Nivel maximo| Sin  [200ppm|{ 25 ppm 200 ppm *
permitido limite
Efectvo a pH Si Si No Si No

neutro

*200ppm de la sal sodica del acido oleico.

Fuente: Miembros del IMSF, 1988
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5.2.1.4 Instrucciones de trabajo con procedimiento

a) Objetivo de las instrucciones de trabajo

Elaborar las indicaciones para el personal, asi como los métodos a utilizar para el

mantenimiento del equipo de proceso a través de la limpieza y desinfeccion.

b) Departamentos encargados del cumplimiento del objetivo.

& Produccion y control de calidad.

¢) Desarrollo

1.

La limpieza y desinfeccion del equipo se debe llevar a cabo tres veces al dia,
al inicio, en el cambio de tumo y al finalizar la jormada.

Analisis microbiologico para confirmar la desinfeccion del equipo.

Medir los niveles microbianos y/o sobre el alimento una vez finalizadas las
operaciones de manipulacion y preparacion.

Se debe eliminar todos los restos visibles de alimentos inmediatamente
después de concluir el proceso de produccion.

Controlar la concentracién del desinfectante, asi como la temperatura al
principio y al final de la etapa.

Utilizar uniformes, asi como cubre bocas, guantes 'y lentes.

Los limpiadores acidos deben aplicarse solamente después de que hayan sido
aclarados totalmente del equipo ya gque en caso contrario neutralizara su
eficacia.

Las mangueras utilizadas para la limpieza dispondran de un dispositivo para
colgarias en la pared despuées de su empleo para evitar su contaminacion.

Los trabajadores que se encarguen de la limpieza y desinfeccion debe ser
personal capacitado.
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10. Utilizar espatulas de acero inoxidable grandes para retirar los desechos mas

grandes de los equipos.

d) Especificaciones

NOM-120-SSA-Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad para el proceso de
alimentos, bebidas no alcoholicas.

@) Revisién

La revision de registros y efectividad se debe realizar de forma anual, esto para
hacer modificaciones en caso necesario.

f) Control

Puede estar a cargo del departamento de produccion, control de calidad, asi como
empresas contratadas para la fumigacion.

g) Registros
&4 Bitacoras de resultados de analisis microbiologicos.
& Fichas técnicas de desinfectantes.
& Registros de entradas y salidas de desinfectante.

& Calendarizacién para la realizacion de limpieza y desinfeccion.

5.2.1.5 Zonas de riesgo:

Las zonas de riesgo de contaminacidn por microorganismos hacia los: alimentos en
una planta industrializadora son tres:

A) Zonas de alto riesgo o blancas ( Nivel de riesgo 1):

Se consideran areas criticas aquellas que presentan alto riesgo de infeccion y
pueden ser contaminadas por cualquier tipo de organismo, incluyendo bacterias y
esporas bacterianas. Las areas son cerradas con manejos de entrada de aire
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controlado (diferenciales de presion), con control estricto de circulacion de personal,
materiales y productos, suministro de aire filtrado para controlar la carga microbiana.

Los procesos de limpieza Yy desinfeccion deben ser monitoreadas (control
microbiologico). Area de proceso.

B) Zonas de riesgo intermedio o grises (Nivel de riesgo 2):

Son areas cerradas, con caracteristicas especiales de limpieza y uso de sustancias
desinfectantes. Tienen sistema de suministro de aire, con diferenciales de presion y
programas de control de plagas (almacen, laboratorios, comedor).

C) Zonas de bajo riesgo 6 azules (Nivel de riesgo 3):

Son areas que tienen contacto con el exterior con caracteristicas normales de
limpieza y mantenimiento, areas administrativas, pasilios, mantenimiento, etc. [Avila,
A, 2002]

6.2.1.6 Niveles de riesgo en el proceso

En la elaboracion de fresas con crema congeladas se asigna un nivel de riesgo por
contaminacion de microorganismos, de acuerdo las definiciones dadas anteriormente
y que le comresponde a cada una de las etapas de produccién para que se lleve a
cabo un control estricto en la limpieza'y desinfeccién, segun sea el caso (Tabla 20).

5.2.1.7 Protocolo de limpieza y desinfeccion:

Se describe la manera de realizar las actividades para llevar a cabo la correcta
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios, asi como los productos comerciales
que se pueden utilizary la forma de su aplicacion:
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. Preparacion: Se preparan instrumentos comunes utilizados para limpiar
equipos de lavado como esponjas, raspadores, cepillos y pistolas de agua a
presion. Estos deben ser lavados y desinfectados para su uso al inicio asi
como al finalizar la tarea, y deben ser reemplazados regularmente parta evitar

el desarrollo de microorganismos en superficie.

_ Prelavado: Las superficies deben de enjuagarse para eliminar la suciedad e
impurezas libres a chorro de agua de preferencia a presion y a temperatura
ambiente, para eliminar residuos de alimento u otras materias.

. Limpieza: Se recomienda utilizar detergentes en combinacion de agentes
humectantes sintéticos, se debe preparar una parte de detergente por cada
diez partes de agua, esparcir manualmente con ayuda de guantes ¥y esponja
ylo cepilio, la limpieza se puede llevar acabo diariamente en el equipo y una
vez por semana desarmando el equipo para limpiar las piezas donde se
pudiera tener dificil acceso. )

. Enjuague: Debe realizarse de inmediato para evitar la reacumulacion,
enjuagar con agua caliente y con ayuda de! cepillo quitar de la superficie todo
el detergente y la suciedad desprendida.

_ Desinfeccion: Es recomendable utilizar un detergente de los permitidos en
solucién acuosa con accidén bacteriana. Puede realizarse la rotacion de
desinfectantes en caso de presentar alguna resistencia de los
microorganismos, no se deben utilizar mezclas preparadas en dias anteriores
se debe preparar solo la cantidad necesaria para cada dia, la elaboracién de
las mezclas y diluciones se debe realizar en recipientes limpios y no mezclar
con desinfectantes quimicos. ‘

. Enjuague: Se recomienda realizarlo en 2 etapas. En la primera debe
enjuagarse con agua fria, y en la segunda con una solucion acida.

. Secado; Para evitar la recontaminaciéon debe secarse con chorro de aire
caliente sin utilizar franelas o trapos para secar.
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5.2.1.8 Frecuencia do limpieza y desinfeccién de equipos y superficies de
contacto con la fresa.

Dentro del programa de limpieza y desinfeccion se debe contemplar el ievar a cabo
las acciones empleando para ello un cierto tiempo de realizacion requerido para
lograr una higienizacién adecuada, todo esto para evitar la contaminacion que se
provoca por no contemplar el momento oportuno en el que se debe realizar.

En la tabla 21 se presenta la frecuencia de limpieza y desinfeccion, el tiempo
estimado que se debe de emplear al llevar a cabo en cada una de los equipos y
materiales que se utilizan en las distintas operaciones de transformacién, ademas se
observa el material principal de construccién de la superficie de contacto con las
fresas con crema congeladas.

5.2.1.9 Registro de controles quimicos, visuales y microbiolégicos

En la planta los operarios deben registrar a diario las operaciones de limpieza y
desinfeccién para que el responsable del programa de limpieza verifique que se han
realizado las indicaciones detalladas en el protocolo de limpieza y desinfeccion y
ademas sirven para recurrir a la persona implicada en el momento que sea
necesario. Con estos registros se puede saber cuando se han realizado los trabajos,
la frecuencia, cada cuando hay que volverse a realizar, las sustancias utilizadas,
cantidades, superficies de limpieza, tipo de suciedad, tiempo de limpieza y
desinfeccion, encargados de la inspeccion y de la realizacion, fecha de elaboracion,
efc.

El responsable de cada 4rea 6 zona debe firmar estas hojas y el encargado del
departamento de calidad los archiva cada fin de mes.
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Tabla 21. Frecuencia y tiempo de limpieza y desinfecciéon

Numero de ficha Local Material o Frecuencia Tiempo
superficie estimado
RECEPCION
Bascula Acero Al termino de 5 min
inoxidable |cada turno
Termometros vidrio Después de cada 1 min
uso
Montacargas Acero Después de cada| 25min
uso
ALMACENAMIENTO MATERIA PRIMA
Camaras de | Aimacén |suelo Cada tercer dia 45 min
refrigeracion
Tarimas racks plastico Diariamente 5 min por
tarima
LAVADO
Bandas Proceso |Acero Al termino de 15 min
transportadoras inoxidable |cada tumo
con goma
Lavadora por | Proceso | Acero Diariamente al 30 min
inmersién inoxidable |termino de cada Para el
tumo. exhaustivo
En la forma 90 min
exhaustiva cada
semana
Lavadora por|Proceso |Acero Cada semana 30 min
aspersion inoxidable
CLASIFICADO
Clasificadora por|Proceso |Acero Al termino de| 40min
tamarios inoxidable |cada tumo Yy
exhaustivo
semanalmente
| TROCEADO

Fuente: Elaborado por Mendoza y Olivares

(Continua)




Tabla 21. Frecuencias de tiempos de limpieza y desinfeccion.

