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R E $ U M E N

La flnalidad de este trabaio es contribu¡r en la elaborac¡ón de une gule de Buenee

prácticas de Manr¡fadura (BPf\t) que se puede aplicar I c{¡alqu¡er proceso aimihr al

de fresae con cfema congeladas, lo cual s€ debe cong¡defgr para elaborar un

produc'to apto para consumo humano.

El desanoilo de h investigaciÓn comienzs al proponer lE localización de la phnta

prccesadora en él eÉtgdo de Michoacán, de acuerdo a h existencia dE una mayor

producción de la mateda Prima-

poster¡omente ss propone la dletribuclón de áreae parfl conocer elterreno y ub¡car

log departnmento$ colr€Étpondientes, aoneiderendo bs vientos dominantee'

Además se determina h producción que es pos¡ttb tener en la planh para poder

rEÉlizar la selección de equipo Edecuada a hs capacirladés plppuestas, asl mkmo

se realizan IOE balancee de materia paÍa cgrroaef el rendimiento d€l producto'

Las especifnaciones y requerim¡ento6 de la materia pdma baeados 8n las rplma$,

muest¡3n lae caractEdstiCas de los requisitoe para produc¡r la fresa en el campo'

basadas en (BPA) Buenas Ptác-ticas Agrlcohs.

Otro purrto impoftante ee la descfipción de loe microorganlemoe pÉtógÉnos que

csuÉen enfurmedadeE al hombre y que pueden estef pfE€€$tes Én la matefia pfima y

agua si no s,e ti€ne el cu'rlado higiánico durante toda la manipulaciÓn.

A padir de esto se empieza a analiear ceda uno de hs puntoe de la NOM-120-S$41-

igg4 y se detallan tag fecomendadonés; talee mmo prcduc{oü que te pueden utili¡ar

para el p€r$Onal, medidas de eegurfttad gue sc deben tofnar en flJenta' lo más

apropiado de loe matedeles pare inetelaoionee flBllEB, senltarias y serv¡cios a phnta,

se reali¡a un pfograma pera controlde plagas, lirnpieza y desinfección.

por rlltimo se realizan las liEtat de wdftcación que se pu€detr aplicar a una plentra

proaesadora para evaluar elseguimiento de la implantac¡ón dd modelo de cahdad'
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I N T R O D U C C I O N

En la industria nacional se t¡ene como objetivo el prorreer a la poblaciÓn de alimentos

nutritivos e higiénicos, por lo tarrto, ta Semetarfa de Salud (SSA) establece normae

para garantizar que su pfocesamlento, y los Pfoductos finales tengan la calidad

sanitaria adecuada y que no periudQuen la salud de loe consumidofe6' Asl mismo

busca ofrecer más y meiores alimentos a costo'ecces¡blL. para el ptiblico, entre otro$

objeüvos. [Torcs O. J., l9g7J

Por lo tanto en este caso, consftlefando que ltiéxlco e$ un gran prcducior de fresae

(130 688 200 ltg), producción que en su mayofla estf, destinada a la expoftación.

ÍSAGARPA, 20011 Et neCesado ¡ncrementiar el consumo lntemo de freeE, ya que

normalmente se con$ume en forma de mermeladag, ¡ugos o fressa (ein pmcesar);

otra alternativa de conEumo es en foma de un postrre congelado al adicionarle

crema y azúcar, planeando qu,e a un futuro no muy lejano ex¡sta un mgrcado para

este producto y que además ee pueda contar con la posibilidad de llegar a la

exportación

Debirto a que en la industia, ya sea grande o pequefla, han dees¡bietto qtn la

certiftoación apde a mejorar h calidad de b+ procesoe, haciendo lOs ptoductos más

atrac.t¡vos, por lo que es neceÉarlo y muy importinte implantar un modelo de calidad

que permita elaborar un produc'to seguro para la ealud del consumidor. [T¡Ias G.,

t99A/ DE aqul repercute la importanciE de la reslizacitln de una Gula de Buenas

Prác-ticas de Manufadura, pqra el proceso de fresae con crqrne congeladgs,

Denüo del sistema de s€guridad f,limenteria existen 3 modelos, como lo son las

Br¡enas Prácticss Agrlcolas (BPA), Buenas Prácficas de Manufedura (BPM) y

HACCP (Análisis de Riesgos y Control de Puntos Grfücoe), todos garantizan que se

puede oMener un alimento o prcdudo de buena calftlad para el consumftlor. [Avila A,-.

20021
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Las Buenas Practicas Agrlcolas se apoyan en principios báeicos y prácticas

e$enciales para reduCir al mlnimo el riesgo microbiano en los alimentos' desde la

producción agrlcola, hasta la ttistribución de frutas y vegetales frescos' [Avlla A''

2N2I

En el proceSamiento de las freSas se Va A Aproveohar esta Ventaja UnA vez que han

sido tratadas con los puntoe de las Buenas Prácticas Agricolas, que con $u

aplicaclón, garantize que la materia que se está 'comprando es de óptima calidad' ya

que fueron cultivadas, coseqhadas y transportadas con laE medidaE higlénicas

eEteblecidas.

El HACCP, ea un rnodelo preventivo que permite planificar como evitiar los

probbmas, en véz de esperar a que ocuffan Psfa controlarlos, además, permite

mf,ntgner fa seguridad tlel produc-to e inocuirlad para el consumidor' lAvtla A', n02]

y por rlltlmo están las Buenas Práct'xns de Manufactura, las ouales son un conjunto

de normas para asegurar que todos los prcductos sati*fagan los requerimientos del

consumidor. D€ntro de los aspectos fundamentales sé encilEntra, el conÜol eobre la

higiene del personal que la[ora en el área de rccepCi¡tn y prcducc¡ón, es necesafio

verlf¡crir que tdo6 los equipoe sean los adecuedos, asl oomo el mantenimiento de

loE mismo6. las inEteleciones tlanto $f,nitarias colno de $Én hio (agua, luz, drenaie,

aire, etc.), deben ctrmplir ciErtas eepecificacion€$, tener un programa de conbol de

plagas, contar con un programe de limpieza y desirrfecciiln, gus los edificios cumplan

con lae oondiciones establecirtas, todos estos puntos garentizan que el pro<luclo se

elabora con las más altas rnedirlas de higiene y s€gurlff,d, haCiendo ün prcducto

s€guro para la salud de quien lo consume.

y por liltimo paÉ asegurerse que se están menten¡endo las coldbiones de hbiene

En toda la ptanta, se elaboran las lietaE de verificación las cuahs ayudan E realizar

un diagnóstico de la empresa y poder identificar las partee dónde se requiera meyor

atenciiSn. lUo,thl 20'SSA'1 994J
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El contenido de este trabaio é8 referenc¡a de lo que Se incluye en une gqla dÉ BPM'

en el que se toman en cuenta lag m€didas de prevenclón de cOntaminación por

microofganbmos en una plenta procesadora de fresas con crÉma congelada$

azucarada$.

Para que el prcducto sea Autolizado y apüo para consumo humano sB debe cumplir

con las nofmas, figurosamente en todqs sug procsÉog, y asegurgr qus el origen y

tratamlento de todoe sus componentes, fllmpla tamblén con e$tog reglamentOs. Por

lo que en este trabaio se contempla el Cumplimiento de lot puntos de la

normatividad, dicteminada por lE$ hyeE mexicanas, en este ca$o en especifico, el

manejo y tra6miento de las fteeae y productos aliÍEntarim sn todas lae faeee del

proce$amiento, sobre todo pam gue la$ contaminac¡ones puedan rcducirse grec¡as a

unas nofmss eficaces de higiene y protecoión de alimentoe. [TrÍas G., 19981
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O B J E T I V O S

GENERAL:

Aplicar lm criterios teóricos de higiene y sanidad basados en las BPM a una planta

prOcesadora de fresas con crema congeladas, anelizando las condlcbnes eptr¡s parEl

el proceso durante todas las fasee de elaboración, para obtener un producto de

cali{tad y Begurg para el consum¡dor, además de que este trabaJo se bme Como gula

en la implementación del modelo de calidad en otros productos de la misma

natureleza.

PARTICUIáRES:

1.- tleterminar las caractertstices de calidad de la matefia prima, asf como los

microorganismos que puedan estar presentes y sean causantes de enfernedades el

consumHor.

2.- Proporcionar regomendao¡Ones en cada uno de los puntoe de BPM qUe mejor ee

apeguen a la normatividad.

3.- Eetsblecsr un programa de llmpieza y control de plagas para garantizar la

segurirlad e hlgiene del produc'to ehborado.

4.- Elaborar une lisfra de veriftcación para una supervis¡ón sanitaria, que permitá una

garent¡a de elaboración delprodudo con lo$ puntos mencionádos en la NO[¡l-120 -

ssA-l9s4.
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CAPITULO 1. GENERALIDADES

f .,|- RESEÑA nlSroRlcA
Se iniclO el cultivo de fresa en México a mediados del si¡lo pasado en el eetado de

Guanaiuato, con váriedades prooedenEs de la región de Lyon, Francia. En un

principio, esta producción apenas cubrla las necesidades del mercado doméetico, fue

haste el año 1950 que se incrementó su producción debido a la creciente demanda

por paile de los Estados Unidos, fr¡e eeto lo que dio inicio a la posibilidEd de

exportación, originando cqn ello que la instalación de congeladoms y empecadoras

proliferará en las regiones de Guanaiuato y se extgnd¡era a Michoacán. fSAGAR

lss7l

Hoy en dla, la fresa gUarda un luger en el agro nacional debiclo a la generación de

divisas. Por lo que sus caracterieticae de calidad y el papel que juega al contribuir a

complementar el mercado norbarnericano, lo convierte en un Producto de

exportación. Ocupa con ello el 4to. lugar a nivel mundial en e4ortación con el 7.4%.

A nivel nacional la producción de Mk*roacán y Baja Califomia Norte esta destinada a

la exportación, y la de Guanajuato pa6 cubfir el mercado nEcionel; por lo tanto, la

producción a nivef nacionel ee de 130688.20 toneladas en el 2001.llnpuato,2N1.1

t.2 LOCALIZACION DE LA PIá]{TA PROCESADORA

Fara estÉ tipo de producto se recomhda establecer la planta pfocÉsadofa 6n la

ciudad de Zamora Michoacán, deb¡do e que es uno de los estedos con mayor

producción de fresa a nivel nrc¡onal, efondo e$ta de TT 325 000 kg, que €s el 67 .7o/o

re$pgrto altotal. El clima, hidrografla y orografla son adecuados Fara el cultivo de la

fresa.

ta ciudad se localiza al noroeste dd estado, a una altura de I 580 metros sobre el

nivel del mar. La d¡stancia a la caplhl del eetado es de 14,4 km, por la canetera

federal No.15, Morelia-Zemora, las vfas de comunicación con la capital del estado es

por la canetera Federal No. 15 en su bamo Morelia-Zamora. La cabecera municipal
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ee encuentra a 15 km del entrOnqUe Ecuándureo de la autopista de occidente

México-Guadala¡ara. Además de contar con los sewickrs de: coneo, telégrafo,

teléfono, telex, cobertura de tElefonía celular, fax, servicio de taxi, transporte ufbano,

suburbano y foráneo y une autopista.

La infraestructura social @nsiste en:

1' Educación: Preeecolal nive| báeico, mEdio eupedo'r y supefior.

2. $alud: cuenta con 2 unldades médicas db la $.$.A., una clfn¡oe hospitaldel

lsssTE, además de cllnlcaE, sonsultofiog y hospitalee pgrticulares-

3. Servicios: Guentg con agua potable, drenaje, elecüificac¡ón, pavimentaciÓn'

alumbrado, recolecci(in de baeura, cloración del agua, segurirlad pública'

Panteón.

En cuanto a sus áctividadee e@nómicae se encuentra la:

1. Agficultura: siendo pdncipalee cult¡vos: "Fresen, páps, ¡lttrflete, cebolls, sorgo'
trigo y malz.

2.Ganaderif,:Bwino,porcino,ceprino,equino,ovinoycotnenas'

3. Indusft¡a: Congeladoras de ftUtas y legumbres, indusüia dE la construcción, de

madera, de|vestido, enesmb|e, y fBpafac¡ón de maquinaria, y equipo menor'

ademásdeunidadesdeprcduc{osa|imenticiosUrichmcán,2M4]

para el reconocimiento del nombre de la planta en este trábalo, se propone El de

FRESAMEX, por lo que los formatos, controles y reportes pfesBntan él logo de ests

planta industuial.

I.3 . REQUI$ITOS PARA TATERIA PRIiIA

Es importante Conocer las caracterfsticas pdncipabe de la ftesa ftesca y de la crema

para pfocesar; para que se reciban en las condiciones de calidad aptas pera
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transfonnarse, es por eso que en esta parte deltrabaio se menciQna la impoftancia

de lae Buenas Prácticas Agrlcolas (BPM)' entre otra temática'

1.3.1- Generelidades ds la fresa

En la actualldad, es necesario utili¿ar materia prima de primera cElidad, para la

obtención de un produdo que garantice la seguridad delconsumidor' por lo tanto se

requiere emplear un sistema cle calidad que ayude a cumplir este propósito con la

utilización de la normatividad'

t.s.t.t- Definlclón de freea

e} Bib|iográficgment€: Es e|fruto pequeño, roiho, muy Eabroso qug 6e deriva de |os

freseles de Europa, eunque son odginarios también de América, arya especie redbe

ef nombfe cientlfico de Fngariaspp y los nombres vulgaret son frutilla, fresón'

La freea es una planta dicotiledÓnea, delorden Rosalee, pefteneciente a h familh de

las RosácEas y al género Fragaria,con varias espEcies. [Mont6s, tg79l

b) De Ea¡erdo a norme: Fruto de la planta pertenecbnte a h familia de las roeáceae,

de género y especie Fngada xananassa, DuÍch. INMX-Fru62-SCFF2A00j

c) Fr€sa variedad Tloga: Planta muy vigomsa, que se adÉpta e los suelos salinos'

fért¡f, d€ fn¡to medianEmente grf,nde, forma cónica, color sonrosado, iugosa' [Baudillo,

Jusc.,197fl

La tabla f mueetra las diferentcs vsriedadee @ fresa grre existen en el mundo' asf

co¡lo su pals de origen, cabe mencirmar qu€ h variedad Tioga ee cultiva en Japón'

pero Bn MÉxico tamblén se cultiva en eleetiado de Michoacán'

I,S.t.2-Jwüficeclón psm lr uüllznclón de la varledad Tloga

La varigrdad que s6 re@mienda utilizsr para ehbo¡ar fiesas con ctema congeladas'

es la T¡oga, debido a que 8e enc{,Entra en México y mbre todo en el estado de
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Michoacán, además de que es vigorosa, proporciona un ftuto más grande y de forma

cónica longitudinal, de color roio brillante, y 3u afome y sabor son de buena calklad-

Es una de las más firmes, por lo tanto resistente a la manipulación, almacenaie y

transporte, soporta cierto grado de salinidad del suelo y no e$ exigente en cuanto a

fertilización. [Morales, 2001J

Trbla l. Variedsdes de f¡ese y peÍs de orlgen

PAIS VARIEDAD PAIS VARIEDAD

ESTADOS UNIDOS Northwest POLONIA Pupuratka

BlekBmorE

Sparlde INGI*ATERRA Cambridge

Shasta

Donner
MEXTCO

Klondike

Tennesse
Florida 90

Beauty

MarchEl ITALIA Machiruoux

Diean

Cadt¡ll FRANCIA Sourprise des halles

Pocahontas

Floride 90 JAPON Kogyoku

EUROPA Madsme

Moutot

YUGO$IAVIA Jucunda

Senga

Sengana

Regina HOI.ANDA Pdncesa. Juliana,
Jucunda

*VarierJad a utilizar pera procesar freeas con crema congeladas.