Numero de ficha Local Material o Frecuencia Tiempo
superficie estimado
Cortadora Proceso |Acero Semanalmente 90 min
inoxidable |exhaustivo y
diariamente
ENVASADO
Envasadora Proceso |Acero Diariamente 15 min la
inoxidable |después de cada|parte exterior,
tumo la parte|parte interior
exterior la necesaria
{para el
sistema
automéatico
establecido
por el
fabricante.
CONGELACION
Camara de | Proceso |Acero Semanalmente |45 min
congelacion inoxidable
EMBALAJE
EMBALAJE Proceso |Plastico Semanalmente |25 min
ALMACENAMIENTO
"ALMACENAMIENTO [Almacén |Suelo Semanalmente |45 min
DE PRODUCTO
EERMINADO

Fuente: Elaborado por Mendoza y Olivares
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A) Plan de control

Los protocolos utilizados y la formacién del personal, son importantes para controlar
los puntos de limpieza y desinfeccién. El control de superficies es un medio para
evidenciar las desviaciones en la aplicacion de los protocolos. Los controles en los
que hay referencias son tres: visuales, quimicos y microbiol6gicos. [Hyginov C.J

B) Controles quimicos:

Cuando se realiza la operacion de limpieza, se utilizan productos acidos y alcalinos,
un control del pH del agua permite verificar la ausencia de acido 6 de bases (con
papel indicador de pH, 6 con un electrodo) .

Para verificar que no quedan trazas de los productos de degradacion del acido
paracético (agua oxigenada + #cido acético), se pueden utilizar unas tiras de
identificacién y de determinacion semi-cuantitativa de peréxidos. [Crit. H.]

C) Control visual:

Este control se puede realizar todos los dias, después de realizarse la limpieza y la
desinfeccion.

Si alguna superficie esta sucia, no sirve de nada realizar un control microbiol6gico.
Los criterios de evaluacion de limpieza de superficies a emplear se realizan mediante
la observacion de los restos de suciedad (Tabla 22): [Hyginov C.]

D) Controles microbiolégicos

Objetivos microbiolégicos y niveles de aceptacion:

El responsable de los controles debe elegir cuidadosamente los puntos de muestreo,
apoyandose en diversos criterios, tales como: [Hyginov C.]

& Zona 6 utensilio de riesgo

& Tipo de suciedad

& Dificultad de limpieza

&5 Naturaleza y estado de las superficies.
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Tabla 22. Criterios de evaluacién de limpieza

SUPERFICIES OBSERVACION
Todas las superficies Residuos, manchas.
Acero inoxidable Brillo

Tabla de corte de polietileno | Raspar con una cuchilla

Cuchillos Pasar un escobilion por la unién mango/hoja
Méquinas Pasar_un escobillén por los angulos, ejes, tubos,
etc.

Parte inferior de los muebles |Pasar el dedo (polvo)

Aire acondicionado Pasar el dedo por las rejillas y la placa de recogida
de aguas de condensacion.

Pisos Residuos, manchas, suciedad impregnada

Coladeras Residuos, tierra,

Paredes Polvo, residuos, suciedad impregnada

Fuente: Hyginov Critt

Los resultados y caracteristicas del muestreo microbiolégico en superficies de
contacto con las fresas con crema, se incluyen en la hoja de dicho control (Formato
7).

5.2.2 Técnicas de andlisis

Las tomas de muestra se realizan después de la limpieza y desinfeccién de
superficies; se recomienda esperar unas seis horas entre el fin de la desinfeccion y la

toma de muestras, para limitar el efecto del desinfectante.

Entre los métodos de toma de muestra se encuentran los siguientes: [Gyginov Critt,].
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Método de hisopado.

Método de presion sobre agar.

Método de lavado y recuperacion

Método de cepillado, lavado y recuperacion.

th A M

Nuevos métodos: impedancia, etc.

Sélo los dos primeros métodos se pueden aplicar de forma rutinaria a causa de que
el método del hisopado es mas apropiado para superficies flexibles, irregulares, y
contaminadas masivamente, ademas de que es una forma rapida, sencilla y barata
para calcular la flora microbiana existente en la superficie de los alimentos Yy
utensilios. El segundo método se utiliza cuando las superficies a examinar son lisas,
compactas y no porosas; en el de la placa de contacto se toma una muestra de la
superficie de 0.1% aproximadamente de la flora (1 000 UFC/m? detectadas son
atribuibles aproximadamente 10 000 UFC/m?). E! primer método es mejor que €l
segundo cuando el nivel de contaminacion es de 100 o mas microorganismos por
cada 2 000 - 2 500 m? y las placas de contacto dan mejores resultados donde
existen pocas cantidades de microorganismos. [James M., 2002]

a) El método del hisopado consiste en frotar una superficie determinada con un
hisopo humedo, y después descargar este hisopo en un medio de cultivo.

b) El método del agar, es el mas utilizado, y pueden utilizarse varios procedimientos:

— Placas de contacto, con neutralizadores de los desinfectantes més utilizados (por
ejemplo: lecitina, twen) '

— Escobillones de plastico impregnados de agar con un mango aplicador. Este
dispositivo no permite estandarizar la presion ejercida sobre la lenglieta.

Los microorganismos mas frecuentemente investigados para asegurar una correcta

limpieza y desinfeccion son la flora aerobia meséfila total, indice de contaminacion
global, coliformes totales, mohos, levadurasy Salmonelas: [Hyginov C.]
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5.3 CONCLUSION DE LAS BPMEN LA PLANTA PROCESADORA

La industria de los alimentos es un sector que constantemente se encuentra en
desarrollo, siendo necesario que sus productos sean de calidad, a través de una
linea de higiene, seguridad y eficiencia permanente. Por lo cual, al haberse
contemplado cada uno de los requisitos de la NOM-120-SSA1-1994, con las
condiciones especificas de produccion de fresas con crema congeladas en la planta,
se puede obtener un producto comercializable en el que los riesgos de la salud de ia
poblacion consumidora disminuyen, formando asi una imagen de calidad.

Para lograr todo esto, es necesario cumplir con los lineamientos que exige la
normatividad y con las especificaciones, realizando inspecciones, muestreos, control
de registros, etc., asi mismo debe revisarse y mantenerse en buen estado los
equipos y maquinaria, recurriendo a la informacién de cualquiera de los tipos de
mantenimiento que se menciona en este trabajo.

Otro fin de las BPM es preservar la seguridad del personal y esto se consigue,
colocando sefnales de seguridad tanto de obligacion, prohibicién y precaucion en
sitios estratégicos de la planta.

Todos los puntos tratados hasta aqui, se incluyen como parte de la creacion y
mantenimiento de condiciones higiénicas y saludables en la planta procesadora de
fresas con crema congeladas.

Es necesario garantizar que el producto se va mantener bajo las condiciones
adecuadas de BPM para que asl siga siendo seguro, por lo cual, se complementa
esta Guia de BPM con la realizacion de un control sanitario y vigilancia, por medio
de una lista de verificacion, la cual es muy importante para la realizacion de una
supervision y detectar fallas en algin punto; a partir de esto, hacer las correcciones
necesarias para asi poder tramitar una certificacion en un modelo de calidad.
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CAPITULO 6. LISTA DE VERIFICACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Lalisladeveﬁﬁmciénexpmeailaiosacaﬁﬁmrancadamdebspunmsa
evaluarenlaplamapmoesadomdeﬁmsoonmoongdadas;pamh
elaboracion y disefio se basa en el andlisis y recopilaci6n de informacion, y
pﬁncipalmenteen|anonnaNOM-120—SSA1—1994;apa|ﬁrdeellasepuedeevaluar
ias condiciones existentes para realizar mecanismos de mantenimiento y majoras en
la empresa.

6.1 IMPORTANCIA DE LA LISTA DE VERIFICACION
Lavigﬂanciadelmnphnier@dehsBPMemsisteenwumhmidadoonHaun
modebysemalizanpmnedbdeislasdeveﬁﬁwciéndiseﬁadasoadaptadasala
plamaenmesﬁﬂn;delaoompmadﬁnsurgenlasmomfmmdadesodmiosque
mnsﬁMyenelinfonnedevigihmiayoomdsanilaﬁooaudmia.Lasaudimﬁas
mmmwmuhmmmmm
ﬁn.mienﬁasquelasaudibﬁaseﬂamassonmaizadasporpeswnalem,
m.mmOmmmmmm.mm
solicitadas por la gerencia general o de calidad. [Tripod, 2005]

Elenfoqlleqileﬁet\ehmﬂioriaawnmﬁldemm.huﬂhmwwem
se estd cumpliendo y se procede a comregir desviaciones, ademéas procura una
mbermeﬁﬁenﬁepalagamnﬁzarhpmoddndehsaMddehmwidad.ﬁam
J., 1997] También petmiboonoboquuesenuMenganenfumionanienbhsBPM,
mmmmmdm.wm.hsamiasm
planificadas y se realizan cada 6 meses a 1 afio. Para tener un control mas riguroso,
enelcasodehphmapmdeﬁmmnmwtgahdassedebemﬁzar
cada 6 meses.

129



Con las nmvastamobgias.laaparicidndemicrootganismosemrgemascon
factomsdepamgénicidaddesomocida.hacequelasaudihmiasbsBPM cumplan un
papelinpoﬂamemhmaservadéndehmowidaddelaﬁnmto.ﬂmantemmuoy
lamejmadetasBPMasaigoquedebeparseguhmeelequboquelashnpbmema
ylosindividuosquemanejanelpmductoentodasiasfasesdepmduccién.esde
fundamental importancia para lograr el objetivo planteado. Paulatinamente, se
avanmenuneammdemejmacontimaquefamaoeslndudaaloonsmnwor, al
producto y a la empresa. [Tripod, 2005]

LaDhecdénGenemldeConhnlSanitarbhadMﬁadomnismosdevigilamiaa
mmmmmm,qmmmmwmy
sectores. Los diagndsticos generales permiten identificar problemas. [Torres J., 1997)]

Umvaquesehayanehbomdohsﬁshssedebemwaderamdizﬂhmiﬁmﬁn
deeedaéreadehphnla..asegumndoquehsvisiﬂssemlicenendﬁemntesdias
delasanamyumms,deaumdoalapmgmmdondelpm,mqwde
alguna forma sellegueaobtenerrasuuadosmésoelmnosalarealidad.

6.2 EVALUACION DE LAS LISTAS
Despuésdehacerlaveﬁﬁeadénenlaplamayqueyasehayanvadadolos
msuladosdehsmisimesenhojasdemrmmymsum,semd
promedio de calificaciones de cada érea o rubro evaluando el porcentaje de no
mmmypmmamwmmmmmhm&
astetrabajoacadapuntoaveriﬁcarseleasignaunvalorconlaﬁnaﬁdaddepodar
mliﬁcareadaumdehsémesevahadas.Segﬂndgadodedefednsebsasiynael
valor, al defecto critico, que es el que tiene mayor importancia para el producto, se le
da un valor de 100, y al que es menor se le asigna un vaior de 25. JAvia A., 2002]
Cuandoenlaplantasecumpleoonlosrequisiwsooncadaunosdelospumos
estudiados, elvaloras‘gnadoalamspuesiaequ’valealgtadodavabrpondelado
porelﬁpodedefeohpeﬂenedemeenlalism.Enlaﬁstadeveﬁﬁmdénmdosbs
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puntosasténevahadosbajoamm.Encasodequemsemnpla.elvabrdel
punto equivale a 0.

Tabila 23. Ponderaciones de los puntos revisados en la lista de verificacion para
Ia planta procesadora de fresas con crema congeladas.

DEFECTO AL QUE
VALOR
PERTENECE
PONDERADO
S| CUMPLE NO CUMPLE

A) Critico 100 100 0

B) Mayor 50 50 0

C) Menor 25 25 0

D) No aplica NA NA NA

Elaborado por Mendoza y Olivares

De acuerdo a las caracteristicas de la planta existen puntos que por sus condiciones
noseapln,enesmscasosselesasignaelNA.quequieredecirnoseapﬁea,yse
pmoedeae&nhwelmmmiadopammmmeenwenhmhmm.
La calificacién de cada érea de la planta, es el resuftado de la sumatoria de todos los
puntos del 4rea y dividirlos entre los puntos que no cumplen y multiphicarios por 100.
La siguiente formuta define el porcentaje de no cumplimiento: [Casteflanos G., 2003]

% TNC = (PNC/PC) X 100
Dénde:

PC = Suma de los Puntos totales por area
PNC = Suma de los puntos que no cumplan
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% TNC = Porcentaje de no cumplimiento

Seapﬁcaeslaférmuhmndobjebdeobﬂenerpaw#mtosymmedhdeestableoer
elgradodenocumplimientodelamnnayalmismotiempopoderdetennmarel
porcentaje de seguimiento. [Castellanos G., 2003]

6.3 CRITERIOS PARA PONDERACION

Lapmderadbnacedaunalaspregunhsdelaslisﬁassedanenbasealadeﬁnidﬁn
debqueasdefecmmﬁco,mayorymmr.pamsabercualesalquehayquedarb

mayor ponderacién.

A) Defecto crifico:
Sonaquelbspuntosquepuedenoeasionaropmducircondicbnesdepeﬁgmal
mumm.mmmmmmﬁmymmwpmm.es
decir que afecte en la produccion.

B) Defecto mayor:
Sonaqueﬂosqueafectanhcaﬁdadyrendinienbdelpmdudo.asicmnoelwstode
la produccion.

C) Dafecto menor:
Sonaquelos,queafadanlamﬁdadyraﬂin%delpmdudo,enmammr
proporcion, es decir de manera insignificante.

Con la elaboracion y descripcion de evaluacion de los resultados de estas listas (se
muesﬁaaoonMuacién)seoonduyelaGuiadeBPMenunaplanhpmsadomde
fresas con crema congeladas.

6.4 LISTAS DE VERIFICACION
Las listas se pueden utilizar para verificar en la planta procesadora de fresas con

crema congeladas, se contempla el enfoque técnico y documental por cada area.
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Lista de verificacién. Area personal

AREA

CRITICO

DEFECTO

MAYOR

DEFECTO

DEFECYTO
MENOR

PERSONAL (ENFOQUE TECNICO)

1. -:El personal dentro del &rea de proceso porta
uniforme y proteccién (cofia, guantes, cubre bocas,
calzado) en buen estado?

2. ;Existen avisos sobre las pricticas de higiene y sobre
las prohibiciones (No fumar, comer, beber, y/o masficar
chicle)?

3. .El personal utiiza el lavamanos en el drea de
pmduociéndespuésdecadaausemiadelémade
labores?

4, ;Se realiza examen medico a los empleados una vez al
afio?

5. g,Elpemnalwentaooncapacimdbnyamenmienb
nente sobre practicas de higiene?

7. 4 Se utilizan uniformes con ciemes y sin boleillos?

8. e,EIealzadoeseenado.impmneabhyanﬁdenmntB?

9. (Los uniformes son exclusivos para el drea de
produccion?

10. ;Se permite la manipulacién de producto expuesto a
personal con enfermedades infecciosas © heridas
abiertas?

11. ¢Los empleados tienen ufias cortas, Impias y sin
esmalte?

12. (El personal se bafa, se rasura y wikza ropa impia al
entrar al drea de proceso?

13. zDurante las horas de labores los operarios circulan
solo por sus éreas de trabajo?

14. ;Se utiiza tapete sanftario al entrar al érea de
produccion?

PERSONAL (ENFOQUE DOCUMENTAL)

1. -¢Se tiene control o supervisién de las especificaciones
al personal?

2. ;Se realizan muestreos microbiolbgicos sobre manos y
 guantes?

3. :Se cuentan con instructivos de procedimientos
sanitarios para el manejo de los alimentos?

4. ; Se tiene instructivos de higiene personal?

5. ¢Existen registros y seguimiento médicos de los
empleados?

{Continua)
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Lista de verificacion. Area instalaciones fisicas

AREA

DEFECTO
MAYOR

INSTALACIONES FISICAS (ENFOQUE TECNICO)

1.;Existenoondicionesdelimpiezaanlospaﬂos?

2. . El patio cuenta con contenedores especiales de
basura?

3. ; Se realiza semanalmente el corte de maleza o de
hierba?

4. ;El drenaje y alcantarillado en los patios es el
adecuado?

s.a,LadMUdéndeémasdeediﬁdoseshadewada?

1. ;los pisos son impemeables, lisos y sin grietas?

7.¢,La|nchnac|6nhameldm1eeslaadewada?

8. ;. Se realiza limpieza y desinfeccion de los pisos al
miaoyténnmode;omada?

9. ;El dngulo entre suelos y paredes estan debidaments
sellados?

10. zLa estructura de los techos permite una circulacion
adecuada de aire?

1. J,E:dstengmlasenlostachos?

12. ;Las ventanas estén selladas y cuentan con
protecciones?

13. ;las puertas son lisas e impermeables?

14. ;Las puertas cuentan con apeftura y ciema
automatico?

INSTALACIONES FISICAS (ENFOQUE
DOCUMENTAL)

1.-¢Se cuenta con registros de limpieza de instalaciones
fisicas?

2. ¢ Existe control de mantenimiento de las instalaciones?