Fuente: E¡rctclopedia Agropecuaria, I 995
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t.3.1.3- Composlció'n quimlca de le ft'aor

Es ¡mponante tener conocimiento sobre la Gomposición qulmica de los Elimentos, ya

que de acuerdo a cada uno de los componentes, indir:a las reaccbnes que puede

tenef, y esto pemite elegir la mejor condición de procesamiento, transformación,

almacenamiento, conservación, y la funcionalidad de cade uno de sus componentes

(vitaminas, fibra, grasas, protelnas, humedad, etc')'

Tsbh t. GompmlciÓn qufmica de la fr'esa

COIIFOHEHTE co-rriPoslcloN(kg[ro0kg]

Agua 8.5

Proteínas 1.0

Graea 0.500

Carbohidratoe 8.4

Fibra 2.50

Cenizas 2.80

Fuenb: Baudillo Jusa, 1977

t.3.1.¡t - Buenar Prácücas Agricolec

Para obtener unas fieeas con cÍBma congeladas de óptima calklad, y É¡n dssgos dé

contaminación microbiológica para su proffio en la phnta, se debe qJ¡{tar desde la

etapa de sembrado haeta la cosecha th la fteea f|€eca, esto sÉ comhue 8i$e siguén

loe r€quisitos de las Buenas PÉdicasAgtfcohE.

En eeta secdón se fatan los puntoe tales como son tiefra y agua que debe utilizarse

pgra un cultivo hig¡énico, asf como he tipoe de fertilizantes permitidoe aplicados

durante eldeeanollo rlelftuto antes de la coeecha lBlhn, nO¿l

Los puntos más importantes a desarrollar son:

r0
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A) Preparación del suelo

B) Agua

C) Personal y visitantes

D) Forma de recolecciÓn

E) Instalaciones

F) Almacenamiento

G) Transporte

A) P¡Welactón &l suelo:

Para la preparación del Euelo se debe realizar una arade profunda a 0'25 ó 0-30 m y

nivelar el teneno para evitar encharcamiento. Si se s¡embm en hihras éEtaE deben

ser de 0.60 m de distancia.

Para conseguir un suelo sano, sin la preeencia de microorganismos patógnnoe como

E. coli y Satmonelta (tabla 3) los cr.¡ahe pueden estar presentes en el abgno y en la

tiena hasta por 3 meses o más dependiendo de lae condisioneE del teneno y

temperatura, es necesario aplicar elfertilizante (sulfato de potasio) en forma @nec{a,

es decir, incorporarlo antes de sembrar, evitando aplicarlo en fiesco Eobre la

superfrcie delsuelo.

Estos pasos son imporüantes para reducir el riesgo de contam¡nación y E la vez,

utilizar una fuente de nutrientee. As[ miamo, la restricción del accEto de animales

dornésticw y silvestres al área en producción reduce el desgo de contaminación con

abono (fecal).

AnteE de la siembra deben teneme en flJenta los siguientes puntm: [Bíhn,2&4]

ffl $eleccionar cuidadosamente elteneno para el cultivo en este caeo dE la ftesa.

El Reviser el historial del teneno en cuanto al uso y aplicación de abono o

estiércol animal.

El Elegir terrenos que estén por encima de la pendiente de eetabloe.

t l
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s||nvest|garcómoseusen|aeaguaesupeff¡cialesquo||egandependient'esmás
altas y analizarla cuando sea rieoesário'

El EVitar escunimlentoa, que provengan de establos u otros lugares donde haya

animales, hacia elteneno donde se va a cultivar'

De igual mansfa ee neceeario tener en cuenta los puntos s'lguientes para el uso del

e.EtiÉrcolciltmo son: lühn' 2001J

Él Regularizar la aplicación e incorporación del eetiércol'

$l En otoño aplicar el eEtiórCol a tOdae las hoftalizts y futtae festfgras' con

coberh¡ra Y con humedad aproPlada,

Écadavezgueseaposibh,incorporarbiene|e$tiéfco|a|sue|o.
É¡ NO co€€char el prorlucto durante los primeros 120 dfaE de la aplicación del

estiÉrcol.

É[ Mantener registroe de las centirlades aplicada*, el orlgen y las fechas de

aplicación.

É NO aplicar el fertilizEnte superfio¡alméÍrte'

Por úa par|g 6n lo que 9e rcfiere a los nuffbntes qu€ n€ceslta la fresa para 8u

crecimiento son:

tsl Nitrógeno, ye que es la base de la nutrición de la freaa.

g[ Fóeforo necesario para el crrerJmlento y desanollo delfresal'

Una vez que se ha consíderado el uso del suelo es importante tener en flente que la

planta de h ftEsa es pÉqueña y se enurentEn sn contecto con el euelo, Sufriendo

dañoe fleicoÉ, pgf lo cuel se necesih oolocsr eobre el pieo une capa protectora de

poliet¡leno o vlruta de madera. El pOlk*ileno puede S€r tran$pafÉnte o negro, pefo de

prefemncia este último, pues evita cOn ello la evaporación del euelo, se ahona elueo

de una gran cantidad de fertilizantee y disminuye eldesanollo de maleua.

[Enc*lWedli a Agryec uart a, I 99 5J

l 2
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B) Agua

E|aguaeeunfactormuyimportanteparae|riegoyreco|ecciónde|afreeadebidoa

que está en @ntec.to directo con la fresa, por |o cua| debe ser limpia para evitar

contaminación por microorganismos patógenos'

Las zonas de cultivo deben estar alejadas del ganado y de plarrtas que tengan

tratamiento de aguas negras'

E|aguaques'euti|izaparae|riego,encasodequeseasuperficia|(rloe,riachuelos'

ycana|es),debeana|izarsecadacuatromese$paradetectarsiex.lsbnco|ibrmes

fEcalee, a trEvés de pruebas microbiológicas utilizando la técnica de NMP (Número

Más Frobable)-

Tsbla 3. Llmibs máximoa pemhlblec para patógenoo y pará*hm en erüórcol'

todoc rtsldmhs y ffiü ferüllzentso olgánicos'

comrli¡AllrE UN|TE Eil BASE SECA

Colilornes fecales M6nos dE l(X)O NMP-/g

Sarrnorierrg MenoE de 3 NMP/g

Hr¡ewe de helminto ffioB de 10 huevoe/g

ffiM =-frlmero más Probable

hEl,xl¡úe : PROY-l,l O ttr¡ Effi L$+ffi

s€ debe tenér bien ilenfficado el ori¡¡en del agua con que se real¡za el rbgo' ye que

exiden dileleütbsf¡pos oorno son: IElihn' mq

É Aguá potábh delmunkipio. De ba¡o riesgo tle conteminacfrlri mtl.ob¡ológ¡ca'

ÉAgusPdab|edepozo'E|fi€sg|oPorconüaminaciónesm|nlmsie|pozoe€te
flblBrio y ri se mentlene aleiado al gnnado del área ac{ivE de fecafga'

E Ague sqperncru' De alto rieagp mitlrotfulógico'

t 3
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De acuerdo a lo anterior, s,e deb€ utilizar agua pdabh $um¡nistreda por el municipio

considerando que es de poco riesgo de mntaminación micrObiana, se debe tomar en

cuenta lo siguiente: [tsihn,2AO4]

E[ Usar agua potable cuando se a$perie sobre loe cultivos'

E[ Mantener registros de los exámenes de agua'

El Seleccionar el mébdo de rtrao'

p[ cuando sea poeible, rfilizar riego por gnbo para dieminuir la humedad en las

superfrcies de las plantas y reducir el @o'

É Aplicf,r Ia inigación sobre lee plantas en la mañana para permitir que lae hojas

se sequen ráP'ldamente.

C) Pertonal Yvlslhntes

Para que en el cumplimiento de los lequisitos ss tefign éxito, es neoeeario poner

atención y capacitar al pemonal que labora en bs phntfoe y pfomover h higiene del

trabajador en elcampo, cJardo se coseclu, c'lasiñca y empacá lá ftuta' Los puntos

más importantes a cons¡derar Eon: Wn,2N4l

g Los trabaiadoras d,eben lAmrse las msnG deapuée de ir al bafto' ya que

algunoe casos de Flepatitb A se han vf,rculado con trabaledOlee infedadoe'

E[ Inetruir a loe trabajdoree sobre los rirxgoe por contaminacifit microbiEna, a

través de cufBos de capadtatiúrt o tb inEEucciones wÉalee y

demoefiaciones, collto la forma de latmse |6 manoe, el ueo de guantee, etc'

E[ En el campo, prorreef al penonal de iabón, agrn ftmph y toallm decedlables

e insisür en que todoe se laven h$ maftts anhs de bab{ar cort ft¡taE y

vegetales.

El Uülizar letreros en ha bañoe iruür4Fndo a tos bebdadoma del hvado dle

mano6 e imPoner el saguimiento.

gl En el caso de tabs*xlolee que e$én €flfermo6, ¡g les deben asignar tarets

que no tengen corffio d¡recto yto hditudo mfl hs ftesas ya rye pueden

contaminarlas.

l 4
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Otra forma de promorrer la limpieza es invttando a loE vieitantes' incluyendo

directivos, a que s{¡an todoe los puntos antedores'

D) Fo¡madc rccolección

Para obtener una freea de calidad a Ia hora de coe8char eEta debe ser recogida con

loe dedos Indice y mayor, levantándola de abajo hacia aniba del pedúnculo para que

la fresa se desprenda del receptácr¡lo, evitando con ella la presión y e\ritando que sa

ablande.

Para mafizar la recolección se debe de: [Bihn' 2ffi4]

gl Remover el exceeo dE tiena de las caiaa ueadas para la cosecha en el campo'

f;[ LimpHr bdos los recip'rentes y superfnies donde se tabaia'

ÉAsegura f8edeque|asca iasparahcose( f iaeetén | |mp iasyenbuenas
co¡rdicionee de uso, como por eiemplo qus no eetén rotas ó con partes

feltanteÉ, etc'

E|Desinfectareuperfroiesycajasutilizarrdopmduc{o8qufmicoeyprocedimbntos
recomendados'

6l Rernover el exceeo de tiera de |a fieea en el campo'

É Efrr elgolpe de las fresas durante la coeedu'

ÉAsegura¡sedeque|oeconterredof€gpergefnPqqu€noeeténsaturadosy
pmteia e la frJtfl de ser malt:Etada o dañada'

$ Ufihar las caias solamente para elfin con que frmon hecfia'

El agua para lavar las frcÉas de8pués de h rccolecd&r ee de gran impoftánoia,

poqueSoencugntraencontadodirccto,espofÉüoquesed€ü€monitorear|a

cal'rlad higÉnkla del agua para c|¡ehu'ler s'vidad, de lo contÉfb pronowla una

contiln¡nación, para lo cual eE necedtrb: [Bün' zffi

g[ Mantener el agua limpia en lcÉ tált4É6 de srmafg¡n¡Bnb, deeinfettando y

carnbiando el ggma oada brcer dla'

r5
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q|Adicionarc|oroa|eguad€|avado(0.2a1.sppm)frvoM'27-ss/Ar.'994J

g[ Monitolear loe niveles lae concentracionee de cloro'

E[ Mantener un pH de 6.0 - 7'0 en el agua colorada'

g[ProporciongrunrlltimoenjuagueeiEstáueandomásdel00ppmdec|oro.

E[Evitarqrrelatgmperaturede|aguade|oetanques$ea5"cmásfr|aque|a
temPeratura del Prodttcto'

E[ Desinfecilar la empacadora con 200 ppm de cloro'

E) ln*k/nctunec

Los trabajadoree agrlcola$ requieren de excr¡eadoe y lugrarEs adecuados para

|evafÉe|aEmenm.Lasineta|Ecionesdeb€ncump|iroonlosi¡¡ubnte:

E [Ub ica rba | l oe | lmp ioeauned is tanc ianomgyo faSS0 .400m,oaSmin
caminardo pára el uso de loe trebaiadoree y visihntes-

fr|Éstosdebeneetarprovlstosdejabón,eguayba||asdeséchab|esParael
lavado d€ manos y un carFl promoviendo Eu uso'

6J lfirnqPotle

En |o que a t.anÉPofte ffigof|fioo 8e ref,8re, hay qr¡e tomar en qrenta que h6

vehlculos deben ectar timpio6 y desirrfec,tdos, anteÉ de krüodudr la csrga; y vetificar

que el squlpo de fEttEración funcione adecr¡adenrenb cr¡ando b8 rayÉctos gue 8€

hacenpara|aelüegnd€hftutaa|ap|antapfocesadofásean|áfgoe'
sisÉ Eiguefi al ph de lE leüE todas estaE indlcaclons, se puede esüar s€gufo que el

productoqueseobEnga,gerálnocuoparae|curEurridor'IBlhrL20o4l

t.3.1.5 - Eryee¡ncrc¡ons mln¡nraÜ rb callded prn h fr*e

las esp€oinH*nffi mlnhna de celirlad que debe iltplf,r h fissa páfs aceptafla á

loe proveedorcsrb acr¡erdo a h NMX#F-062-SCFI-2ffieon:

E[ Estar efiffi Y tb as@o fresco'

l 6
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E[ Enteras Y desanolhdas'

El Al menos 50% de la superficie deben mostrar un color uniforme'

Eii Mostrar un color rojo tenue ó rosa'

g$ Estar limpias, exentas de materia extraña vleible'

E| Ser de forma, sabor y olor caracterfst¡co de la variedad'

g[ Tener conEistencia fime'

g[ Tener pedrinculo con una longihrd máxima de 0.015 m antGü del envase'

E[ Libres de descomposic*ón y moho causades por m'lcrooqan'lemos.

g[ Estar prádicamente exentae de magulladuras'

E[ Exentas de daño Por sol'

El Erentas de polvo, tbrra o mEteda oryÉnica'

El Exentas de dañoe causadoÉ por plagns'

El Lbres de descompoEidón, pudrición y moho caussdo pof medio de algunos

mhrooqan'lsmoe-

E[Exentasdedaftosporreftigeracitinyvariacionegen|etemps¡atura'

El EXentas de hunredad extedor anormal' sElvo la cofd€n8adón a su remoción

de una cámara fiigorlfrca'

E[ Tamaño de 0'032 m ó más de lrrtermb de diámefio s¡etodal

É pafB la ptente procesa&fa 8e permite el $% en númerc en Pe$o de fresas que

no cumplan con bs requ¡sltos de categ¡orla eeffa'

g Se permite el 10% en ní¡melp de fresas que m seüsfagan las caraderfsticaE'

gl El empaque debe sÉr en Gaias de caftón cofl dimeBs¡onÉ exiÉrlo|€s de 0'49 m

de|orrgitud,0.Slmdeanchoy0'105mdea|tura.cdaceFdebecontenerl2

canaslillaE de 5 kg cada una'

t.3.1.6 - Erpeclficacion* pen le mceptlrún dÉ la frosr

En cr¡anto al color la frEsa debe pfEs8nttr oorno már*no 5096 ds stl supefficie un

color rc$ tenue o rosa'

Et tarneño de las ffesaE sÉ detemina sobfe h ba66 de su dülnsbo eastorial'

t 7
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Tabla 4. Eepecillcaclones de calidad portamaño

Tamaño iffirvdo ¿e diámetro ecuatorial(m)

A 0.032 De Mayor

B 0.026 a 0.031

c 0.02 e 0.025

D 0.018 a 0.019

F ue nte : Nffi (F F462'SCF,-2000�

Exlsten 3 eategorlas pafa chsif¡c8¡ a la fresa de acuerdo a eu calkled:

El Extra

E! Primera

El Segunda

Dependiendo de la cElirlad a la que pertenece la ftega se puede permitir el porcentaje

dE defectos que tenga la fu¡ta cuando la trasladen hacia la recepclón de la planta

procesadora.