3. ; Existe biticora de control del desalojo de basura?

4. ; Se cuenta con planos en la distribucion de dreas?

5. s Se cuenta con registros de desasolve?

{Continua)
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Lista de verificacién. Area instalaciones sanitarias

AREA DEFECTO [ DEFECTO | DEFECTO
- CRITICO | MAYOR | MENOR
INSTALACIONES SANITARIAS (ENFOQUE TECNICO) P

1. L os bafios se encuentran en condiciones higiénicas?

2. 2 Se cuentan con soluciones desinfectantes y cepillos
para lavado de manos?

3. ¢Los lavamanos son de sistema automatizado?

&LElpapdsaniaﬁoseanuiaalw.c.ylasmalhsal
cesto de basura?

5. ;Los recipientes de basura se encuentran
debidamente tapados?

6. ¢ Se cuenta con sistema automatizado para el secado
de manos?

7. :Se cuenta con carteles con instrucciones para el
lavado de manos?

B.z,SemlpemumnlemBhlimpiezaydeshfewﬁn
en las instalaciones?

9. ;Las puertas de sanitarios abren hacia el area de
proceso?

10. ; Existen lavamanos en el rea de proceso?

11. ;L.os pisos, paredes y techos son ¥sos,
impermeables y de fécil impieza?

12. ; Estén los bafos y estaciones de lavado de manos

limpios y bien surtidos de papel higiénico, jabon
antibacteriano y toallas de papel desechables?

14. 4 Se cuenta con casilleros individuales?

INSTALACIONES SANITARIAS (ENFOQUE
DOCUMENTAL)

1. ;Se levan registros de mantenimiento de las
instalaciones sanitarias?

2. ;Se cuentan con registros de limpieza y desinfeccion
en las instalaciones sanitarias?

3. ;Existe un programa estricto para mantener limpio los
servicios sanitarios

4. ; Existen especificaciones del desinfectante de manos?

5. ;Se Hlevan registros para el abastecimiento de papel

 higiénico y jabon?

W.C. : Es referido al axcusado

(Continua)
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Lista de verificacion. Area servicios a planta

AREA

CRITICO

DEFECTO | DEFECTO

MAYOR

DEFECTO
MENOR

'SERVICIOS A PLANTA (ENFOQUE TECNICO)

1.¢,Elabastwimienhodeagmparalasmmladonases
suficiente?

z.z,Lasmbeﬁasyaooesoﬁossondemhﬁalmm‘?

s.z,Secuentaconcédigodaoobraspamlasmbedas?

4. . El agua no potable se transporta por tuberias
completamente separadas?

5. ¢ Se realizan andlisis de cloro en el agua de
abastecimiento?

6. ;,Losdrenajesmoonmmoomaolomy
rejillag?

7. e,E)dstesmmadeevawadbndeeﬂuentesyaguas
residuales?

8. z,Losfocosyl&mparasseencuemranpmtagidasenei
area de proceso?

9. e,EIﬁpoylainmnsidaddalailunﬁnaciOnamlas
adecuadas para cada drea?

10. ¢ La ventilacién es suficiente para evitar acumulacion
de calor y de humo?

11. ; Se realiza mantenimiento a los servicios?

12. ¢ Se cuenta con extractores de aire con equipo para
retencion de polvo?

13.¢,Serecolectalabasmaysellevaalémapmpiada?

14. ; Se realizan inspecciones para el retiro de basura?

'SERVICIOS A PLANTA (ENFOQUE DOCUMENTAL)

1. ;Existen registros de verificacion de los servicios a
planta?

2. ; Se realizan registros de limpieza a tavés de
inspecciones?

4. ¢ Existen registros diarios de retiro de basura?

5. 4 Se realizan controles y verificacibn en el agua
almacenada?

(Cortinua)
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Lista de verificacién. Area equipamiento

AREA DEFECTO | DEFECTO| DEFECTO
T —_— CRITICO | MAYOR MENOR
EQUIPAMIENTO (ENFOQUE TECNICO) T

1. ¢ El equipo esta disefiado con materiales inertes?

2. ;Los equipos, utensilios se limpian y deeinfectan al
tenninndelaoperacién?

3. ;Los equipos tienen acabado sanitario?

__g,;:osequposmuestmnresaduosde

S.J,Eselequpoapmpiadopmelmoacualyeldiseﬁo
y condicién (materiales no toxicos, superficies suaves
eic.) facilitan que se les dé una limpieza y mantenimiento
adecuado?

6. 2Los instrumentos de control se encuentran
calibrados?

7. ¢ Para el mantenimiento de equipo se utilizan
lubricantes inocuos?

8. ¢La distibucion del equipo permite su impieza?

9. ¢ Los equipos v utensilios se encuentran en buenas
condiciones de funcionamiento?

m&mamymmmamm
fueron hechos?

1"1. Lmemdmmm
estdn debidamente identificadas?

12. gElmataﬁalddequboesrasmMeala COITOSIN?

13. ;Las partes exiernas del equipo se encuentran
impias?

14. ;Los recipientes para materia toxica se destruyen o
se regresan a proveedores?

EQUlPAHIENTO (ENFOQUE DOCUMENTAL)

1. ;Se cuentan con registros y certificados de
Mbradén?

2. ;Se llevan registros del mantenimiento de equipo?

3. ;Se cuentan con bitdcoras para registros de limpieza
de equipo?

4. ; Se cuentan con especificaciones de los detergentes
y desinfectantes?

5. ;Se cuenta con un programa de inspeccién y
mantenimiento de equipo?

(Continus)
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Lista de verificacion. Area proceso

AREA

perecro | PEFECT

MAYOR | yeNOR

PROCESO (ENFOQUE TECNICO)

1. ¢ Se le realiza un andlisis a las materias primas antes de
aceptarlas?

2. ; Las materias primas se almacenan en las condiciones
especificadas e inmediatamente?

3. ;Los materiales de empaque y envases se utilizan para
los fines a los que fueron destinados originalmente?

4, ;Las materias primas estan separadas de aquelias ya
procesadas o semiprocesadas?

G. ¢ Se siguen los procedimientos dados en los manuales
de proceso?

8. (Las areas de fabricacion estén limpias y libres de
materiales extrafios al proceso?

7. ¢ Existe ropa y objetos personales en el area de
produccion?

8. . Los métodos de conservacion son adecuados al tipo de
producto?

9. ;Las tarimas utilizadas son de madera?

10.; Se verifica que el transporte este limpio y en buen
estado antes de ser cargados?

11. ;Se almacena materia prima o producto terminado
directamente sobre el piso?

12. ¢ El envasado se realiza en instalaciones en oplimas
condiciones de limpieza?

13. ; Todas los productos envasados cuentan con etiquetas
de identificacion?

14. ; Se realiza periddicamente mantenimiento a la
envasadora?

PROCESO (ENFOQUE DOCUMENTAL)

1. ;Se cuenta con registros de liberacién de vehiculos que
cumpian con las buenas condiciones sanitarias?

2. ;Se lieva control de primeras enfradas y primeras
salidas?

3. (Existen documentos de especificaciones de
almacenamiento de las materias primas?

4. ; Se cuentan con registros de andlisis microbiolGgicos de
matanmpnmas?

8. ;Hay registros de mantenimiento continuo a la
envasadora?

(Continua)
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Lista de verificacion. Area control de plagas

AREA

DEFECTO
CRITICO

MAYOR

DEFECTO | DEFECTO |

MENOR

CONTROL DE PLAGAS (ENFOQUE TECNICO)

_/

1. ¢Existen puntos de ubicacion de trampas?

ngxistenrevisionesdehampasdiaﬁammte?

3. &Sereponenloscabosygomassananahneme?

4. ; Existen protecciones en puertas, ventanas y ductos
de aire con mallas y/o rejillas finas?

5. ¢ Existen superficies fisas y sin irregularidades en
paredes y pisos?

6. ¢ Se realiza limpieza penddicamente en paredes y
pisos?

7. LSeuh‘ﬁmnhsommﬁadmﬁsydosisadwmdasde
uicidas?

8. 2 Se reaiizan fumigaciones mensuales en el drea de
produccion (pisos y lugares més escondidos)?

Q.LSeuﬁlizantmmpaspammedomsenlasélm
extemas de la planta y almacenes?

10. ¢ Existe evacuacion de basura y desechos biologicos
permanentemente’?

11. s Existen imeguiaridades en pisos y paredes?

12. ; Se cuentan con idmparas de insectocutores en los
accesos de la planta?

13. ¢ Existen franjas blancas en fa pared para la deteccion

de roedores?

14, ; Las lAmparas de insectocutores cuentan con
protecciones?

CONTROL DE PLAGAS (ENFOQUE DOCUMENTAL)

1. s Existe plano de ubicacion de trampas?

2. ¢ Se cuenta con programas para la prevencion de
?

3. ¢ Existen registros de control de plagas?

4, ; Existen registros de los controles fisicos, quimicos y
microbiol6gicos?

5. ¢ Existen fichas técnicas de los plaguicidas?

{Continua)
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Lista de verificacion. Area impieza y desinfeccion

AREA

CRITICO

DEFECTO | DEFECTO

s

MAYOR

DEFECTO

"LIMPIEZA Y DESINFEGCION (ENFOQUE TECNICO)

1. :Se lleva a cabo una limpiera eficaz en
establecimiento, equipo y vehiculos?

2. ;Se efectiia desinfeccion después del lavado de
equipo?

3.¢,Losmé|:odosdelimpiezaydesinfecci6nsonde
acuerdo al equipo y/o producto?

4. ;A los utensilios y equipos para limpieza y proceso
se le realiza saneamiento?

5. ; Se limpian y sanean frecuentemente los equipos
que no estédn en contacto con el alimento?

s.g,Seentenaalpemonalencamadodelaﬁmpiezay
jesinfeccion?

7. Existe supervision adecuada durante a limpieza y
desinfeccion al término de la jonmada?

8. ; Se utilizan guantes, botas y proteccion para los
ojos cuando se realiza la mpieza?

O.g,Secuemamninstmdnrespamcapadmcibn,en
limpieza y desinfeccion y preparacion de soluciones
desinfectantes?

10. ;La concentracién utiizada como desinfectante es
de acuendo a las especificaciones?

11. ¢El agua con Ia cual se aplican detergentes y
desinfectantes esta libre de contaminacion i
y es blanda (baja en sales)?

12. 4 Se realizan monitoreos de limpieza y
sankizacion?

LIMPIEZA Y DESINFECCION (ENFOQUE
DOCUMENTAL)

1. ;Se cuentan con programas de limpieza y
desinfeccion calendarizado por escrito?

2. ¢ Se Hlevan registros de periodos de entrenamiento a
dedicado a impiezs y desinfeccion?

3. ;. Se realizan andfisis microbiol6gicos provenientes
de equipos?

4. 7 Se cuentan con fichas técnicas de desinfectentes?

5. ;Se especifica la limpieza y saneamiento para los
equipos portaties de impieza?

Fuente: Elaborado por Mendoza y Ofivares
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DISCUSION

Losalhmnmsmndmuuadodemmdeopemdonesqueamssuﬁan
transformaciones industriales que se Inician en el campo de cultivo, en la granja, en
lahgunaobsmams,ymnhanwmdomavezpmpamdosenelhogaroenalg&n
establecimiento son finalmente consumidos. [Flores J., 2005]

ummmmmwdmmmmmwhm
pmmmddpmmm.wbmamummmmm
decadaum,apﬁcéndobaﬁmwmnmiapﬁnaycompmdummmimdo,
fresas con crema congeladas.

Por ofra parte cada fruta tiene camacteristicas propias, y su trato durante la
pmducciénhbeserdifemnb;eneleasodehsﬁesas,pamsumeladmge
comidemquesondecaréderdeﬁmdoypaeoeduo.[nelgadokEymoAc.
2004]

Un buen control e inspeccion en las actividades de produccion de las fresas con
uemaeongebdasevitaﬁnelaumnhdehcomaminadbnyhmenm.yaqueen
omsiuwshsmnmseads&erﬂesenhsmiasmmpammemah
mnlamimcibnpmmlammanisnm.pamsiseevalﬁanalasmndidomeﬁstaM.
entonces con esta guia se pueden obtener resultados satisfactorios.

La Secretaria de Salud (SSA) garantizar los procesamientos y que los productos
finales alimenticios tengan la calidad sanitaria adecuada y no perjudiquen a la salud
del consumidor. Por o que este trabajo esta basado principaimente en la NOM-120-
SSA1-1994, la cual estd expedida por la Secretaria de Salud. En esta guia se
exponen todos y cada uno de los punios establecidos por dicha nonna, se explican
las condiciones de manejo ideales para las fresas y olros materiales, se realiza una
comecta distribucion de &reas, se elaboran programas de impieza y desinfeccion,
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etc., pamquesiwadereferenciasalasemptesasyasiparﬁrdeeshsﬁneamientos
para evaluar su cumplimiento y en caso contrario comenzar a cormregirios para poder
oelﬁﬁcarlaempresadenhodeunmodebdeeaﬁdad,cameldeBuenast
de Manufactura. [Torres Osomo, 1997; Flores J., 2005]

Comosepuedeobservar,lasBuenasPtédicasdeMamMm.smknportanle&
debido a que son los premequisitos que se necesitan para garantizar la calidad y
seguﬁdaddeunalhmﬁo,adernésdequeesmmquisiﬁopamhmpmmdel
sistema de Andlisis de Peligro y Control de Puntos Criticos (HACCP), como o
sefiala Escriche, 2004,

Lamodiﬁcadénenlasprécﬁmsdehigbnedebshdividuosiwuluaadosenla
produccion de alimentos requiere de una capacitacion, desarrollo de habilidades y la
generadéndeunaacﬁmdposiﬁva;pambgrarb.puedenmcbmasenelugarde
trabajo; sin embargo, en México las posibiidades de proporcionarias en las
miunempmsasesnuwmduddapmssonhsqueﬁenenmyomscamndas.mhm
son deficientes en cuanto a las de cultura sanitaria, y tienen un namero fimitado de
consumidores. Mientras que las medianas y grandes empresas poseen mayor
conciencia de la calidad e inocuidad de sus productos, tienen mayores posibilidades
wemywbm.mm&m&mmmm.b
que les permite solicitar la certificacion de sus productos, procesos o sistemas para
satisfacer los requisitos del pais importador.
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CONCLUSIONES

Conocer los estindares de calidad més importantes de la materia prima, producto
terminado, y fa microbiologia de éstos, para ofrecer la posibilidad de elaborar un
pmducmsanoeinoum,yelcun'tpliwnmdaseslascammﬂsﬁmdepelﬂedel
manejo y précticas higiénicas por parte de los trabajadores involucrados en todas las
fases (siembra, cosecha, produccién, envasado, transporte).

Asi mismo, el conocer la microbiologia es importante para plantear métodos de
inhibicibn de los microorganismos presentes, los cuales se plantearon en la
utilizacion de distintos desinfectantes, y uso de temperaturas, etc., ademas de que
sepuedenemlearmétodosakemaﬁvos,pamhd@eodéndemiamrganisnm.pm
eiempb:hoyendia!ademecibndeswnmeﬂa,apalﬁrdelmémdoBm.esnﬂs
répido, sensible y especifico. [Ortegon Avila, 1998]

Pamqueseumlamanuesepidemcadaunodebspumosabsqueae
refiore la NOM-120-SSA- 1994, es importante seleccionar los equipos y materiales
pamhpmducdbndahsﬁmsmnmamebdas.mahrmamasde
limpiezas y desinfeccion para la planta, etc., valorando las caracteristicas mas
adewadas.deddbndosienvmdadsemndenmndarodesedmrhpmptm
del uso o elaboracion.

Elpmgmmadeﬁmpiezaywﬂrddemedomsconﬁmphelﬂeadepmyémas
adjuntas a ésta. El de limpieza y desinfeccion tiene mayor relevancia porque las
fresas estan en contacto con todas las superficies y que pueden estar contaminadas,
tales como mesas, manos, y equipos. Mientras que la invasion por roedores puede
contaminar al producto y por lo tanto la salud de los trabajadores provocando
diseminacion de enfermedades peligrosas para el consumidor.
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Lalistadeveriﬁcaddn.oftaoelawmiadeavaluarlasmﬁadenunaphma
dedicadaapmoesarﬁasasmncmawngehdas,ybimportamedeeslalislaas
quesepuedesupavisatatodashséms,hadendomnestounamejmiaenwanm
al refiejo de la calidad sanitaria del producto y realizando posibles mejoras.

Por lo tanto, aparﬁrdemampliaseﬁedefactmes,sedabedemarenumta
quesapuedelbgarapmdudralimentospmoesadoswncamcteﬁsﬁcasdecalﬂad,
sinbnerweﬂegaraneoasﬁaraﬁnscosmspaaem.ywneﬂopoderobtenerum
certificacion en un sistema de calidad.
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ANEXO 1
BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

Elbalaneedenmaﬁayerlemiaencadaunadelasdapasdepmduwibnes
hnportamepamestabboerhscanﬁdadesdemuiasmnas.enagiamqueﬁday
bssavidosmsevaamoasﬁar,igtmnemaselegaamhsmnﬁdadesque
se producen por la példidadelospmductosqueseﬁeneenlaphnta. En este
trabaiosepanedelacanﬁdadiicialdeﬁesaqwlegaaldepam‘ne'mue
reoepcién.lawalesde%hnpordiaparapmduocién(zsoomcg)-

Loqueacontaoeenmdamadelasmaadonesdepmduuﬁénsempmaamaoon
diagramas de bloques. Elbahncademheﬁasemamendespamdo, clasificacion
pormlidad.dasiﬁeadénpmtarmﬂoyenelemasado.esdérﬂehaywnbiospmh
pérdidaogananciademabﬁa.ﬂbalanoedeenemiasehaoeenlaopemdénde
oorlgehciéna%yah\aoenambmoa—ﬂ'C.Poreadammciénsemﬁzael
balanoeoonmraswcﬁvasewacbnes.Pﬁmemsemaﬁzaelbaianoademawiay
posteriormente el de energia.