El cgtégorta Exfrr Se pefmite el sYo en nrlmero o pcso de ffe3a quÉ no ormplan

los rcquisitos de eda catsgorla, pero satlsfagan loe (|e la primera' s¡ernpre y

cuerido no afede el aspedo generaldelfruto'

g[ Categorfa P¡lmfr,�a: Se permite e| 5% en nrlmero o pÉso de ftesa $¡e no

cumplan ha requiaitm de esta categorle p€fo sf,tisragen loe de la segunda,

s¡empre y srando no afec{e el aspec'to general delftuto'

É cafeg|g'rs sogunda; se permite el 5% en nftmm o P€r8o dc frgsa {x"l€ no

ormphnhEf€stbib8deeetacategor|a,r*i l f f iyumndonoafectee|

asp€cto general dd fruto, se excluyen los produdoe sffi(fit por pudlhlón o

cualquier otro deterbro que los haga improp*n pe¡a d cflÉr¡mo hunano'

¡ttlm+r{ÉÉ'scFFrffi
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1.3.2-Generalidades de la crema

At igualque le fresa es nEceeario conoc8r laE caradErlsticas de la crema' Esf como

Eu definiciÓn y composición qufmica'

crcms: Produ¿to en el que rc ha reunHo una fracción detem¡nada de grasa y

sólklos totales no gfasos de la leche, ya sea por reposo o por oentdfugación'

sometila a pasteurizEción o cualquier otro trátsmbnto térmico que a8€gure su

inocuirJad. IPTIIINONFí 8#SSAI -ZWI

El tener conocimiento de cada uno de loe componentes de la crema es necesáfio

paradeterminareltiempodEconeervaciónempleade'yaquecontienesnsumayor
parte agua Y grasas'

Table 6, Compoeiclón qulmlca de h creme

EotFol{El,lrE FORCEITTA'E

GraEa 35

Hum€dad s8.25

ProtelnaE ?.m

M¡nereles 0.5s

CarbohHrat'os 3.64

Fwnte: 8gd�ui,lgSS
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C A P I T U L O 2. EHFERÍTEDADES TRAHSTTIITIDAS POR

LATATERIAPRIIiAYPRODUCTOTERI'IINADO

Al procesarfrems cnn crema congeladas, se tiene corm materla prima pdncipal a la

fresa y crema, rae cr¡area pu€den geneÉr enhrmededes Ya qu€ pueden estar

contaminadae debido a que no se tuvo la debkla h¡gi{tfie durante la elaboraclón y

pueden pKwocar lnfecciones o intoxicaciones que resultan s'er un riesgo pata la

sa|udde|con8umidor,por|o$Ja|sgdeñnequBescadaunadeegtgs,aEIm.EmoEe

mencionan|atenfermedadeecaugdaEPormicroo¡ganismo$patógenosmás

important€É Para amboe ca3o8:

TNFECCÉN TRANSMITIDA FOR AIIMENTO$: EnHrredad que reeuta de la

ingpetión dE alimenbs qtn contienen m'rcmorganbmoe (bacteriae' parásito8)

pedudiciahs vtvm. Por eiemph: $aúnonella' el de la hepstitie A

tNTOXtcAGtÓn cnusnpn PoR ALIMENTO$: Enfermedad qu6 r€sulta dB la

ingeeürán de toxinas o venefios que eatán presantec en el alim6nto ingetido' que han

eido producirlss por hoftgos o bacúeñas aunque estos mkroorgnniamos ya no estén

pre*nteeene|alftnento.Poreiemp|o:toxlnabdu|fnica,|aenterff idnatlg

SfaPhYtoooccus. Iawneidc J', xnq

Z,t lllCROORGAlllStlOS PATÓGENOS TRAI{SHmDOS PIOR EL

COH$UIIO DE FRESA

A) Utus delartÑffp[

La hepÉtiü8 infecclxa prodrxirla por elürusde h trep#'tisAee la infeccifitvid más

sefia asociada al cornurno de fiutas, pmducisndo una errfermedad muy dcbffiafte e

inc|ugo' de fltodo oc#}bnd, h mu€fte. Sin errrbaqo, ee intereeanb ffi q.¡e
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debido al largo perlodo de incubación (aproximadamente de 4 mmanas), muchas

veces es dlflcil demoEtrar el vehlct¡lo de transmisión del virus, puesto que el allmento

no está disponible para su análisis' IRilttddaJ" 2W4J

Elvirus de la Hepatitis A ha moetrado una gran reeietencia a bs procedimiontoe de

deeinfección,eseetab|ea|ca|or(haEta6ffCporhora),$inBmbafgo,e|doro|o

destnrye, al i¡¡ual que hewir el agua por lo meno* durant'e cinco minut'oe' f$er¡ano'

ffi51

Es un virus muy estable a l-ae condiciones $ftrBmas' sB transmite por la ruta fecal-

oraly se replica en la8 cÉlul8E trepáticas' Eetes ctrsc{efletbae lo difurencian de ffis

virus entéricos, que $on máE sensibl€s a hs condicionee ambiential'e8 y s8 fEp$ean

en el tac,to intestlnal. Al Qual que en el caso de NLV (Norwút), el úrus de la

frepatifs A no se propaga 'in vitro' b qr¡e dificulta su estudio y eu dieg]Éatft¡o'

IAmAcr� J-, zmfl

[e sinbrnatologla puede cufÉEr con la forma asirrtómatica, lo que signiñca que la

elfifunTt€dad puede pasar desapercibidt. El resto tiene un inhio agudo de elntomas y

d¡¡nos dlnicoe como: maleetar general, digmlnución del apetito' náuseas' vfrnito'

ddor abdominal, fatiga, fmbne que gpneralmente no rebasa hs 38'50 G, creciniento

del hlgado, crecimiento del bazo, inflámadón de los ganglioa' esúa fa$é pue& durar

de mgnera variable de 5 a 7 dias y excÉpcionalmente hasta 2 s€rfianfls y

FGtefiofiflenE s6 preserrta la conocida fase ¡stéfica que tiene hs s¡g[¡ietttss

rnanifedacionee: coloraciÓn osfllra de h orina, ictedcia en la Pidl, fl'ls€ndd d€

co|ofádóf' de |a odna, eetos detos Fleder' durar deede unos d|# hagúE 4 a 8

rÉ|nana8 y que en loe nilloe colnc¡rlc cDn una dieminución o Indr¡ao desapstftfin de

bs el¡rbmas de la fase antedor, por lo o¡d r€fl¡p€ran el apeüto y d mileatr general

Gaparece, m'lentraE en loe aduftoo puede perehtir o incluso lncf€iltE üar8e'

Fel¡twto,froSI
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Neevia docConverter 5.1



B) Closffilan botullnum

En este Ceso, BB menciOna a este micttOqanlSmo por qu€ s€ enCUentra

normalmente en el suElo y es importante, debido a que la fresa crece en la zuperficie

del suelo (fruta rastrera).

El Cl. botutinum, # un bacilo gram positivo, esporulado y anaarobio' Sus eePoras

son termonesitente$. [Pa*ual M., ffiJ

Exieten varios tipos principales de botulismo:

E! Botutismo irrfanüh afecta a los niños menorcs de seis mesee de edad' Este

üpo de botuliemo es causado por la ingesffin de eeporas de Cl' botulinufn' que

colonizen y producen la toxina en eltrado intestlnal de loe nilloe. La miel es

una de las fuentee de esporas de este mluoorganismo más tehdcnrada a eEta

enfemedad.

E[ Botuliuno de origen alimentario: es la foma más grm de intoxfttEción

alimentada caueada por la ingestión de alimentoó que conlhnen la poüente

neurotoxina, formadE durante el cnecimiento del C/. botulinum. ["4 bxina puede

destruirse por calentamiento a 80'c por 10 minutoe mlnho. La inc*bncia

cle la enfurmedad ee baia, pero es cgnsiderada de interés debHo a h elevada

taeademoúa|ldadginoeediagnosticaytataapropiedamenE.

Los slntomae que s8 presentan son: fatiga extrems, debilHad y vÉfiigo, nonnEtnente

seguidos por vislón dobh y diftcultad progresiva al hablar y trÉgaf, parálbh f,ácftJa'

Las manifestacbnes gastrointestinahs pueden incluir dobr abdominal, dhrea o

congestión. La muerte ocurre por insufrciencia respiratoria y obsutmitln de h

entrada de airc en la tráqma. EI perlodo de incr¡bación: es de 12 a 36 hofas' pero

puede extenderse hasta I dfas en algunos casos'

Los alimentm mociade con eete mkroorganismo $on: mdz en coffie|va'

espáragm, horEloÉ, aceitunas, espinaca, atún, po1lo, hlgado dB poto y paÉ de

higado,cemesftias,pescadosa|üdoyahum#,as|comoelagurcontuninadgcon

hecee fecsles. fGffira M-,?N'q
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2.2 IITICROORGA]'IISMOS PATÓGENOS TRAH$ilIITIDOS POR IJ{

CREMA

Los microorganismos más coml¡nmente encontrados en slimentos que están

elaborados a base de leche, como tal es sl caEo de la Srema, eon los siguÉntes:

A) B¡ucalla#EÉ.

Es una bacteria que infecta al ganado, cabras, peros y cedoe. La gl¡al ss tfánsmite

al humano por contacto, cofl came infec'tada, ingeetión de leche, cfelna, o quesos no

pasteurizados.

La enfermedad puede set crúnica y perslstir por aflos. [a brucehqis agl|d]a puede

gpmenzar con sfntonras levee parecklat a la gdpe o con fiebre, escalofrloe,

sudoración, dolores musfl¡lares (mialgia), dolome artiflhlgs (artralgia) y mah*tar'

En una forma muy carecterl$üce, la fiebre sube durante las horas de la tede haEta

los 40o C y se les llama fiebres ondulanteE por su camc'terlstft:a de subir y baiar

durante las 24 horas (otro nombrc para la brucelosis e6 fiebre ondulanb). Otros

slnbfflas que también pueden ocunir induyen: pédita dd p€go, pátdida del apetito

y la fatiga Prolongada'

Los sfntomas pueden aparecer 6nüe los primeroe 5 dlas y durer hasfie vatioo meses,

pgfo por lo regular apsf€cen d mes despuéS de h e¡ryoeidfit. Por b tanto

solamente la leche pasteurizada debe bebéme- lfiucta hl.' 2ü41

q tuchang¡hllgg1l

Es un huésped consftmte del inbstino del ltmtbfe y de los anfonslee de tangm

Caliente. Pertenece a h famlÉa Efiefobestsfiace*. tb furma baotaf, Cmi sianpre

múvil, gram negativo. Se destruye a tempeffr¡fa de pffiiBtriza(iófi y dwante su

almacenamiento en frlo, sobre todo a temperatura de omgeladiln.

La mayor parte de las cepas son itoflas, p€ro eilisbn e$rnes $E g6n Pf,tógenas

perá el hombre entre hs cuales se erlnJentren:
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Ei! E. colienteroPatógena (ECEP)

Lacua|afec'ta'finicamentEebebésyniñoeengeneral,p€foqueepf,ft¡rde1952,se

compruebaquetambién|oeadultos|aEufrEn.Lameiorformade|dentif icareete
serotipoe$conpruebeggenéfrcas.DentrodelascepasdeE.cofimrrchaselaboran

una toxina lábil (LT) y/o una toxina termoeatabls (sT). La lábil ee inecüra a una

tBmp€fghrfa de 600 G aplicada duránté 30 minutoe, la estable re8htF mfu de 10{F c

eplicada durante 30 minube. EBu|8 toxina8 so[r causa de la dienEa infantil' asl como

de la denomineda diarrca de los tudstas'

Loss|ntomaEdependende|tipodetoxinaqueesteimp|icada,ene|caeode|abxina

lábi|(LT),seasemejana|oede|có|Éra,m¡énbflgquehebrotesportoJfuaestab|e
(ST) son menoe fiecuentes'

E[ E colienterotoxigÉnlcas (ECET)

Prcduce sintomas entre las I y 14 horae deepr¡Ée de h ingeslión del prcdudo

contaminado.semanifteshconunadhrreaaEuosa,nosanguino|gntt,eYecBscon

mucoEidad, dolor abdominal, malestar gernral, nauseas, vómitos, y 8¡ s€ pfe$Énta

fiebrE esta es leve- Lm elntomas duran de 3 a 0 dlas'

g[ E cotienteroinvasivae (ECEI)

Estás cepas citopatogénicae penerhan en el inbstino e lnvaden lag cÉhdro epitdialee

de|co|ondondesemuhip|knnyproducensumu€fte.EgfrodahstEhproduccilán
de ulceraciones cilya consé(ilende Es una dbnee sanguinolerfra'

Loe slntomaÉ apafBcgn enüe h I y 24 horas posbriores a 8u lmpetión' se

msnifiesta e¡n escahrftlos, malester, ddms de cabeza' miafiil' fisüÚ€' dobr

abdomlnal y dianea aburrdante sanguinoFnh pude durar dlaE y lteetr aemil¡Eg'

Se fansmite de persona e personE por manipulecion€s poco hign+ds y falh de

h¡gbne peraonal, también a ÚavÉs d€ agua' ledtg' quffo' canu de fiss y fre'

gl E c'oti enterohemonágirn (ECÉH) (0157:H7)

Esprobab|ementgunodebsmáElmpoftanhserrtre|agcÉps(benHwin¡|enbe'

$0consideraunpatógenoelrrerurerrte,edeüpodecepafeneunedtodenon*ngda
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s,Erotoxina que es la causante de la enfermedatl, la cuel se identifica oomo causs de

c o | i t i s h e m o r r á g i c a y s e a s o c i a c o n | a i n g e s t i ó n d e c a m e s c o n u n a c o c c i Ó n

inadecüada, después de ingerida, coloniza el intestino grueao, dando lugar a la colitis

hemorrágica, lacua|producedolorabdominal,Evecesvómitos,diarreaacuo$a

sanguinolenta y en ocasiones fnbre. Los elntomas aparecen entfe los 3 a I dlas

despuésde|a i r rges t i i5nde la | imentocontaminadoypuededurarde2a9d|as .

[Pa*ual M,2000J

gf E colienteroagregativa (EAÉ'C)

conjunto de cepas de esta espec'e originalmente agrupadas por 8u modo peculhr de

adherencia entfe s¡ y a células eucEriotas €n cultivo, segrln ob+ervacirmea od¡¡inales

de Nataro y craviotto. Produce una reacción inflamatoria con de mucoeidad y

segrega toxinas proteicas propias que contnbuy'en al daño epitelial' El reeultado es

una dianEa liquida o mucosar con esca8e fiebre o vórnitos, que en muchc 6*lso8 3e

vuelve persistente (duración superior a 14 dlas), como ha sido descfito én nifb6 dE

Brasif, México y otras regiones' [ops'wg,2045]

É E ooticon adherencia difu$á (ECAD)

Aunque au papel enbropatogénirp no está daramente demoetrado, se phnsa que

puedecausard ia r rEaenn iñosmayofeEdeuna l iodeEdEdyenaduf ros .TrEe

adherirce al epitelio inteetinal provocán un alergnmiento de este. el cual es

eng|obadopor|asbactedas*inqueaparenternentes€produzcaunairwasión

htema. IBlanm J-, ffil

E|grupo(EGAD)sepuedeais|artantodeperconassána3comodepeÉotrascon

dhnea, siendo más importarrte en niños de 4 a 5 aftoe' Los principalee slntomes que

re preeentan son dhnea actJosÉl y sin leucodtoe ' [RodrlguezG'' 2@l5]

ta detecoión de los ECAD $e fealiza feno$picamente determinando ei la cepa aislada

preÉÉfrta el patÓn de adtrerEncia difr¡sas en células Hep2. [Blanco J'' 2M8
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C) Llsterla monocvúooenes

Es una bEcteria de forma baci|ar, no esporu|ado, móvil, gram posilivo. anaerobio

facultativo, que creoe a temperatura de refr(¡eración, es psicotrópico, aunque a 4 o

50 C eu crecimiento es más lento, se desanolla entre valores de pH comprendidos

entre 5-9.

Es una bacteria oponunistia que se aprwecha de la debilldad de las victimas a las

que ataca: siendo más freHjente en muieres embarazadas, niflos, ancianos' o

inmunodepdmidoe. El periodo de incilbaclón varia enfrE 1 a 70 dlas' Respecto e 8u

poder patógeno pafE el hombre ee a través de la liseroeis. Ee una enfemedad con

una atts tasa rlE mortalklad, los rasgoe cllnicoe van desde una gripe hEsta una

meningitis o meningoencafalitis. En muieree embarazadas, sobre todo en elsegundo

tdmeetrc de gestaciÓn, loe Elntomas de la preeencla de L. monocyfognnes es una

gripe leve, la meningitis en e8te caso ea muy raÉ, wede dar paco alfeto a través de

h madre por vla placentada y dar lugar a: aborto, mrcfte durente el nacimiento o una

IistErosis neonetal. En el caso de liEteroslE neonstal de comiemo precoz' lo$

Elntomas suelen sBr: neumonla, septlcernia, y abccssos diseminadoe' con una ta8a

de mortalldad del 4tr$0%'

En las pefEona$ meyofB8 o inmunodetrimidm predominen la meningitis y la

sepücemia, en ocaElones encefalitie, loe indivirlus con cáncer' oon transplantes

renales o sida son las más vulnerablee'

A partir de f 980 se han producido valios brotes importenEe de liEterosis humana:

[Pa*ualM,2W]
fi| En Estadm Unlcoe (Ca|ifonrh, 1985), con 142 penonm afectadas y 31

defuncionee. El alfrnefito Involucrado ft¡e q|eso fipo ¡nexhano elabomdo en

Califomia'
q[ Francia (1992), sa dehútaron 2¡14 em cm 51 muerEs'
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En la induEtria se sncuentra en er suero, desagües, aire acondicionado, gctas de

condensación, etc., estaE circunstancias facilitan el acceso a los productos

alimenticios en eus diferEntes etapas de elaboración'

LoE alimentos ente los cuales se ha enconffado a h Lrcfenh son:

f;sLecrreyproduc{os|ác{eos.En|a|ecfrecn¡dadevacasegncuentraenmayor
o menor cenüded todas las bac'terias patógFnas procedentes de lae heces del

animal, induirtaE especies del género usteria, por lo que este produc'to y sus

derivadoe pueden ser causantes de la l¡sfierosis'

$!Alimerrtoe vegptsl€8. En loe vegetaleo la contem¡nación es menor, limitálrdoee

a 54 microorgánismos porgramo' [Pa udM'NO]

D)Ee¡mn9g,&gp&,sffi-

El organismo canpfubacteres en realidad un grupo de bacterias de configuraclÓn

espira|quepueffireaufrafenfemedaden|oetereehumanoeylosanimales.En|a

mayor lade loscasos 'ene lhombre ,eEocas¡ f f iadaForunaespec ie ' l lEmada

aampytobaoter,¡BÍfl: EEte crece b'len a temp€|etljra del ruerpo de un eve a h que

se adaptra sin enfrfináfla. Ls bacteria es ffit, no pu€de tolerer la deshidrataciiitl y

puede deetruirse medlante oxfgeno. creae sólo ei erisüE menog oxfgeno que h

cantidad atnmfáha en elentomo'

La campifobacieria[¡is ee el nomble de la enfennedad ca¡sáda po¡ C- ieluni, tamb'Én

conocida cflno ersEfiditis o gasfioentedlis po¡-campr4obacúer. Los elntomas dé h

enfermedsd son: dtarea, cahmbrcs, dolor abdominat y fiebre. La dianea puede ser

eanguinolenta v p¡ede ir acompaftada de náuseee y vómitos. El peñodo tb

incubación ee de t a 5 dlm'

Los alimentoe asflfÉdG so¡: pollo ein una e(tecrnda cmión' leche sin paeteudzar'

La bac,teria pr.rede logpr a oüloe allmentm por contan*taciiln cruzada'

n
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E) sal¡¿eap/lle

Las salmonellas Eon un grupo de bac{des gu€ causan dianeas en hurnanoe. EgtBe

bac.terias normalmente se encuentran en el trac{o intestinel dgl hombre y de los

animales, son res¡stentes a la congelación y a h deshidratac¡ón, pero no aobreviven

a medios ácklos y son Poco reoistentes al cslor'

Lá gastroenteritis ceusada por Salrnonella Se denomina salmonelos¡g'

Los slntQmas se presentan a través de cólicoe abclorninalee, diarrea y fiebm' las

cons,efl,remiae crónk}Bs eon: ertritls que puede apefBcef entrE 3 y 4 semanas

después de laq ElntomEE agudoa. su periodo de incr¡bación ee de 12 a 72 trcras.

[Cuidatusdilnanto& M6]

Los alimentos que oon más fre€t¡efic¡a dan lrrgBr a h salmortelosie aon: GilItes

crudas, pollo, huevoe, bche y derivadm lácÍeos, pmcados, salses y aderczc para

ensaladas, mezclas psra pasteles, posfies a base de crerrra, gelaüna en polvo. cacao

y chocolate. [Qida tus elinertos, 2005]

La contamlnación a partirdel hornbfÉ, se pfodrÉÉ pflndPelmenb como consealHlc¡a

dE la fata de higien€ de loe operalbg o una inconecta manipulación. La fsn¡nftil5n

de $afttortÉrla 8e fea|izfl, en este Cffio A hil/és ds trHno8, fopa y ¿:*rdo

contaminadoe.

La contaminación en el caso de la legl¡e sÉ pfoduce por dfuercas frrmas,

principalmente por les lpcee dupnte h ofd€ña, contem¡nación delequ|n de odeña'

La pasfieudzacitkr es un método de gara¡tfa qrm propottiona lecüe fl¡g de

miuoorganbrrce pdbrofios. Faffitsl H., ffiJ

Fl süEhdoegeggf Etrrrlrt

Es una ba€ilefia file8ffie que se enc$enba en r*s y musosas del honÉre' ad cowto

en loe alinrerrtoe de oflgen aniirul, es 8€nsftile a h ecidez del m6d¡o y *ra

concenfiac¡ones sslÉdss de doruro de god'lo' se destruye a tgrnperEür* de

cocción, p€m no ml $¡s bxinm que $obfsviwtl a e4fre tr¡tamhnb' Ls tmlng a
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vecespuedenreeistirinc|ueo,e|procesodeest,gfi|izadlinde|osa|imentos.También

eobreviven durante largo tiempo en al¡mentos deshldrddo+ y congelados'

Eeta especie bac'teriana crece entre 7 y 47 'tr C' con uña tetrperatura optima de 35 a

3ToC.LaproducciÓndeenterotoxinagerea|izaenbel0y46pc,fespectoa|pHse
muftiplica a valores entre 4 y 9'8' El St' aumus eÉ una €ÜpedÉ halotolerante'

Leirrtoxicaciónestraft|ocóocicaeee|reeu|tadode|con$modeuna|im€ntoenE|cua|
ha crecido el S. auruus prnduciendo como consecuenda laenbrotoxina'

Loes|ntomasdE|aintoxicaciónestrf i |ocóccirneepresdflüaenbelaThorEs

deeprrésde|aingeetióndeuna|imErrtocon|aenHdHiE'exfutenperiodode
incubación ten cortos como 30 minutoe y largoe que pueden ahanar las I horas'

lasmanifestacionesc||nicas$on:neus€as,vómitoeahmdg*es'dobrabt|omina|y
dianea'Ena|gunoscasoshaydo|ord€cabeza,mtf€oydebflfidad'Encasoegfaveg

|a irrtoxicac.ión puede dar |r¡gar a un cohpso. No hay fiebre a| conba¡io |a temperatura

PuedeeetarpordebajodE|onorma|.Larecuperariórre¡rápk|a;elenfermose
re¡tabhce a las 24 horae'

E|s.auruusEeEncuentraendiversosalimentoe:calmcfu&'bdresinpasfieufizar'
producnos|ác'teos,a|gunosproduc{osdepaste|er|arEhtmmrtc|ErfláG|aboradacon

ledte, papa, huevos, en$aladae' pastas y produdos de p#lcaciótt'

|'.ae medHas para deetruir en su tota|idad a Sfaphyloomsron:

E[D.eetruir|ospore|c8|orantegdequesemu}tip|üft$|o*g¡'uacut,cocción)'

$iFrenarsumu|tip|irnctfrl|evarrdorápHamerrbhegrflG|ffiatgmF€fetuff|
inferior a 60 C para que sE consarven' ¡Pawl n' ffi
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2.3.tt ' |cRooRGAN|sHosTRAN$M|T|Do$PoRAGUADER|EG0Y

I*AVADO
Losmicroorganismosmáscofflúnmenteasociadosa|acotaminacióne|afrcsaes

pore |aguader iegoprwen ien tedefuentesdu loeas iu ranE|accec l raene|

campo de cuhivo y durante la operación de lavedo er la plrra prccesadora'

A) Vtbflo srs!98
Se trata de un bacilo aerobio, gram negativo' llamaJo ViFo choe¡ae. El üHiin del

cólera sobrevive por pefiodos haeta de 7 dfas fuera celorgenismc egptrdmerte en

ambienteshrimedosytemplados;enelaguasobreviveunescuanE¡shcrf f iy

a|gunasBemanessiéEtaseencuentracontam¡nadeconnTlÉfial:rgánim.

Los primeros elntomas de la enfermBdad por vibtic chateaé se cfesértan de 2 a 5

dias después de la infecctin y eetán dados por la acción de la tonna cdéfi')a flJÉ! 8e

fija a nivel de la membrEna de la célula intestinal ocas¡onando vcmito, e'act|acones

|tquidasmuyabundarrteeconreEtoedemucosair teeünai, 'aguadearro/ydo|or

abdominal'

La pérdida de agua por tEoes pwde alcanzar cantirtradee cnrno 15 a 24 iüoe pordla'

lo que ocasiona una deshilr#ción tan sévera que Pu€de mÉtar al enferno por

choquehipovolémicoydeseqrri|ibdoe|ec{ro||ticoyácidcbaseLarroÉalideden

casoshospita|izadosytata&eadecuadamenteEbas€de||q'ridoe,e|ecüoibey

glucose es msnor al 196: s¡ri ernbergo' en aqudloe cÉos qr€ no reciben una

etención opoftuna y adecr.da, este porcentaje puede llegar hasta 60% sobrc bdo

en niñog menores de 5 años cnn deenutdción'

Entérminosgenera |esbevo | r ¡c ióneseaüsfa f iodaee|pac ienbrec iHun

tratamiento opoftuno a bqae de hHratáCjón; con gto, |e Elo|uciórr tigde haja |a

resolución del proceso lnftctitxo en el término de 4 a ? dlas sin nlngún Eo de

comPlicaoión'

El cólera se transmitÉ por colrtaminaciórr del ag||E y alrnenta y r¡'dlrsfE Por

Gontácto@npefBonesilft#asoerrfermasaf|EfiGsJsnoseeEfiEcon|as
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rngdih bá{¡i}fl3 de highne oollx} ff d &ilrsdo de mnr¡gg dffiFUfu de€wctfl' y

enEs de oorfler- &fñvwEp nffi ú4 W

BJ Sftfm|la

Son bg6i|og gftrrt negFtitü8, ifimó\rilÉ8, m cápeddoe, F€fbftecis[ffi a h ú¡mffn

Enbrobffi. Se hm klenffido rüebo €f,esdee; S' Snartufte (eemgflpo

A), S" lbxrrsi (eerognryo B), S. Dqlrtr (serugr +o C) y $- sorrteü (eemgWo D)'

l-a üansmtsón $B Ffodt¡F por vüa frcal+rd, bftfprple gof corffi dIEtr dE

pefeofia a pÉrEotr+ pem ffifán se hS dssofib tfislnktift por f,glrg y allfit€flE8 a

üEuÉedemoem.

tos mlcroo$f,nigiltffi sB dssf,frdhl sn d hüdino ds$do y peffit pfodudr Poü

aod{in dÉ h bfhf une dlgnEf, Üsid8 sre Gf,f¡#fiÉ¡ h hnÉ ü*iat En h

infuc**mes pof ffú¡EfiE {rssdedne (8acflk $ dtba) $o 1 se púodt¡6 lüerarÍfu de

exohrúNa en firyf oartrd, sF rE dffinde por ula sf,f$útss y PfoduÉ

stbrefionÉs pr[bdtlsmefib tworeahdsü & loe cilÉdf* grsllgs"

f-s $*¡Fhc*¡ #ctr pritrúpsln¡rft f, ntb flsnrssde 10 e[oe (sobúc bdo, ÉfiltB I

y 4 eño+ $¡ffido fafa cn l*rtm). El Feffodo rle foicltbffitin ea de I a 3 dia+ se

pre8enta une finnfe fue con febrB, cEfidH, dobr ffi Fo cúfco y &rmn

aclffi]F^ ah¡rderlüe" En nHtÉ peqnnoa HEde ffi csm**ne. Én h sa$fids

fa*e, üransantid* 2H48 hola$ h üsürt d#nde y 8F FrüúHn domr Sto

dkarüflihnnes de pffi vdrxnen il r(snsro mW eletdo (1tr15 d d¡+ Éri sf,rig[t]

y npco, dobr abrbrnüra[ HpGmF l#{fif,H, En dB Gffirg epffie cotrs üh

¡nftccifoi púBilie dd ¡rffiirn d€bndo, wr fieht a veoe$ alh sn unabtmrs pf,rb d€

loa casoq en rf,b+ peqnfim yenb*dd prw drn*¡o p¡edenWwrüeüm y

corrvr¡hflln, y en h fiese ftral Fretl€n frmHBB microffi y úlcerm en d colott.

ta oorplficadón mfu gms e h d*hifficllq SF ptÉde acr g[Ew m rdtre.

Otres cofiFtcsdorÉs, aurünrc ¡rrfiÉq¡dilGs, sxt refrnagb4 pfiibn¡tis' permrsciórt

iffi, elndrurp h*n&¡corrgn*+ s¡nüsrp de R#r, mfltin$Brm.

bacúedrrnh y sapei{¡ (en pac¡enhsdeenutidcyffil SIOA}.
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L¡ murffeffir nÉ üaunnb de h ffiociún por Sr$aflaas leohctndfttdtü$t{C

($ftÉerna Neruhco Ceúd); cflitfidg¡fig sr ó stt fisbüE oetilm y df*lsa dÉ ltn.

FJEdeft t*nülén gf€fÉrüaf8s €tt ffllÉ 8lnftrfu mcnhgtru. l-É dfüOmeg

fEedffrfiffi f,pÉFaen pmmremmsr* on r#lm; ocsfttm[ü8f# ruedÉ odtü

ffir É¡t"¿l cfifi o süt siytffi ilnfe t¡E sfl cpffieg eoh sh fffinfrrüo.

/Gdn¡reJ-,W

Ed- PARAJSITOS TRATFSÍIDOS PORAGTI.ADE RIÉGo DÉ FRESA

AderÉr ds lss batrrh, €tdtffii ubm ¡rgsr¡¡rp¡ r¡tÉ €flI F€üffi f, ür sflrd

dd hmrhru, ye $F s €fErEilÜil en be sffi m¡úrnÉffi por tecat frCa|cs'

edm m¡ loc pg.ásfue, q.n vivm dsrúro o tpb¡g güo ognnfmo y ¡É flüsfi dÉ d.

E¡dsHr ds frG, frsdiliw (pt¡sde viuts üld+cn¿¡sne dd mÉepsdl u úfrsdo (no

tr¡€dE eobrstiutusüt d).