1.- Balance de materia

1.1) DESPATADO
Diagrama de operacion: despatado
Porcentaje de pérdida: 10% A pespatADO0 [~ > ©

L+ s

La ecuacitn 1 representa la operacion en despatado, de donde se necesita conocer
elvalorde By C.
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Donde:

A = Cantidad de fresa fresca para despatar = 25 000 kg
B=Camidaddepedmwloyfmsaquesepiﬂde(i@“&7
C = Cantidad de fresa despatada (kg) = ¢?

Para conocer a C 'se realiza el balance especifico por componentes a partir de a
ecuacién 1 que queda como:

A Xas=B Xam + C Xcaoomnecee Ec. 2

Eanohayfresaquewnmlaoonealidad(frasanoapmvedmda)porloquese
anula, quedando:

Sustituyendo los valores en la Ec. 3

c=§°%”ﬂ=mmdeﬁmmpam

Donde:;

Xan = Porcentaje que representa la fresa aprovechada en A = 90%
Xesa = Porcentaje que representa la fresa aprovechada en B = 0%
Xcw = Porcentaje que representa la fresa aprovechada en C = 100%
Para conocer el valor de B, se despeja a B de la ecuacitn 1

Se sustituyen los valores:
B = 25 000 — 22 500 = 2 500 kg por pérdida en despatado
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1.2) SELECCION POR CALIDAD
Operacion: Seleccion por calidad
Porcentaje de pérdida del producto: 5%

A —» specoion [ * ©

!

B

Para conocer el valorde By C se uliliza a la ecuacién 1, realizandose un balance
especiﬁmporoomponenbs(Ec.Z).

A = Cantidad de fresa despatada = 22 500 kg
Bmcmdeﬁewmnmumpbwnwﬁdadeepwﬁcadaﬂm)=¢,?
C=Canﬁdaddeﬁesadaspatadaquewmpleoonealidadespeciﬁcada(kg)=z,?
AchmPometﬂajedeﬁasaquewmplemnmﬂdadespeciﬁeadaenA=95%
BXW=PoroentajedeﬁesaquemmpleoonoalidadespeciﬁcadaenB=0%
cxcm=PomentﬂCedefrasaquecumpleconcaﬁdadapeciﬁcadaenc=100%

Eanhayﬁasasquemnphnoonmﬁdadapwiﬁcados.porbqueCsedespeia
de la Ec 2, quedando asi:

SusﬁMyeMolosvaloresquedadelasigmeananera:
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c=2251‘1°,_m.0_$’.;’2’i) — 21375 kg de fresa seleccionada para llevar a lavado

Paraconocerlamnﬁdaddeﬁasaquamumwbmnespeciﬁmcbnesdemﬁdadse
despejaaBdelaEc..... 1:

B=ZA-C iirmeneens Sustituyéndose los valores queda:

B =22 500 ~21375=1 125kgdeﬁesasmmcun|pbnoonapeciﬁeadorlesde
cahidad.

1.3) CLASIFICACION POR TAMANO
Operacion: Clasificacion por tamafio
Pérdida: 5%

A | CLASIFICACION

!

Elbalancedeestaoperacibnestédesaitoporlasiguienteewadén:

Se necesita conocer a By C; mediante el balance especifico por componentes es
posible conacer primeramente a C (Ec. 2)

A = Cantidad de fresa seleccionada lavada = 21 375 kg

B = Cantidad de fresa que no cumple con el tamafio = ; 7(kg)

C = Cantidad de fresa que cumple con el tamafio = £ 7(kg)

AXass = Porcentaje de fresa que cumple con el tamafio en A = 5%
BXpea = Porcentaje de fresa que cumple con el tamaiio en B = 0%
Cxcw=Pomemaiedefmsaqmumpleoondtanmﬁoanc=100%
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Eanohayﬁwesasquemananoondtamﬁo.porloqueCsedespejadela
ecuacion 2:

Sustituyendo los valores en la ecuacion 3

szljijém(%%) =2030625 kg de fresa que cumple con el tamafio
(]

LacanﬁdadpévdidadeﬁesaenamopemdbnseobﬁenedespeiandoaBdah
ecuacion 1:

B=A-C

B=21375kg—20308.25kg = 1 068.75 kg
Lamnﬁdaddeﬂesauoceadaesdezosoﬁ.%kgyseemmeonlosdmﬁs
ingredientes.

1.4) CANTIDAD DE INGREDIENTES REQUERIDOS PARA ENVASAR

A )
D Fresa =65%
8 > ENVASADO > Crema = 20%
T Aziicar = 15%
c
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LacanﬁdaddeMuctoﬁmlqueseobﬁmealmemhraﬂw.mybsﬁasasse
dwconooe,porbwalsepmdeamlwlarmedmmbahnoeespeﬂmpor
oomponaﬂes.enastecasosehaneporlaﬁesa:
AXas + BXgy + CXcs = DXpr. Ec2

Dénde:

A = Cantidad de azicar (kg) = &7

B = Cantidad de fresa troceada (kg) = 20 306.25 kg
C = Cantidad de crema (kg) = 47

thabwﬁesamAyc:hemManwdasﬁnpﬁﬁwdadehm&mm:

BXy
Xor

D

Sustituyendo los valores queda asi:

Dszn(%'z-g%.o—%—) =31240.38 kg de fresas con crema para el envasado

LaeanﬁdaddeuemaqueseneoesﬁapaadammdoseouimamediaIeel
balanoeespeciﬁooporoomponentas,mmlcasoespoﬂaaema.
YaqueenAanotuyaema;lafémmla1quedashIpliﬁcada:

CXeer = DXoer
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D = Cantidad de fresas con crema =57
Xeo = Porcentaje de crema en C=47
Xou=PomentajedecremaenD=31 240.38 kg

C = 21“2'4-1(?6—%(_2@ = 6248.076 kg de crema requerida
0

Lacanﬁdaddeazfmrqwsammihsemlwh mediante balance especifico
cuando tiene por componente solo al azicar.

AXpgz = DXpez

4o Do _ 312403805%) _ 4 655 057 kg de azilcar requerida
X, 100%

1.5) CANTIDAD DE ENVASES
Eloonlsanidoquehayporcadaenvasedeﬁesasoonaamaesdeo.mks:Yloque
-ammaammmmmummumh
mﬁdademotadelnﬁmemdeenvasesqueseneoesitan:

Masa de fresas con crema para el envasado
Contenido de unsolo envase

El néimero de envases =

El nimero de envases =m = 138 232 envases
0.226kg

Emmmhmmwmmwmmmmmumm
obﬁenedelasumdehscanﬁdadesdepérdmendespatado,sebcdonpawﬁdad
y clasificacion por tamario.

& En despatado la pérdida es de 25 000 kg de fresa

&8 En seleccién por calidad la pérdida es de 1 125 kg
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ﬁEnolasiﬁcadénpormmaﬁolapérdidaesde1068.75kg

ﬁLasumadelosh'esesbm‘la4693.75kg
COnociendolacemidadﬁotaldepéididadeﬁasaportodaslasetapasde
procesamiento:

100%
25 000 kg de fresaeninicio

Memna de fresa 4693.7513( )=18.77%tolaldepérdidade

fresa

2.- Balance de energia

Pmnwdhdeunbalamedamawﬁaseuegaaobmnerbmnﬂdaddemateﬁapﬁna
¢ ingredientes que se ocupan paraoongelarlacantidaddefrasasoonma-Con
estosdamsesposbbmmoerbmtﬁdaddemmianeoesaﬁapamqmsepmda
wugehrelpmductoa—&ﬂ“Cyposbrkmmeelahmcenamientoalawnperaum
de-18°C.Sedescrbenlospasosparacadaopemdbndelbalancedeenemia.

1.—Calwbdeledelpmdudo(ﬁesaswnaetm).Semﬁumadiamahmde
bstdeloscomponeMas(vabrnuhicional)mulﬁplicadoporelvabrdehs
siguientasoonmntes(mbla1.anexo1)ydelafmnuhsiguiente:llewia, 1993]

deelproducw=maCa+moCc+mpCp+mg(:9+mzCz

Susﬂmyendobsvabresenlafamuhdemwiscmmdamaelatablatmt
Cp del producto = 2.2152746 + 0.546 + 0.0018 + 0.0119 + 0.000024
deelpmducb(ﬁmsoonctelnaoongeladas)=2_mmn:g'c

2.-Seidenﬁﬁcalasw|npemmasinidabsyﬁmlasalasquesaqtﬁerelbgan
& Tampemthicialdelamdeﬁmsoonuunaoongeladasasde?C
& Tempemtxraﬁnaldelanmcladefreeasmncremameladas=-30’0
& Tempelahnadealmacenamienb=-18“c
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Tabla1 amxo1.Valomdehsfmasconcromp¢moMCp

Fraccionos | Abreviaturade | Constantes
Componente kgl00kg | las fracciones |  kJ/kg*C
Grasa 0.07 ma 1.7
Cenizas 0.00003 mcz 0.8
Carbohidratos 0.39 mec 14
 Proteina 0.01 mp 16
Agua 0.52997 ma 4.18
Foento: Adaptado de producto * La Campiiia®, 2004; Lewis 1993.

3.-Seraquieraommcerlacanﬁdaddeealuelhﬁmdompmde*5°0aw1
Por medio de ia formula:

Q = mCpAT

Susfituyendo en formula:

Q = 31 240.38 kg (2.789 X(6)

Q=522813.744 kJ

4.—Paraoomoerlawﬂkiaddecabrammad0pmamrgelaci6n#0=m
Enlatabladevaporesseencuentmlafasedecabrmentealalemperaqu
requerida.

Sustituyendo:

Q = (31 240.38) (281.15)

Q=8783232.837kJ

5.-Semquiereoonooerlacanﬁdaddecabreﬁninadopamredudrde—1 a-=-30"C
Q= mCpAT

Q = (31 240.38)(2.789)(29)

Q = 2 526 933.10062 kJ
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6.—ParaoomoarelcalorWeﬁminadoenlaledUOdee5°Ca—30°c por medio
de la suma de calores efiminados en las fases anteriores:

Qiotal eliminado = 522 813.744 + 8783 232.837 + 2526 933.1006
Qtotat eliminado = 34 532 979.682 kJ

7.- Balance de energia para almacenar producto terminado de -30 a-18°C
Por medio de la siguiente formula:

Q = mCpaAT

Q = 31 240.38 (2.789)(-18 - -30)

Q=41 515.993 kJ para almacenar a—18°C.

Abreviaturas:

Cp = Capacidad calorifica

ma = Fraccion de agua en el producto

mg= Fraccién de grasa en el producto

mp = Fraccion de proteinas en el producto
mee = Fraccion de carbohidratos en el producto
mcz = Fraccion de cenizas en el producio

Q = Cantidad de calor

m = Cantidad de masa del producto a congelar o alimacenar = 32 240.38 kg
AT = Diferencia de temperaturas

L = Fase de calor latente para refirar

Para conocer la cantidad de agua requeriia para el lavado de fresas se considera
quelaﬁesaneeadta1ﬁhndeaguaporwdakﬂomamodelpmdwmdummeel
lavadopormersién.nebidoaweenelbvadopuaspusibnsenqoesﬂam
canﬁdaddeaguapammummaympmim:secmsidemknpmiameleduch’d
aguaahmilad,enohaspahbras.medioiﬂodeamnpmmdalﬁbgmﬂodelas
fresas.
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ANEXO 2

DIMENSIONAMIENTO DE ALMACEN PARA MATERIA PRIMA Y
PRODUCTO TERMINADO

Para desamoliar el dimensionamiento del almacén para materia prima y producto
terminado se toma en cuenta la cantidad de producto que se va a procesar
diariamente (25000 mwﬁmﬁm).&mmmmm
delenvaseoormnedordeﬁasasﬁmsypumadas(cajasyemases), crema
(boie).eanﬁdaddepmdudnneoesaﬁooMHnMoyeﬂMﬁe,pmbque
seprosigueacalcularelnﬂrmmdeenvasesldia. envases totales, nimero de
embahjes,etc..(tabla1mm2)paraahmcéndemaﬂeﬁaprina.

Para la produccion total se requiere de tres lineas de produccion en un solo tumo y
elsepuadeproponerelh'abaioendosmmospordia.msdisposiﬁvos para manejo
memopwdenwtalﬁmsdepﬁsﬁw.emmmmﬂx12m:mx
062-80F1-2000),en|aswa|esseamodancbﬂacanﬁdaddecaiasenuna
camada, y por lo tanto, cajas por tarima.

Conociéndose la cantidad de tarimas necesitadas y la cantidad de estibas o racks, es
knporhantecalwlarmediamafémulas,lasdhnnsbnesdelladoAyB,am
volumen, masa y densidad del almacén. El almacenamiento para producto
terminado debe localizarse apartado del almacén de matesia prima. Para llegar a
realizar un comecto dimensionamiento, se debe incluir la manera comecta de
acomodar el producto, en dénde se debe tomar en cuenta el espacio que hay entre
estiba y estiba, espacio para el montacargas, espacio gue debe haber entre ia ultima
caja de la estiba y el rack, etc.
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Dimensionamiento del almacén para materia prima (fresa fresca)

1.- Tipo de almacenamiento: refrigeracion

2.- Producto a almacenar: Fresa fresca variedad Tioga

3.- Cantidad de producto al dia es de 25 000 kg/dia

A.- Cantidad de producto total en almacenamiento por 2 dias es de 50 000 kg
5.- Dimensiones del envase:

Lado Medidas (m)

Ancho 0.31
Largo 0.49
Altura 0.105

6.- Dimensiones del embalaje: No se recomienda usario
1.-Disposnwospammanejomam:TMdeplésﬂoo,mnlasdhensimesde:
imX12m

8.- Calcular el mimero de envases:

Captidad de prodwcto por dia =2500()kg = 5000
Capacidad del envase Skg

a) Niimero de envase por dia =

_ Cantidad de producto total _ 50 000 kg =10 000
b) NGmero de envases totales tod del Stg

9.- Numero de embalajes: No se recomienda
10.- Acomodo del producto en tarimas: 6 cajas por cada cama y en total son 12
camas en una tarima (ver figura 1 anexo 2):

Nimero de envases por dia 5000 70

11.- a) Ndmero de tarimas fa=
) por dia Niimero de envases por tarima 7
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Vista latoral Vista superior

2m 1m

e 12m

1.2m

Fg. No.1 anexo 2. Acomodo de cajas de fresas frescas en tarma Etaborado por Mendoza
y Olivares

_ Nimero de envases lofales 10000
Nitmero de envases por tarima T2

b) Nimero de tarimas totales = =138

12.- a) Numero de estibas por dia = - mero de tarimay por dia__ 70 _ 44
Niimero de tarimas por estiba 5

b) Ndmero de estibas totales = . LV mero de tarimas fotales 38 _ 576 - g
Niimero de tarimas por estiba 5

Del total de estibas totales se le suma un 10% , siendo igual a 31; acomodindose en
32 estibas totales (figura 2, anexo 2).

13.- Acomodo intemo en el almacén: El acomado del aimacén debe ser de la
siguiente manera:
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Lado A = (Nimero de estibas)(Longitud de estiba) + (NGmero de espacios entre
estiba-estiba)(Longitud de espacios entre estiba-estiba) + (Espacio de montacaigas +
LonglnsddeesﬁhaXmemodepasilos)+(Nﬂmemdeespaciosenheesﬂ)a-
pared)(Longitud entre pasillo estiba-pared).

Sustituyendo: Lado A = (8)(1.2) + (7)(0.15) + (2.61+1-2)(1) + (2)(0.2) =5.22m

Lado B = (NGmero de estibas)(Longitud de estiba) + (Nimero de espacios entre
estiba-estiba)(Longitud de espacios enire estiba-estiba) + (Numero de espacios entre
estiba-pared)(Longitud estiba-pared).

Lado B = (4)(1) + (3)(0.15) + (2{0.2) = 4.85 m

Altura = (Altura de la tarima)(NUmero de tarimas) + (Espacio techo) + (Espacio entre
estiba-rack) (NGmero de espacios estiba-rack).
Altura = (1.38)(5) + (1.0)=3.72 m

oo ) ) ()4

Volumen = (Altura)(Lado A)(Lado B) = (3.72)(5.22)(4.85) = 94.179

Musa 23040 ke
Densidad del almacén = = N
ad del & (P)= Goromen — oaa7o - 24483 %

Lado A
Lado | ® y r a—
B
4 16 16
estibas it
m

Fig. No.2 anexo 2. Acomodo interno de fresas frescas en el  almacén (Vista
superior). Elaborado por Mendoza y Olivares
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Dimensionamiento de almacén para materia prima (crema)

1.- Tipo de aimacenamiento: Refrigeracion

2. Definicién del producto: crema fresca

3.- Cantidad de producto al dia = 6 248.076 kg

4.- Cantidad de producto total aimacenado por 6 dias = 37 488.45 kg
5.- Dimensiones del envase:

Lado Medidas (m)
Diametro 0.265
Altura 0.27

6.- Dimensiones del embalaje: No se recomienda
7.- Dispositivos para manejo intemo: Tarimas de plastico 1 m X12m

8.- Caiculo del nimero de envases:
Cantidad de producto por dia _ 6243.076 _ 220

a) Numero de envases por dia =

Capacidad del envase 19 kg
" b) Nimero de envases totales = C2idad de producto toial _ 37 48845k _ 4 g73 g76
Capacidad del envase 19kg

9.- Niimero de embalajes: No se recomienda
10.- Acomodo de tarimas: El acomodo del producto en cada una de la tarimas debe
ser como se indica en la figura 3 anexo 2.