LoÉ, p¡fum rr* irnaffit dsüode lGFffirtF cil¡Útfrerffi*

por d curg.nm dG f€sffi codnnÚnad* ptragtn o por lr mah Hfsfn pet¡od ¿e

rnnnfidf,dor$ 6n h pHffi procffidora defrcsnscfll ctrtns cong€Hs eon:

ÁJftffihffiffi
Es rm Dsrftfro deil hsnbm en d q¡e se pgducÉ r¡rp er#rrrsded f#drd
(disemdn efiÉhnal, prrÉdg fnÉdk s&uru ór0anffi üftrilffi qrn rt tfrdo y el

+erebro, CorirtE de un¡ furrm q¡tsüce f*hbft s bs bqFE Hnptraü¡rs y

coilEthrye h fue ffisniva dd p*ftb. L.e v{É de ffilE s h ond y re emmÉ aon

bs lrecss.

ts Hryer*r+ sr+Érirrc* s SSqC ptndÉn dduF d t¡Éfr, rúr efugn, püEdB

ptrfirmffir vHilean hr r¡¡trc y r.úss. En bB sfrtts*oe qon un codenidode que

cbrtedo pt#Én Ferrirf,Ht d rplm lS dH r 4"C- l-e rffi oongem

etfffirde durilb mús de m dh no toüsührytn nhgÉm pGmro pf,ra d
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cqgmfnr, pus h fum*quffim nnlg[Hl dssguÉg d€ 24 hort]B s b[rPtr€ürss

cofnprtsftdrffi enüe -10 y -16"G.

t.a cordsnhedú¡r frce| rld qnra, hs absrot rffi on h agdq¡th¡m, loe fttsf0bü

y h dtficfuirb tüglefie corpord, Ímoreosn h dlñn¡fln de h enfunrpü¡d. l,s vsrüfrt

y algtÍtg* fi¡tu son he vrdrlo¡he de üansmüÍfi flt# frscuerüBrilffib frffiG-

lDq#da r¿, af d Eardret L, l#|.7|

ErfiEhlüilffi

Es un pffitb f,sg€hdo dd hbstftro til¡¡¡a¡q y de \ffiifp tÚr{ss, Stt* $dütp

sslsn al e¡frmior csr hs lffi y corilEmfir¡n d efiü|ilils, pwe whl¡ m¡g'uatÉnb d

ffiro mn loo rfneilioq prttcFdütsrü utgsHÉ, Ht d r$n y Por

wügrftedún frcd flccir- ff'|/sF. w
t¡*aryecfirde Ghr*¡asr rGilffidffis e hclotadüt.

l-69 *ftdnrrrm dB €ü enhflnedfld Corilffin sr ¡nwgutht tÉl¡sffi, f,úlgndf,'

dflÉs, # En $[m6 cffiG rlo pmdwal m*tttüciotp cfinlar- BlftE h

g[r¡FG tb afro dÉ6gp ffit h babÉn, nlttm pcq|¡dtm y hs pÉlsollsg

hmrmodeñchnEs.

La snhnrndad pr¡Fds pmrurhse d brnr prtcaxrltlp ün €t corumo de iluf, y de

ellnenbe fiescoe. I W H., et c fuitffi L, lW

GJTo¡lqaMf,¡¡1ff
Es un prffirb ffiasdder $re sÉ üflsrilE s üErÉs ds h phoerüa, por hgsdún

de qdeh €n qilne y por d mwmo ds trEgdÉhs É$tdG con s$|gs

coflhilftf,dffi. Tbne doc hfip;dÉdoüH de le quc ril ffiw * d gffi domádino

u omlffiloyd lüEmffiio€r un ffndde sfigrüc*nbHtxl ftE, c#d$'

cgrdm, arühpgs, rsxrs y dmro"
Tsnnerdr* do 61"C o m$'etss, ú¡rarfr S s 6 mlil¡bc hadnÉn hÉ $¡ü¡bs d6 h

csftn y h corqnhofán a -13"C gmeráen€rrb convtrHt fuflftúhfi t ls $dsb*
thühf€s.
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L gÉrr# cs rlenomindo tsoryffi goilü- ls bxoplrmo*¡ eÉ um enfumcdad que

prJsdB ngrifsüffifEe GürF crffimerled cOng¡nils con mtnúb8ht*xtÉ df

enoef;abrnidife en d reciÉn fiadfb. o bhlr sn d sdtlfro, en d que Pt¡ede pfutÉGar

rnelssúBr gFneral, aborio, #. [,4 coriláf|tfttsdón ff *r6nbs ptt€de oH¡ürk

he fursec*oa tsmportrn d mlcrmqgnÉmo, o blsn, crnndo 80 cf,tbfilhffi osr treCg*

de gab o # rüw frtr|m. W e, ü 4 lW

D){rcrd¡emüdmftE
Lw oEwtunm prodrdorE dÉ h erfrmedad corEdda mmo ascshdp ltsflila

ecn he nÉmsffio6 glffids$ áffi/b *mffiffiq, 166 c¡¡g|6 pt¡sdtn lnftcür de

rnodo cáüud a¡ h¡Apcd y dcamerduüm ffi micilo dctrb gg4b tle d€siltgflo.

Flsy dG fHsGü ds h entuntsdad: h kthid, prod15idf, por brva* q¡o m$en 8l

puhúft sB sErgcsüEf por cfirbrnas tüúpüffiio*. Ct¡flrdo hs itl*lonee hftrÉhc

sffi inbilsss y rupetldaa, h tütomilologh coretstdcftbre, fl+fadún lffEg[def dÉ

lho smtrcoybe tePdillrs tuok¡rüsh.

tE pffifur, en h fue ftfrdflf,| st *cftile* dtfue, h sfiilstttdologb @ettds
drl n{mem de paráe¡be. t.* ffiodon* htne aon €n gnnÉrsl shürntrcf,f, FÉrqt
cr¡endo b caqn etiru,rygrxrde, pusdÉ húsrmdds#srftnhs, cúüce. dHfl€d

y vórnib. l-a* compffines m& gmmne que se plt*ctilHn Éri hB nille mn

obcürrcdon* ¡nhsfrfialss por un gr€n rfficfo de pgrftüos, h obcütsión de

cürdrffi perg€trco y hs quo ru*rilEn de la mfrffin de loc prrfuilffi ailffis
hech dihmnEeórgane,
El hornbm ee et lnscperl dd A frmürffi y h ü.nnhc de lnbcciin
Éil fl¡cb, poh¡o, la Y€S#dón csrpffile o d agua de b€bftlt corffi con

nÉrhles fucf,los $¡e corffenen loshrtew yoüfetm a htq¡e ee hE edhttHo hs

husrrwdelFar#b:

El Frtml de h enhrmadad cmtprende d ffiilo ÍtÉsh,ü y pelftdico de h
potWt humstE ptra dkrfiuF h contamhndón flTü¡srtd, eeffitecfán smfrsi¡

de ls hGsB, prorffire de ag[¡a pdabh, y prhÉrdrrrrte, de um educdn en h
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qq¡Gi se efx$fie tÚglefts pefsofif| elr maÚnffirss de h6 efrnelft*" IAd,'€ P-, d d

sryii.resB.1ffi4

I f¡grfotrftld

tr agprrtb €8 crrusanE rle h enfumedd cormcih Gorflo dElilsfffih- l,á HYa dd

per#ito se nerna Cltmetrus aeftfrsae.

Et tu¡é+ed definfrlm dd cfficelco es d hor¡hm. Le lr¡É+etu iffimeüflb

naturslss del citlicerco $orl d oerdo y eliabalf-

t.a ftma d|ilf, |sih en d LúEffiF dEEdo dd hcn$c y *nÜÉ Ésdffiteffi

ü|g|ffi gF¡ssülos poco adiyÚÉ, qt¡e por b gFfterd sf,hn d ilúfttfib stilBnro cott h8

lNBcegfucal€E; ahl m fuecsfi y fter*r hetrr¡evm. Lo3tu¡ermsofifftPefsf,dge pof

et vbrtb, h¡ria u oüoe hcfues dilrdicm, corrbrrdrn¡do f,l agrn, veldurae o ftrEs

$¡esm cotmtJrrúdffi Pord horüm.

ftrafrdo rxts psfsona itgÉre el hr¡sYo, d erüdÉn setÜIefurma en m oitüoefco Gml

furma de r¡esfa¡h ow*16s. EÉil¿lafva 8e Y1ph,B inFclanfgr pafs un nlpl,o huÉ€Pe{t

dsffiirc efi ufios 6O e 7O dhc. Lf, rryufa de hB t*df¡scm debctrdm en eil

hombr¡rse locá$¿En en d Sbhlnü rHYlffi orq]i|o slfu.úánep,'aurquehttú¡Én se

tran ermnbslO en lot mf¡ecuhs, d Cordn, d hbgdo, loe pulnflEs, h cauidad

abdornlnal y cmhubr úa lWi'ón.

CUado ogr.rre |¡ fo#ccidt¡ por ¡5 nlfnem shra|g th oiEticamoB te Fusde pfÉ8enffi

dolor mrnpr.frr, cf,ffiB y C*rmndo- Loe sfrúom# aeagicn vadoe 416 flggpuás

de h krfsocitln, clrendo b nil.Éfb de h hnE oc*lom lffi*rpe ffialrtrbrire. tlE

he cAeoe (f,¡e $e nan presenbdo €n llédco, |q* prlnq}elee sfnbmas han sido

corñndsbrÉ, tüstnsnn ilracff,rlcnrn.

LEs rndklffi de conüol de tr clf,icstol¡fu¡ cfiEkffii €n ifrfilrptr le cedena de

hansmbfh del perási$en fldlsdefa de hssig||¡elfrE pt¡nb8 de ffilwtciiln:
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h pmrtm*h ds trsuffi p6f ulf, fruf,n hfrffi, h di+srs¡ún de hE tilntm c¡

r{Trbls$b, h ifEÉsüón de huel,w por el ln¡ó¡pcd ffimtdHrb, h dbps¡lür de lÉ

cffiorw d hnÉryul dffir¡g y h pl#cdúrr p¡Éon¡| tr *r ht¡fliÜro' Pen un

c$flt€l efuclh,o sÉ fg¡u*x6tarrúHr dc r.wm cgr¡ttfuEti{ht de b edr¡cdún ran¡hffi y

d fiffi dlrffi # b bnffi. Wg P- y ftldtss B' 2ü0ÜI

Lf, $bh nu¡oüa tss raüG sr llüdco nffidos Pof Éf,¡ÜE da enbrnedadst

üafr¡fi{üfu pof ürglbc (ETA$}, bü tt¡g|6g ftffii ¡¡poftrfu pord $ffirn &rho

dc lnfunnnclürr nara hv¡güaQds gp¡Orm¡otCgüce, g|ddtods f$gcilffidCcm

ñleron8ffi4088.

Trbh o. Gilfi notrerdor d¡ stnÉdr Füncffiirff ümrildüh* ror
rlh|rnbo

D|üf,[Édco rffi tüs

Cólcra 71 g

FleütuTlfuitgs 11 5¡16 E E8¡T

ffi I 613 215 I 516 846

Ghrdhs¡B 7847ú 63 058

infcftrles hmtinalssY md tldn*lrs 5ü¡s4t7 48&tBt8

ffiporprmamtbe l(E 878 12¡13(}3

FffiTffii¡ürnonsmea 2{5 156 181 230

fffi cs#ütafrnenhisbffi lhr¡E 36 ftst 4¿tE1

Sh'igelosb 4ü gtz 30(Ee

Tenlatb 3fl6l 3 tg6

Brucdotb s tflt 271s

Ghücsrcmb t (Fl ff¿o

ffisüür vltrl A ls6e6 tg {se

ToüBl 7 t58 58S 6 8t46t6

Ftlgl#.- FhrucJ-,800ü

3ó

Neevia docConverter 5.1



GAPITULO 3, PROCESO DE OBTET{CK)I'I

3.T DÜIGR/ITA DÉ HTOfl'ES PARA ÉUIEOR/IR FRESAS CfiTI

CRENA GO]IGEI¡DAS

Et dftursrm de bh$E ldce h3 cffi y cnnrfüls necm*b pam ht,fl. a cfro

el pmcamnrir¡nb de h fiE# con crÉtrlt conffi-

Chro
&10 ppnr

Ffpra 1. Frucesamfrnfu & l?peas aon cratta corrysfsaha
(Corltrrn)

Frea Tnne

37
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CbÍo
8-lOFf

Fffitqmáltoc

O.ffi e0.Olmde
goeor

Aalcar

Ft$fra l. f¡tuecamftnb de ústs mr ffias oo,tÍEbdus
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3.2 ftE$cñuFcfi)ll DEL PROCE$O

El procenardenm de bS f6sas CDn GfeffiE Égtg€ffi coft$$ra r¡ru serie de

Hocedk|Íenh8 $|e sdl:

t -fircffir r.a rr#da prrrn ggp¡mr*do |o8 crrpc eo.{üuo (varledad

ThgF $¡s e+ Ylgsw y de tr¡b granOe de forrffi cftúco, longhrdhd' rqio btffifllE

aromt y sabor de busns cafdd, lecEE{ft a H menildadón}, ffii*' mnh de

ffüEHb extHra y de detroe por sol, de csfid{d E)dÉ sh ddbctu+ de au¡erdo a b

HID(+F{1ffi-scFLan0.

L- Affi: Se mnodsr en ctfuner* de nftigsrdón s SltG s¡ * $¡e

|hgaen latHüde haeia sr¡ utffil, €fi cffiodeqnlhgueahphntsen h tmltens

88 pffics8f, h fH imadarsnelre, *¡canoo hc shrip de pünfl's erffi

pñneres Éalidts (PEPS).

t- aoryefrft: [.4 fu34 legs a h ¡sre de nrm dofidÉ le rra a ear rulfado d

pedúncukrenfums maff¡d.

4¡ S¡¡goclün pr ffifleüe eelscrblwre sdo h fiftH én hÉttü¡ condicfnre y

ssperáraqugffi q¡.peg$ ffi¡p porr$ghrgHdurg, pfuths, df,fffi pof fil Eol' €fu.

fi;-ttú pry*túre'Se vach ¡ b rnÉ+*ra hushra porÉsperÉififcta ryftar

potro y ftrffs dÉ h m#É pfifna. El agnn d*e ser p#ble y bncr unfl

concerdrs[*in dB cbro de &10 ppttt-

ñ- t¡vrñ p ffiótr $B vadt e h mú$dfb lrtradona de hmglt|frt a

ffiruebe de 3 a 4 s. L.a fiüEbrh g*ns ee hrlrE en d lbfido de h hrgdotE ofri uns

edufún desffictenE mn dro de$ a t0 ppm-
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Neevia docConverter 5.1



f* $co¡r*b; tf, frtcf, HYüds Fffi g|l bffilE ülghlH h¡ f,|ghB €ffi|tr d

sme|odB agnn de h sncrfide ds htuh'

ü.. Gh*fftrcÉn; t"# trffi sÉ y rüpw ffin tr¡ rrtn dÉtilf,tn c#tr¿orq

$s k dasüñcf, portrmdlo de so¡eldo 8l dtáür$lm stúÚlecHn qus E dh 0,06 m'

h prrüdÜs por ddto eon d* E* dc ef,n|do r h lüD(-FT-ffif,€GFt fll00.

T' Tloar¡ft t¡s bsdae Hensr a h frcgffi f, b bhti de ltmpcf*r ds le

rtbilHfura y mn cnrffi wr roffi dÉ O01 m rlo gtmtr'

lo!- ffi:L# fiÉ8$ yE üüGÉÚdE sr ü*rspOlffi en bstth e h mÉq|fin

Mora, dpndg sÉ Íreffil son b Elt m y d mfiCr, slt ndnno, d €qt+F fuflta

los eflvs€eüpo pnfÉ pod( fil¡s s8 tffi*r cur ol pmdnÑ yfrdrtlb sÉdeilf,r.

ll.- ffi [m snvru Fffii a r6e mh.tn donde h ffiü*ú 3f¡ c{FÉ do

wtún pffr taded*tcs al equFo de wngemcron.

t¿- Ga4¡nhcftil: t* cqF dr d pruüffb sr| colocffi fi ttünü s qp Üfn

tanrportadae FOr m montrffigÉt a h cfinan¡ tb cOngffirt, É una Empsfgtrrg

dG --StloCpor?{lhors.

lS.- áf,nrcmrfinb: Et pfofluüo Htt*tado sÉ *fnÉsnf, m cánwm de

Eotlg*cióna -tEPG.

3.3 Eil-AilCE DE IATERf,AY EtfERGh

Pere ognocgrb celürted rle ¡rr¡brb pütrrs. €|lvasÉt turyErldosycenffittl de ¡nenna

s¡ nffiefio fcsüzar m [g$tÉ gsnfd y bg$rg rsprgncm pof cil¡ponsft{'

mf conro el baHrcc rh €nsrgfe.

$a mnaibra rng FrodüGdón ¡fsfh dÉ 31 A{{}SB b ds ñEs fli ciltns

co[lgeuos por df8, dftdE 8a hn8 Gomo bffir h cmüdad dü 25 000 b ds fiÉfÉ
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fiB€cs mcftirla dr una Pffi (PROFUSA ?005)- Panr Proú¡Gk er csdidad dh¡ia

€üp$cifrcada, se puede bner €n tilorfra dos tllrlcts' de E horm ceds l¡no'

tua h |Effil{in # €sb bshnce sBtüme cilÉ ¡Efrfsficia dprsú¡cb de rHilÉ l''f,

campi||a,quetabaiaaorrfreeascong#asaarcatedac,ene|g¡a|a|rwisgr$l

compGición, sÉ Fusde oüs6rvár y #|hr U poruer*aie dÉ Eeda uno do lG

ingretllenb*' *l corno h c*üdad cn cada uno de lm emtaees'

con h8 d"*B dé f'ffia 6n un €flYaFG rfe capgc¡¿ar| .b 0.22s kg; corr d pm dd

ef$,a8Équeesde0.019|qyrrredhrrbunbghrrepofcoñ|ponffbseangdfcoee

offi|BhGilüdaf|quFod.Ff,dpmdrgoendenvm.Poroom|guH|ib'tÉmb¡éf|

te llegn a cnrrocer el Porüen$e gue oct¡pa h crema y dcer' sl como d

ForEtnhiÉ de nrernra, d cual conEporde d 1896' do m¡erdo a debc offirútlo* de

lacmPrcea PROFUSA

Lá ntsttotie de cálcutl se d€scrtt€ brcn'srngr# en d anelo 1'

Tablr 7' Rrrmsr rlrl beffi dc lrrrbrir y onsr¡h

fu--que se ecsFhcrr ttcgpdiin (kg)

qffisn ¿caesuoo (ttg)
que f,¡mFle con le

ffioe--edsfresas-concfsms (kg)

á-tgihar de lffi fiÉtr cori

Eruriee-30"C (kl)

4l
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T# ?. Rflnrrnr dal bdu** dl mürf Vrnrt$r

ptre thnccn|r

clum e*l$C(h[

4¿

Neevia docConverter 5.1



GAPITULO+ BUEI{A$ PNACNCNS DÉ NAilUFACTURA

{BPt}

rI.{ ¿Q{IE SOSI LAS BI|EITIAE PNAgilEAÉ} DE NAilUFAÉ{UNA?

t*ry o¡hwrH cdn¡*fne, €füe H frffi s#l h ds{EItE":

Al Gor*ffi de frrsnirxffi y acüulhdg tshc¡ofiedts etüt d' dcüudflü I

gf,rfllffi sF lo8 proü# brtF| y Íranbriltrl h egp€EfficüdfiÉ tsffi

mqffi*p*a flt u8o o conflrtp- Itt¡ol#ttr-$sA-tn${i

Bl coüxto ds nffirffi üdlfll* y ul# pÜd qlrt $E bdoo F plotfi¡fte

üffif,Én lc ÉqusfiiliGnb dc ldenilirtltl, oftfiGsnttFflln, ssgr¡ru y €frcf,É,

Gseriltsur q¡e hc prodtffi G|IrFHt tffiffiflsffr lo8 m+¡lffistfo¡ de

cdirHy nmf,Cadffi dd ctelfr. ffinúffi, ffi

L* B|^sru hffi e lHr¡feÉürs (8lil') |on ffi ptü d d¡tlb y

frnc¡g1s¡nierft # pfitúffi, pnra C deerroffo de prwy gtodt¡sbt ¡ghchfiados

conbahnerüarülin.

¡t l.l* lmForürnch # h BFf,

t* B¡rrrrs ffi ds lls¡fitü¡m gffil m FloltÉlrtpb, coldrhy

ütgufo para rt c#üth, a[E corrpaflir¡dsd, arrnctüo da h ptodttcüttkh¡|, pfocetffi y

gil||flE calffihrg, ffilrffi b c8tfl|d dB b F stltcbs, mqfofEh fm0En yh

ncm¡¿efl ds drrpsgf el nrerEf,do (racomcffiar*o füE0hn8l s h#mHdofi¡D,

rgducdün dG coffi*, ffiux¡lh do hs dstpstÜEht' iffi tnodstlt'

f€glr*a V cür ilnt¡ffib Colfiotr¡|o, dhmfinmffin ds h cffimhxift1 Cotthol

súffiHnrfüd, sl sm ffii st+¡n dc b (ilürt ül fldm y ffi fn b

orgsfiaUO¡' daengfio y tig¡6gs' flc bdÉ m empbAdm, dcüffroilo 8oúl

/ü¡

Neevia docConverter 5.1



easrómin y (rdh¡ral de h srgme, y üar*hd de hÉ SgE & m*ffifinfxilo y

prewrdftr del dtab tb maqtdmtftts.

¡Lt.t- llormatñtü $le tffiluy¡fr N ls Bffi

Éftilen orgnniemoe nechnslm e ¡nHnatiflraleA lO8 q.des rtcndonen la*

Br¡elw ftricliro#ilmsffir*

É coDE(A¿r[tEfwARtUsi Cód¡go lrftnradond fB0ütefdsdo de prÉcticae y

pfhcü¡c gcn€fahs # higfefc dÉ lG armeffie ifrcfuy'gl tsttblfi lee

h¡enss Frfuücm de ftanuffim'

glÚ0ti.l?trs$4|.1gt,4.-8bne8ysgñ,*#.FrÉdficegdB''|trBneyffi|ffi

waá,pfoff i#afrf lelfreteüi 'agmaÉffiyahoñúfta*'En
dófde se da f, dnoÉr u lrro|hrci8 q¡e üsne d 4[cff H práalicae

adecrndes de h*Éru y sr*H' €ri d prffi de tmlúe, bdiths'

adith,o y n|EHftn pftnffi, pwa mú¡cfo t¡gtfficf,üYtnsftb el dÉgp dé

Iriloxtncione* a b pobHn Gffif,rddone, b nÚ¡rno qF F pÉ|üm dd

FAdUü, al pr#gnrlo cotüe oontrnhar?¡na contuqpnoo a fuimatG

ufie ¡mgBfi dE Gaüdd y, ffib, aevh'd €fltnr€sálb sircbnÉ

tggsles por psrb # h a¡bdffi siltftilh. fltfietza*ssA't90r,

fle acr¡edo e H ilflplz(}ssAl-ls4' gl # túqlo te dergfm Éffi trÉ (b

loe punbg $¡e s¡titlg, ptra +¡É üe spfift¡erl ü h ffi pfoffi4fo¡u defteam cort

crcrla coqnhd* y offis pmt¡cte¡ he q# sm:

On¡pq¡Uones pme d P€rsorld

lnEtahcbrrsfir¡itr

h#dmÉssrúü*hg

Seruft*re Ptilrh

t.

il.

ilr.

M.

4
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v.
vl.

vil.

vt[.

IK

eq#*r*nto

l¡ffiedq

Procuo

Corilroldsphgffi

Unrphm ydesittfrcct{n

Ls Hrul[ca ds B dfrpffi}|offfi de Br¡em Ptfficas de l¡lsftfrEü¡fa (BFtl)

anEtbfmÉntg lfo*adae ee divide fi 2 capftulos" tl6 bs pun$o I a Vll ss induyil €n

ffi r*tuilo, y vlll y D( EÉ hftHl cftns {t c+fr¡b 5 dsüldo I sF sür

desmoffitfoe cffiio Prognnmes.

¡[? DI$FO$GMilES DE BPT

l..og ptsttos pAÉ dffif,fro$tr ¡tü Bü6rrffi Prffic* ds ll6nuffi¡r4 de ecr¡erdO e h

t€tlt2l},S$A'l*|ffi{, son |gr qrp * erúc*r ptr d pmú¡cb de ftee* Gflf cillna

rongffiy s doeplodtdm de h ndsmf, rnfr¡ral€Et-

4.e1.- Dbpociciona* pela 6l Poltornt

¡t¿,t.|Fr¡rmd

ReilEnrft C pefsofid qrp cdÉ ql fi(ffi mn nrasric prlnm, iErcfrHileBt

rng$rfi| de srpss¡q plodrrcto €fi plwybnrúrslo, egffiy t¡Ff¡Etrgg' to d6!e

obsÉntsf cn¡e de atrpdo a s¡* fr.nc*lp sflftfu tlsilgp gtlüNfb, sn d gd be

opüfeúhg F¡€dBn ser n+oneg[lg6 dc h oolffi¡gcÜn fifu y rdcrfrlolügfce o

rcü|d'csno udrfflimUe ñr¡croorgilhm$atmbrsmfiffi tb hWes h

lilg'Eme FÉrssml y silitd afrnÉilhrb.

$¡ condrlcrwr hs p¡rfts rahc¡osrsdc e lÉ g¡p€Ébü Gon $¡É d€bg¡¡ ¡¡fltft hg

üsqhdf,H, por b $.É Gs rlscGlwb e#|ffi wl progfÜna pss h c+ffin

#

Neevia docConverter 5.1



#l pemond, d s¡al deüe tffi Éim oqitsvu d qF c# empleafu debs e*et qua

iffif,, como hscÉrb Y Pon[¡s.

Por h tanb hs pe¡son* rHFonB*lEB dÉ h áreae, d€bt fdiffi ktspscrdttnes y

conbohs vhüahs, pars ffi€gurarsÉ que no trya pesencU de oqFbs qBnoe a b

hbor sr*rrdE y q||B 6l pefsoftd G|Íilh cut üudffi h dhpc**nw de lwrc y de

la mrregtE rsrtsr¡acmr durffE d prmo ps¡e b t€s# cm crÉÜnf, cong€ffi-

Dldt6 cofüOlgg e ¡nspeaUones Ñ¡abÉ s fpffib $.8 8e tryaft di¡ftmenb'

Dent$ dd programa, h fiEdil* qr¡e dcbetom¡rc pg'*ord ¡era prcruuncffu eon:

g contn. oün un crúnet dt $*d ss€dids por afinma dopctdstda dd s0fur

sgltfil.

g5 Tercr rm s8Éo pg'Eoftd y s#r süü|E h tEspomÚndad en cuenb a b

prffii de hE afrneflbe pem anltan srr offitffifoiaciiirl"

Loe aspetre a o.üfrpa¡a P€rtonf,lson:

Al tfn¡üormc

L# tqE e ürdir}f,ciofe* qr¡e debe 34ufo bdo r* psfEofd (nck4¡wdo a loe

vie¡me) S¡eedffi a h PlsttE debsr sel:

É t fl[¡¡¡ t{úhfmÉs knpfutr de ffiee chfÉ, s¡n ffii[oe con chree, sfrt

bofrone$, u$ergorra o Édee pwael cústo (Fg- 2).

H fl*en flü{h m€db adenndc pam el hrsdo y eecefu hfrg[Éd¡co de b

manos pafe manH|€fhs bÉ*I oofidffones $aniHi*Bysr br.e¡ eetadobdo €l

üenpo.

E| l-ava6e [g nsnoe y dcH¡¡nhcil8rB anbs dB i¡dc*¡r hbofgsi d€strÉs de cada

ausgficiÉrdd müsmoyefi 4¡¡e$irrmom€filof,lffifb hs stsnm puedan ea,ter

sudEs o cofiütmhaúffi, o Cl¡sfdo €ilft¡tf, d tiE$go de mntunfuxrltn en h

dh¡ersaÉ W€redffi# del Pmceso de ffit.

46

Neevia docConverter 5.1



F g. 2"-Uníhrrflggpara rtraa deprooano' Ftmilr: Ptwffi' züfr

BlGnnb

Es necmarb $¡É tos gl¡ilfu qt¡G sB dttserr 8s múffitgtrt en perfrcffi oofdiritrrss

de hb¡enB en et punb ds ffi y sB cilShri ceds YE $F 8€8 nemft- l-s

carenüedsü¡caÉ de loc gl.}ErrH tqcomBndsdffi son: (ÉU- 3)

gt Éffioredñ de Htür rdrd.

Et Anilómbo.

É Frobsdo el 10096 U* eepecüncerironet esüids de camd*-

É Ac#aUo brto, ftcil de roofltar.

É Dc alta r€skbrds a ffites fiFc**EÉ.

gt ExcslefÉshdid(hd yllHüffidd.

fl ldtsl pane teffi ftnde te m+iem mm¡ohrffisd y ffi.

fl Psüttasnf¡efispttúe.

H Ffimuh de dertads r€sfrfrüxfu qrlndca.

¡t noor*rm f, áddos, ál#' ffiÉ o¡gúriis' grasrÉ elffim y amfue

wgü1e8.
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El RecHencb mscffi sFsior'

g[ Ercdenb duración.

fr. g. Guffiürr.para ¡tn¡a de ryomoo. Fr¡enúe: DtsffuÉnff frlú#h|ee 6 F.Ñ¿ ?0(fr

Debe conürse om wt cútfgo dE colorÉ pem eil uso de h $'anba yE $F

Oeee¡CenOodd árÉs dgffia*I, eedsbe uffiun colordllbrenb' I Éonl*x'Hción s0

r€hcione:

COLOR AREA

Verde Procmo

Bbnco AEs

Roio Bf,ño

tEryreeaEu4rba Ntffiscp'Iemla S' rbR'L' A@

CIZ¡peto*

Lm z+eb Gü€n ssf rffadÉy de Ureh afdid€sftf,nb' de prtfrtench b#' L'G

crrEtes d€hen milEnsfÉe FIFüÉ y €rl buenÉ condiCbnee. l-as boG no dsbctt

,ft
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nHtd|gr b [ÉtG y de geilEmch dsüsn sEf de h{s, ú* carsGfifbücffi

rEcdnsnd#son: (Fg.O

üÉ tle hu|e (SBR) cori catdad ffPodd psra taW pcsa¿o'

T *¡m*r+sme r€Éft#ft s s¡dffioi* dc uso osnÚn-

É Pefa cofdhlonesdsfiffi y oorüBcb trrq|grb cst aooüt3, sohrüh.

fr. 4 hci'kfr'o g/,itg/turtr� üE/'árw de pmmca hit'ffi: W, Ñ+

DlGilb|eü

B neoemft colocarerüles $s fntt¡üsr b ffirrn*iÚn Üobp h pem¡gón de.

FmÉr, bÉb6f,r rra¡ücsr ffif¡lg; üglnr hC ultEü dÉ hs dedOe brgn$' *t¡das'

Érfiffi o podi¡m; leuü gftÉno¡ p€f¡üfiph* ¡¡5r pgdÜg¡ despnndffiB fisf

mirmo d uro de anfug, ¡nrhara*, aolgafmss, f,Etss, rglgi, sfic"; bqafss h nilts' lfls

or€iag o kr boce ü¡rilb d [SqF; üÜtr o ffimdrr ffistttÉrú túlg ht

afnnel¡se; frmarsr p¡ lonm dgtrshdg y de efinncenanhnb; silirft h* mrssde

ruütftmdgr cÉn h pfundffi dcbábdo. ffi- 5s y Sb).