Niimero de envases por dia 329

11- a) NGmeyo de tarimas dia= ===l =1645=18
) por Niimero de envases por tarima 20 =

Nimero de envases totales = 1973 -

b) Namero de tarimas totales = —
Niimero de envases por tarima 20

99
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Vista superior Vista lateral

11.7Tm
10m
{ 1
T § O 0 N g
 SON——Y e ]
12m 12m

Fig. No. 3 anexo 2 Acormnodo de envases para crema en tarima (Vista superior y lateral).

Nimero de tarimas por dia_ _ 16 =8
Niimero de tarimas por estiba 2

12.- a) Nimero de estibas por dia =

b) Niimero de estibas totales = —vmero de tarimes totales _ _ 39 - 496 = 50
Nianero de tarimas por estiba 2

Del total de estibas totales se le suma un 10% , por lo tanto es igual a 55; pero se

acomodan con un nimevo de 56 estibas totales. El acomodo de las tarimas esta

dado por la siguiente figura:

4 4
7 28 28 f.ado
estibas estibas B
Lado A

Figura 4 anexo 2. Acomodo de estibasdira crems
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13.- Acomodo intemo en el aimacén

Para obtener el lado A, B, Altura, Volumen, Masa y Densidad = Se aplica las mismas
fémmhsdddﬁnensionambnbambr.Pubtantohsuﬁuﬁnenbsfbmmhs

son las siguientes:
Lado A= (8X1.2) + (7X0.15) + (261 + 12)(1) + (2X(0.2) = 14.86 m
Lado B = (7)(1) + (6)(0.15) + (0.1)(1) =2.01m

- (2 () -0

Volumen = (14.86)(8.3)(2.01) = 247.90 m

Densidad (p) = 925‘;3=17168‘§/

Dimensionamiento del almacén para fresas con crema congeladas

1.- Tipo de aknacenamiento: Congelacién a —18°C

2.. Definicion de! producto: fresas con crema congeladas

3.- Cantidad de producto ai dia: 31 240.38 kg

4.- Cantidad de producto total: Aimacenado en 6 dias son 187 442.28 kg
5.- Dimensiones del envase:

Lado Medidas (m)

Altura 0.105
Largo 0.07
Ancho 0.07

6.- Dimensiones del embalaje
7.~ Dispositivos para manejo interno: Tarimas de plasticode 1mX 1.2m
8.- Calkculo del niimero de envases:
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Cantidad de producto por dia _31240.38 kg

= 138232
Capacidad del envase 0.226 kg

a) Namero de envases/dia =

Cantidad de producto total _ 187 44228 kg =829 392
Capacidad del envase 0226 kg

b) NGmero de envases totales =

9.- Nimem de embalajes:

No. de envases por dia 138232 =8912

3 N de em a= No. de envases por embalaje 20

No. envases lotales = 829391
No. envases por embalaje

b) Numero de embalajes totales = =41470

10.-Amnndodelpmduc&omm:cwatarimoonﬁenes4anbdaies
aoomodadosenﬁcamas(nwebs)desembahjeeeadauno,unsobembahjedebe
tener 20 cajitas de 0.226 kg.

41.- Calculo del nimero de tarimas:
Niimero de envases por dia - 6912 _ 128

a) Nimero de tarimas por dia = jn or tari =

Niimero de envases totales _ 41470 _
Niimero de envases por tarima 54

b) Nimero de tarimas totales = 768

42.- Calculo del nimero de estibas

Niimero de tarimas por dia 128
Nignero de tarimas por estiba 6

=21

a) Namero de estibas por dia =

b) Ntmero de estibas totales = . .mer0 de tarimas fotales  _ 768 _ 15q
Ntimero de tarimas por estiba 6
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Del total de estibas totales se le suma un 10% , por lo tanto es igual a 140. El
acomodo de las tarimas esta dado por la siguiente figura:

10 egtibas
Lado
B
14 estibas
Lado A

Fig. No. 5. Acomado intamno de producito terminado en almacén (Vista superior).

Se aplican las formulas dimensionamientos anterioriores, quedando los resultados:
Lado A: (14)(1.0 m) + (6X0.1 m) + (2.11 m + 1.0 m)(1) + (2)(0.4 m) = 17.93 m

Lado B: (10)(1.2) + 9(0.10) + (2)(0.4) = 13.7 m

Altura; 0.76(3) +1.0+0.2(2)= 368m

Masa: 140(6)(244.08 kg) = 205 027.2 kg

Volumen: (Altura)(Lado A)(Lado B) = (17.93) 13.7)(3.68) = 903.958 m*

Masa _ 205 0272 kg = 226.810

Densidad dei almacén (@) = kg
a (e Volumen 903.958 /n’
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Tabla 1, anexo 2. Dimensionamiento de almacén para materia prima

CARACTERISTICAS FRESA CREMA
de producto Fresa fresca variedad Tioga | Crema azucarada
Cantidad de producto/dia 25 000 6 248.078
) —_—
%npodealmaoenmienm 2 dias 6 dias
Cantidad de producto totad | 131 766.84 37 488.45
por los dias almacenados
| Tipo de aimacenamiento Reinigeracion
Dimensiones del envase Ancho (m) 0.31 Didmetro (m) [0.265
Largo (m) 049 Altura (m) 0.27
Altura (m) 0.105 Capacidad (kg) |19
Capacidad (kg) |5
Numero de envases / dia 5 000 329
Nimero de envases / total 110 000 1 973.076
Nomevo y dimension de No existe No existe
lembalajes
Dispositivas de manejo Tarimas de piastico de 1 x | Tarimas de pibstico de 1
intetmo 1.2 m (NMX-062-SCF1- m x 1.2 m (NMX-062-
2000) SCF1-2000)
Ndmero de envases o cajus |72 cajas 20 botes
por tarima .
| NGmero de tarimas /dia |70 16
NGmero de tarimas totales {138 99
Numero de estibas por dia |14 8
| Niimero de estibas totales {28 50
Racks No 1
Acomodo interno del Partes y dimensiones Partes y dimensiones
almaeén Lado A (m) 522 Lado A {m) 14.86
i.ado B (m) 4.85 adoB(m) |83
Alturadelas |[1.36 Alturadelos |2.01
tarima (m) _ botes (m)
Volumen (; 94.179___ [Volumen (m") |247.90
Masa (kg) 23 040 Masa (kg) 42 560
Densidad (Kg 1244.63 Densidad 171.68
m’) (kg/m®)
Dirnensionamiento totat del Partes y dimensiones totales para los 2 productos
almacén Lado A (m) 20.08
Lado B (m) 13.15
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Tabla 2, anexo 2. Dimensionamiento del almacén pera producto terminado

B CARACTERISTICAS PRODUCTO TERMINADO
Tipo de aimacenamiento
Definici6n del producto Fresas con crema congeladas
Cantidad del producto al dia 2 (kg) 31 240.38
Cantidad de producto total (kg)/6 dias 187 442.28
Dimensiones del envase individual Partes y dimensiones
Ancho (m) 0.07
| Largo (m) 0.07
Altura {m) 0.105
Capacidad (kg) _]0.226
Dimensiones del embalaje Partes y dimensiones
Ancho (m) 028 m
 Largo (m) 0.35
Altura (m) 0.11
Capacidad (kg) 452
Dispositivos para manejo intemo Tarimas de plasticode 1x 1.2 m
| Numero de envases diarios 138 232
Envases totales/6 dias 829 392
Nimero de embalaje diario 6912
Nimero de embalaje total/ dias 41 470
Niimero de embalajeftarima 54
NOmero de tanmas/estiba 6
Nimero de embalajes por estiba 324
Numero de tarimas/dia 128
Namero de tarimas totales 768
| NOmero de esﬁbasldia 21
' NGmaro de estibas totales 128
NUimero de estibas fotales + 10% 140
Acomodo intermo del aimacén Partes y dimensiones
: Lado A (m) 17.93
Lado B (m) 13.7
Altura (m) 17.93
Volumen (m”) 803
Masa 205 027.2
Densidad (kg /m°) 226.81
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