El ptrtordque [egu* a FgterüEfscetfurm o cflr h€fidfp, y qp p¡rda eofdhff

ffiilf,ndo, aegrybe6|e áilgs, palf,gtffiqneCÉenasdeftam los 8kflstrs.
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á)

f- 555555555555555555555555555555555555555555555555555555555555555555555555555555555555SeñafazÉrmf de potbicíto pam pemnd rfF hDoE st h plutE 5B' Itlo-¡fr:ni- 
nl ¡ro oonttr- Ftnúá: wOlr{f¡eSIF+t998

El l-stadodcrnrnc

sed€becof|hrffinÉfl*:#ryopa¿*p*adhtf,do#rrnng,|ffig'c¡ssB

üanwtibn dwanE U c+qcffidónypormedbde wbb hfrmnlñlw'

Para rcabr una fofffir correcla dsl hl,ado de nralw ee ffien ffi8uür lG 8iou*mbs

paaos: Iatttula nwlÚs' 2ür4

1" fiderEo torlffi bs prtrnb de nr*ro (ailm' c*rffii rulqf*' #')'

2. Enitqar Énemmeflb hs malre con agnra frria

3. Cubrfo hs rflsrim con sohlcilln¡üorlffi o geffit¡dda'

4. Talbee co6 ceplflo d€gde IOB mdc h6[ h8 lllfill6' FryAn¿o lG d€dos, lag

pah#, ulbYerfred€ds-

5. Eniu{nrdGde loe codoe ffi h8 ffiÜürB(nn *md*fragua FFfe mmo\fÉr

eli*ón (Fig.6).

6- Tomar une boh dc p+l para secÜte hs msrm'

7. Yasecm hs tnil¡G, *e debe srar b Íarp csr h b* de p+d usda, tht

que h frlgnoe hagan coflf¡qno con h mhrna. En h p}gfit¡ de p¡ocesfltñttftb

h lhtrEs de lG hlrrfHlG üGnff fs¡s str de uso s¡bntroo, pedal o de

coürffi con rpdils'

50
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ru. 6 tffint¡ihon Ft¡tnfa' Quttla ttwlrs, W

R C¡ncüñ¡üsra dCtsüún ¡rydlhmb

t n Fón sanilüalfr #üe porltrt|. düb csatilsftdces pen dmzerto €fl uns

¡núnüie de al¡rre¡tbg, e*b dehe ssc lttr¡rlfl, ffiq

1. Anübsderi¡il.

?. HoffiecnnHerYodq.
3. frbdsü€ ilfilnrh ptd.

4. Gonhrssrnliilffi Yacotdhiorndss-
S, $inarclmrg*twl.
e. LbrgdÉdoro.
7. Srave.

E. l*ffrarncnuvbcmo.
9. LlquHo.

Psma cptplúgr qltsc [m a cüo una !¡¡HE ssnü&eciÉn de rglt66 en h philr

sedebecortHcon:

s[ RÉghüo6 de lc f,tg¡[sb rn¡trotlolüsm+ $r ss f€ffii d psmmd deftÍnB

slBffirH, psm wdhr d q¡npenhnb dü b b|¡en* pfáÉüffi de hfiHle y

rnarr¡hnürs.

5l
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E|RegisfuFde|oscorrüo|ege¡nEpecÉb]Hpreoperaciormyop€radone|e8
de h htfrne en gEiEfd, asl mrno de pfinefc auxiaffi efl c*o de midentet'

Ee newsfb q,e bde ecme ruffiw s8 afÉfihHl pof dG ffi' Gll csfp€fiEE

identiHre oon fucftÉ, nüfdtrgg dE q¡lgo, #", pem flfndo ss fe(Fiera consU[Ef

a$una irrüornrac¡fu al rnormdo de q.te ee msfrpn stpcntbiones'

Pa¡a rer¡firu una inryecrifrr y eg€g[¡rsge de qr¡e ee esilá cr¡mplfirrrdOcolt |a hkfiile

y sanilad, asl como wihr qr¡e exieta codEnrheciih Fof mücfootgFf|ftflilG e8

necÉilb rcilear tru€bas sr d pseold (rrnnnrd y semeúaD' ffi (cada

|ob) y equpo (sÉrnesm*}' portd fndi',o se nffiib de un conto| d g|s| se puede

veren el forwrab {" lGuemro C, ffiI

tl.f, ,.1 2 GaPectterJón ¿et Peconel

En q¡anb d p|ffi de prog[arna de camffir¡ de pe|Eord' ptra rSE e# pueda

fuirdonar, ee rpceeado que exfuila un oo¡|haürqrp sea d t€spofts$le dG il€Mef el

proceso tte cgpf,clhctift y deeanoilo" Deffio de s¡e adiu*ladee sÉ Gficuenüan;

Él Coordlnar h ü#gmd{h de rccusm lrlrgÉq $F ss cilitb con d r#dd

necesalb y de qrn ee lleilB e cabo lm acÉloftÉ de capecüüacftln.

fil sr¡pewtr +¡e hs fuÉlefiftfE biEHl l¡ sefiaffilt curetb de h

ubicación de h a¡8, q¡e sesn he e(|g(|.H|* efl cr¡Enb a tEfliáño,

ilwnindin, vgnlihÉiór Y mobffitrb-

El p|ug[iltra|. CUIÉÉ de g¡enlo al o|gf,rlrfltna # h enprma, dondc ee d€be

reafizare¡dmenes stffi o alfrnal dddllso, yslcr¡s€ilf,Sen elqrred pemmal

oplne sobre el curto grJB se b irperüó-
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Fonnrb l. Contol th ltfotb de $r¡[rb dr crdüuw úcü¡t|sr N peilofirl'

áluNü tlhnnEü, [rrffimnEY r$dPot

COñÍÍROI- DE REFOHÍE DE IT{FESCIOüIE$ D€ CI-LTWOS EFECruADOÉ¡

FEIRSO}'IAI- ANEAS, AUTIENTOS, II{fffRIJIffiHTO6 Y FQIJIFO.

FECFIA

sÉFhflc|e

AUX. DE I.AF. C.C. JEFE DE COITITROL GAUOAD

TA,ESTR¡ü MESOFILOSAERTtÉ|ffi

COLOü||AS/fnl

oot¡FomEF
COIJOü{IAS ,iflfl

TFqN|lI;Ai'

AHMENTO lilt{{ trFlc

ilN(- 1OIJFC

tilt{É o

ilN(t{t

vAcüAlto Et{
PI¡CA

PERSOT{AL iltN =(f

ilA)C < 30oo UFGJcrn¡

lilH o
tlA,l(- < F tlFCftr¡E

CUENÍA EfI

PI-ACÁY NTI|P

EQUIFO ItllN so

llfrlK= <{l(l tJFCJcrflZ

ftllH c I

llAl(s<ilo
UFCfffif

CT.!ENfA HH

PT.AGAY MTP

W
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É ffi' confirrrr b a*#nÉs d eYeflb, prepgrÜ|do, f,sb dg #hb]'ú+

f€gf,Eilrefdonoff|brBde|g¡lso,cabgofhy/opreffi,€f,c.(fofmato2}'

Adernfu de Éorr*hff,reÉ d iltsbrfttl fwio:

E$Rffilirs,pantÜ[ffi,vkl€offiEras,FÚWdeacefubqplt¡tllorlés'
guh€e, fmnu#' hqFsi tsP¡oÉ'

É ofidc, rrremorándum, ciltdffi, ü|Éi0É' #", para diñ.rdh loe prográmas de

caPac¡tac¡ón'

Para propsdmEr al pemsrd b ffi a bmtr tm trmc sa rsce# msfla

una rrcriffin petffiiüa de h8 prooe¿ln¡errbe y t€gtshos de las ecchns8

Eowdñtffi Y Prst errh/G adi(#'

¡f.Zl.3So$r¡¿r¿

Er rlecgter¡r¡ contf,r con flredffu de eegilfi*ld pam el pwsorml, effi se F'|ede logrf,r

s fier¡És de colocarcarEks y códi$É rle colorct qr¡e krdhuen los fiqpe ffio de

la planta-

Este pgrrb se b*sa €fl le nqnna de sÉg¡fridsd en d tr$ap HO${!26*$TP$*1998'

La e$o¡*ctá¡ d€ €8ilo8 caftglÉs dorde apapgs €l códi¡o de oolotw y

señElamierfue de geguúltd (bmdo en h mnm ánbrioil debffi de conhrcon su

e¡gtr¡frcado y l* irdl¡acirree, E#8d€hl flúrhEl fiFlE d 5096 dd á|3s ffi de

la sÉñe[ fipnsr corno dttliuo frEef b gHrdl|r de lo8 ffiqFdor€s e hs que É8tá

ffinado d memeie, conÉ¡defando $t sefrn con ldeffi cHG y fffi de

iribrprcilEr (fúh B).
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Tf,b|n8.cdo|Fdgséguf|df,d,ru¡bn||hadoeirrd|crctoncypruch|onct.

ffi y üffi de dmcone¡dón

psrf, €mcrgandffi.

Osm¡onwe¡Pecmcaa-

DE IHCEiIDIOS

dsf,u¡doo peligffiffi.
AMARILLO

f f i o *ode
rpm specrñce.
f f i , u ¡ r i f f i d c

se$ddad, ptifitsros flDdlios' EsllH

deemeruEncb.

ffiffi pflÉ ÉshracdorÉ

Afur# dd cúd¡fp de cobree s dsbe flrytr gr figl¡r# gpor#icm para

e€úablecÉr uns rnrysr idenüficadóñ e Inbryrci*iftl

En h que rwpedÉ a h sdtales ffipecfftcÉ' b que seffie hecen

EsParaunrnef ts { * }#pm} f r t ráneedebet&Efmdl t rdoccrba¡* la
diarrtatrf,l de q¡arsnta y cfoico gredos' En cmo de q¡e saa una offindón m

uflhe un dru¡h (Figl n.

g|Panaidicerpmaud.heedebedhltsruntiáf'sdocsriláIEfo-
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F8.7. l@de pruhft¡nbnea E ÉnúB;'UCttt'0¿eSIPSt998

LstHftE # bdffi H ssÚlEh8, dobcfi sÉf l,trl fú|gHe a h trhrrmdón e|e hdfrca h

rsnalrbtsg|ffid'porlot|nbcÉffiiunnpfircontu+¡minrocflno8olt:

trrpil4¡estP$lffi�l

¡| t.s afr¡fa dd büúo, rp rlabe str ffirynr f, h ñüad rb h ehffü dE lc sdtsl dc

sÉ{ntÉdad.

ü El ailüo dd ffi no debe 8or flWral Éiltdlo dÉ h sÉltst

E[ t]ebe ter bmn Y coltct#-

ssgf€nulco|orcolffiúrüsobrÉdcohfde¡EgFrifHtodffiffisEf
en oobr negro sobrc fundo bkrco.

É En qHfft a h hnrsradún cofl h s|B dÉüÉ csrH d seühHn*nb, ácB dsüÜ

ear de 50 hu como mln'rno.

Af Seilrhdr emm*gfit

En c||d|b a laÉ üÉttEtss rh pmfrfrldfir str dsba$ de reffi lc cart{ee con laB

e¡gulsnhs hdlcflr*nes:

gt P¡omHo É¡rH', re ffi cfli rn {proanoendddcofi lllüN sne¿ cnds"

Ét Froüfi¡rlo d pmo, 8É |EFrsüÉrfr asn wE 8lu# hmma ctmtntdo y tma

llrna cruzade (Fh' 8)-
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E) Soñrhs dsoü$gffiSór

EnhehtEdffiaeobtgFdóngsdúedeHgbr|erpode'+#oggtguiüd

$¡6 sE r€prffinta a tarÉe de wt zE@' al lg[d SE d r¡eo da güantss'

8)

Ftg.9. Sethtf,ndsrfbr de tm ffim fl t'@ h ffi e se#¡rff' b) Ugo tb

&rfite& F uqüe: IVO#'0*6-S7PSI098

Cl Scfish* de talEdffi dc smrlgffifi y prhtatw ndoc

Efu{|€b€nradmmeerr|oeEefi f ,ütnienbs€nft f | f i tgEofr 'éü|ceyasga

f€#fEFisr o cudrada con furrdo en color vefdB' ütflúob y fledra dfuecciotd en

colorblanao (Fb. f0)"

5E

Neevia docConverter 5.1



a)

frg. to. srthrlrnhüúo rh qtñúf,r d8f faüqi*nr. d s# ó emststca il Hi'iH�w

arrfra Fi¡sfr: rWft{48\$fHSf f,f,8'

¡lf.f,¡l\tFthür

A lG visilil|b snspofrrsa ah#cftlorF, coüIPÉdofts, €üe.) d8 h zons de

opÉfachfrt o mflüdp|fi¡ * lcs rlebc praporrfunnr ¡opt Ffg$fiÜT ad sstto

pfd*cbtrEs Fafa cl cabeilo y boce paÉ qmpffcon |s dHpmicftxrs e hE[gflBdsl

psfüffiil *e#ane-

Fara el col{ffide loevÉ}hlúes dsüebmeren q¡erltEi

gl ta eeñsmciain' $on ÉÉflnFffiflfE$ de lr| giln pra d rucortitb dc tt

plsrta v o$Hdón dc cada unt dc hs árcffi.

qt ls sr*dr¡ru¡ dd rcffi do vhililüt.

g| l-E Ihn¡te¡Jón dC ár€a & É¡h-

É Elüsnpo¿ePcmsturde.

¡L2.? l¡trtdr#m lÍBlEü

Csr nhnflin a h ffich16, sr Stüüqts, re fffiiliFfü ura ffifrt¡dÉn de

áfHr ds f,0r¡Gfdo a hs ürremhne+ rlc b¡tro, n h @ de producdún y en

bosü É bs visnhe do6hsril¡s qr¡e p¡cmr bncr ghdb * h conümth#ón dd

pfodufr c no rs etf,É h Úicf,ün cfftEcüN, h corrlarün ds *c fiüen Í sn

dilscc¡ón €ofúcfh ds doüf,b Es src||gn&¡ h mrr ds doldrm y h¡ $ÉEüfiÉdült

rltcülca gr Cffi # -c¡s sE cl¡H{s esr slb. yi-{F¡ed tc offtü1e m üncsrdbo b

rlhpemifir {b h altünÉe no tggtrfir hadf, Gt ffi de prw y dcts' (Ftt lf}
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1'2J..r Ptrü

En le pq$F se debgr localtsar |Ec¡plffrus dE bser¡¡a para eviH' h¡ oorrtamhacidin'

h ilrqlstra debe cortree scmanf,trrsnb, pra wiHr sr¡ rreÉniufr y fumádón dB

insecilos Y Prolifuradútt de Phg#'

En lG pqrios, árcm ve|I|e y eanedonilÚerrbÜ, b tur*nrdón dsbÉ$ 8Éf dB il tE

El alumbredo pued€ ssrdetito pft[oo, con ld|ecilorde drminb anoddo bfilante

cor dift¡so¡ de acrfico ovirfrio al bomffi. F lfirptr# de 'ffiIio o toüo de

250 a ¡f{ilt W#.

FE. 1 l - Aftnllzfrú aulapttrs.ft¡HrilBi Ltmffiil, 2(W

+L2.2,Etltfrdc

Loe edlñcioe d€ü€ll s€rds cflfs[ilFds$ceÉtah+ que no permiHr h contm¡lntilÍtdd

pfoducio, coflfrme e lo ÉblEcldoen |ffio|'dsfiildeflbs lsgf,hs ÉflHpond*ilbs'

|..máremdebdsbPbf'üaBÉlccilfl¡Brdadgübr*hdeag¡gldodc'-'HbdÉ
yi{¡n¡os doflúEng6, loe {ila|et wr de s¡[od a nol# ptrá €$ta pffi en €l

€8frado de Mkffin, E medida* sffi Gdgdad# efi d *€f, rle plw de ecusdo

a bs dlrstftrre* ds hB e$+G y a flr dhlrütdún' y b der* en b*e al

mobilkilbqugdebeerietryhespgt*ppamacJfr$oddpefsofd(F8.11}.
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t¡e ¡trms dürffiuih sr la Phnt¡ eon:

4 Ane rb p,6r¡6.i{h csr 37.$0 x 20 m y d bboreffi dG sofüol de ca[&d mn 5

x 5 m (rfiir:¡do dedüto dd ftH e produccmn)'

gl Afmoén ruterh Prürn 6-55x25 m

E Aftrrdr#ProúÉÉmktado

É AlrrscÉnOesilresss stGx6m

É E#donffi¡ertbcon fllx4 m, deSx¡tcda cdón

Et Comedor#6x6m

É CsefrtdevigffidEZxZm

g$ Baltc y vuÉüdor€s pÜ8 ffidoms ü 1O x I m

É Ckilema rb tO x 10 x l0 m

$i Tone # tlrftiunimb de 2'5 x ZE m

E| Sert ido mfilloo colt S r 5 m

El Oftturs con 12 x 1O m

fll lhlffirfrnbrffi5"sx5-Sm

gf Basune th3-15x3-l5m

g $r¡hecilaciditt de 35x2m

4.2.2'8 Pt¡o*

De acr¡erdo a b erffilecldoportr tlotl-120.s$A'l-19*t, en $|elospisffi dtben sef

impermesblet y de trcfl F1phug, hs dd áf€a dB proffio pt¡Édgn eer; lQonoqi|tl

wffiw04'|

¡¡Deaorrcr#conlegártnhrfreftrnuffiebffidelusine*óxrx.
gl Acabado aúrtideff+illb pffi pÚÉEÉ¡ún eftfffr,e ds Srtne en áf€# ÉDs,ssh

a ffico ilüerto y dÉfrffiÉr|estffi rrdEnrnsfr sn¡Eium" ffi

comoir¡gm de fttfi*, Hcbm y tirlo slffitüoo difrib (ztl%)'

ü¿
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É S€reprubadoPorhFDA'

Fig 13. Ffeos para árua dB prwwnianto- Fwnte: funtrr�rl,20O4

+2.2.4Pamds*

$i lm peredes e6tán pintadag, la recr¡biertr debe eer H\¡gbb e impemeeble' En el

árEa de eleboración, fabrlcaciÓn, preparacttn, mezclado y econdifonam¡erilo no so

permibn las parcdee de madera'

La* percdes debcn sar de eoncrEilo y pu€d€ft e*tar pirrtadas (nn; puno, 20@

gl Novoltril pirituh 100% acrllba antimolto anthmrdin'

5[ Pi¡tura pláetica a base de resinm acrllicae purge y fungicülae de amplio

espectro Y btf,l eficaq¡a.

El Tffilmentg impenrmbfe alagua de llwia. RÉs¡8fiFnb al enwiec¡mbnb.

El Perfecte adhercnda eobrc tudo tlpo de euperficies de consüuoclón'

É[ Transpirabb alvapor de agnra (Resisúenb a loe álcslb)'

E[ Las unionee del pho y h pared deben ser de fácil lhtnpleza'

63

Neevia docConverter 5.1



4.¿2-STBGhG

tleben etar consfir¡ifo*de manera qr¡e lrnpHan la acrmul*i{lri deeuniedad y evttar

d mffino b cofrrlefEüH:ain, F st Éda f¡cflilE b fsrns*in de mDhffi y bÉGHh8-

l** cara#dslicas l€cofrEndádas ptra esta phnta gofi hsf,S¡*tnb8:

É TÉrfiGdeespt.üfis de pofrrclam, deüilo8$sssC tn{mpara hcfrnrs

indusüiales y contcrcirtbÉ de refrigerar#tn y cong€ffin'

É il#ttil hi¡idkriao y r€sisbl# e h colcEfh'

gfl Tener mbade eri aoso lrruidabe y potfiÉemr€Éfiárdar'

ElEgiarcerrific*porbÍrdrrtüftrÚrrsrda'hfHoiofie|eFfrrnfljond.

H[Terrerap|ft}acbnesenmgilauranha'hdes,p|enhdesümefibs'dG

fr.l4Mtosperünarffidepmmsan*rmFi,BrdB.'¿lbüfr{'Ebnosfrttft¡süiafeeÉ
pnúla2Oo4

4.Z.LGYonEt*

las r¡errtryrm y rmnk dúerr ser üss y effi p|gtrktÉ rle pruEcdotts en buen

€Éiládo de cons¿rv*rlin p*a ndr¡cbh erdrada de poñto, hnhyfnru ftüñta- l'á

uniiln del ererpo que fourrm h wrrtEna con d tru¡ro, no debe terpr nirgún lipo de

ernFtr|ue que EobrEÉalgE H püil|o de h parcd {FE IO'

Poreelb rftdñÉ hwnHta* debsr sec

É Conesquhmrcdord€sds-

&
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H El cliEtel prrede eer de un espesor de 0'0005 m' pEre una alta reeistencia a

pGblÉs lmpeúfioB.

El Rex¡¡sEnte a efecios de shock térm¡oo'

Fig. lil.Verdarias pard á¡eae # pluoem' Ftnile: F&az B" ffil

+2.L7 Ptrcrb

Loe dafo6 y prnrffi deben e€tf,r pfovtBto6 de pr#ccione$ y Én buen eaúado de

consÉruacfrhparaevlfrer|aeflb€dsdspo|ifo'ñrnrtayfaurnfiscil'a"

EndtrÉgdepmmselecgnieldaLffiurapnfieoo¡¡edüleu¡ffitÉic+cnn
g€fisor de presencia, con fflafEo de aluminio y mabfiEhs plásffcne para eviftar el

rieÉgo de rupüras (qn lnctrya: d crdo e msrde qn psnt# r€gub

automáficamente loe parámeü,oe de funcionam*rrb), y fuitcíonee de segurklad

€le{tÉnic#, fftüeFffin¡sr*o (Fg' lq'
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Fig. 16. Rmtasu.úwwfuer^ Fwnlar p&yumb' 2üH

4.1,3.- tmfirlacbnet saniter¡a$

En b qge fesPeúE a eEffi pn¡b ee debe brnar en grglta hs efift¡isffts indicacftnes:

El Loe servlcb eanitri¡o deben cf,EefYfll¡c [mpigs' *em y desfficl4he'

É Dsbe ffier irctahcir¡nee psrE et Httdo tb manoe-en b árum de

eleborac*tn.

É Deb€n pfovBEfs htftrüádofiffi mnvenirrumerfr s¡h|ad* pala hnme y

8€GArEe hs rnanm süempE we #l lo erft h nmila|gÉ de k operadmee

É D6be *epsrerse tarúiÉm de ir6]sffin6 para h dts¡nftE{iÉn ¡p h8 manog,

cwt iabón, ag[¡a y soludin desfurftrnaft o pbótt cm deeinht*atG-

4.2.3,{ $anlt¡dc

Es necemrb que h pü¡ñtf, (ilefilFcotl un nfiflcro arlec|¡do de bát1o!8 (1 porcada 15

€rflpleadc).

l.ffi brflosliefÉft qr¡e aetupfotftúosdB p+el hlgüÉnirn,iabón llqtido anffi€Gbrid.

6
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De as¡edo a h dispehbnes en $F se effi $F 8e dabÉ cont¡r 6n

¡fi8úaffifH para el Htgdode rnanw, acmtinr¡a#n 8Éd6Ésfiben heequtpe:

4l4) epensadorúfrür
Enundilspensadofds¡#f'gef€comirxdaf|hs{¡derfreÉf,rechff3ilicgs:

$erdepolÍmero rwhbr¡ba hsgEhffi, sr cohrcbrw- Gon rndhfifuldcrsl&#fü

a la corroefSn qr¡e zurrrhi¡ilra iffi anthÉflicoe, mf wno ieboffi l¡quk|G y efi

bdftr ydebrgpflEs sirrtÉücm' I'a utrvuh dÉbe ser€úsbh pqnE f*il lllr¡p¡eÉf,'

tá tapa debe conta¡ con un mecanlEirno de ciene ofllto- Que se 8uf# a Ps|Edes o

eepdoe sin que s6 nffi lffi Pisffi de aPW'

ru" ll-D&ftpdttsf,ftr# Wr- Rffiüa: drrmrriw, iW

8) l*et/arnsnog:

l-OS lavAmanm tigngn qrn corrtar COfi sigtBffiA S€rn¡AUbft*ilicO' OOtl Un 8Éfl8of'

rnorpo¡ado sr el $ib, $¡e dÉftcb g pfEssftcH ¿€ he fileffls y adiue la safidf,

aubm#k¡a del e€uf,-

TsnbÉi debe tBn€f un sbbra de prübctrn de dsr€ subnÉico' (FIe se epflgue

cuando no están las manos colocadas cerca de elhg. El tiernpo de la ealida del agua

debe eer prognamabb y efflilir una sBfial cuando 6sta a purrto de acabarue b baterla'

ffl
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Caracb*ft{caefunc*nahs:
g$ ta dtgrt:ia de d#crilln deüe eer dlfrbb enüe 0'1S y O'30 m'

É Fr€B¡ón det 4ua: €üürE 5{l üil} a 6ff1 000 kg / m f'

W. r8. Lhrm pnra fn¡anrem a¡fumátro. ftrenÉ: ffi, A0Of

C)-Srioafrrusanhrrflnmr;

En cn¡anb al secado de msfiG ee neaeearb Eofltar csn secadorm at¡tomáücoe que

Engpn oaracbddicm wtrp;: [avw, 2N4]

H Cofüf,f cofl ür mctuf r¡po rrdwtd de 13 4t0¿ ul,bttB á 7 $fxl mmt¡io|le8

por mirurb, con un ssfi$or que detEcffi h pmeencu de he menoa, edndrrlolo

cr¡ardo É# Ee €rpilen d€üsp dÉl odñGb de Oeetugn.

5[ erugorr:ionsr un \rolumsn de ailg ofll urla vdoddEfl linesl de 37-0BA m/S, para

aÉ€g[¡fil un ssredo rfu¡tb.

É Se fBcom¡ends oofltar con SigtBfils de ar¡topefo dEsptÉ8 de 140 s de

oeemdm en caso de bh4¡eo dsl t*ldel eerutr-

É sin bfuiec parE pfÉ8¡onar, ev{ta bcafts y gFfsflliE wtfu higiene, al

debmme trsdo F rnsm sr tffi-

Eg Su flbfotrta pu€de scr nreñáf¡ca mn acabsdo porcehnizdo'

6t
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Fig. 15. Secadordemarms autwttátim-P;rur�úe: avap, N(H

4.2.4 Servicioe a Plenta

E$tos séryic¡c se refieren aleuminbto e egua, deottic¡dad y drenEie'

4.2.4.1 Abetileclmlenüo de aguf,

Debe disponeree de suficbnte ebastecimiento de agua, asf como de inetalecione

apropiadas para su almecenambnto y distibución.

Sohmentre se debe usar água psteble; que pmcada del euminletro municlpal para el

proce*amier{o de las fteEas y llmpleza del equi¡lo.

1.2.4,2lllenaie

Loe establecimientm deben disponÉr de un Eisfrema €ficaz de e\racuaclón de

efluentes y eguas reeirtueles, el cr¡al debe mantenefsÉ en todo mornpnto en buen

estado.

En la phnta prucesadora de fiesae con crefna congpladae, loe ree¡duoÉ que $e

descargan normalmenb en el drcnaje son reÉtoa de ftesa, como sÉm¡lla, agua con

grasa del lavedo de loe €qglpos. En este csso $e deben colocar üempas dE malla

pam retener loa leetos de la fruta.

69
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Ile as¡efdo a h nsrna limft{m-Eco|--19ffi, qr¡e €#*|ece hs llmiEs flüfoi¡nc

p€ffitÉblee de cord*rrlnanbs en las dwcargns de ag¡r* reefilualee a los sistemas

de ghafrte¡il}tdo urbano o nrunhitol' fE dGbÉtl sef suFs[il€s a he Hicadse en h

tabh 9. Para hs gfasaf¡ y acsiEs el pronredb pctflfuedo * en función del caudal'

reeültenbde loeafiáhsig pf#ücaom a cade uradeh rn¡eÉt¡asshltplss.

El rerqo pembDb de pH En l* deeca¡gHs de agfile8 |t$¡duelss ffie str de l0 y 5-5

unirtade*, deüemirlado para cada una de bs nu¡ffi* f¡lnples- Lm rr*lade de pH

no deberán estarftGfa dd i¡rbndo pcfinhtde, gr fftgüne de hs muesbas s&nphs'

L"e nffiria fl#nb d€be estEr al¡sefÉ en h de$cflgas de aguÉ ¡sitfiJab3' de

Ecr¡edo al h l{onna t{Oü1tr2-ECOL-1906'

Tablr 9. Li¡*ec ftÉr¡moc PermiCbh

ThilrE ltos PEF[llslBLEs

PErámafos
Prfifledb
Meneual

Pmrredlodiaúl lnsilantáneo

frasae yAcefbe
'kd/me) t.05 ).{t7s t .10

Sólidm
mdimer¡tabhs
lm/ml

r.5 t0

Fumtu: Iffivl4/IhffiL-1ffi.

+L+3llrnttlnecifit

El tipo de iluminacilfn cflr glts dEbc cofffi b phfila pera cada uno de h ffie

depaltErrnnüm de ac|¡eldo a h rrcrms es:

oficinae; ta ilunfu|gciiin reryerua es de 3m hfi, por b tf,ffr sB rccmfundat

lámparm TL'D $UFef ,80 b ¡¡¡eles eon ¡gc*frfulee: he rrgErft{et de k lÉimparas

wads (yftlrio, mdd, polrp n¡olwnm, flEfufilo), 3e puBdÉ|| fEdt,fl. Ffl"s b

produccilln de nuanas HmParm T|J�'
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FrS.20. ltuminacitln parea olHnas. Fuente: Luxauil' NO4

Para el área de Proceeo: se necesite 500 lux, que es una iluminacilln meior debido a

que es un lugar donde exisbn puntos de inspección eaniüarie por b que lámparas que

se recomiendan son:

E[ potencia 400 - 1500 WatF. Que uülkn fuenbe luminosas difuses de aditivoe

metálicoe, vapor de mercurio y vapor de sodio de alta presión' ldeal para

bodegas, almacanes, naves indu$tiales' etc.

Sl Portabalastro en fundición de aluminio reeistente a conosión y de alta

disipación térmica.

Él Reflector de aluminio anodizado de 0.56 m de diilmeho-

Ell Mdrio plano claro termotemplado reeistenb a cfroquee térmicoe e impectog'

Fig. 21- Ilumin*iür pa¡a árca de rroÉsrllnianto- Fwnte: Luxactil,2004
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Pare las áreas de sanftadoe y aknacén: se rcqub're de 3m h'u por no ser lqlates de

inspección fi{Iurosa por lo cual se Equiefe de una h¡z más tenue y hs lámparas

pr¡eden ser de:

Plefón rec{angular con eilerpo de chapa pintada y difusor de mrllico modelado pafe 2

Hmparm flr¡orescantes de 20 waüs. Loe focm y lárrparas que eetén effip€rdkls

sobre lae mabrias primas, produtlo en proceEo o bminado en cualquiera de lae

fueÉ de prodrjcdlhr deben sstaf ptdegfrlG pa¡a wilar h corrtsninacftkt de los

produc-toe en ca$o de ruptura-

FE. 22. Ilwnhtxñín rrraiaúefire'e H$túe: lurnut, 2(W

¡1.2I-4 Venülación

Debe proveeBe una ventilación adecuada debkto e que si es escasa fa\rof€ce le

condensacflr pforroviendo d c¡ecinbnto ft*:fobeilo en garede y bdto' s¡ hay

gefilG, maquinaria o ac,tirddades en ufia habitacfttn el aire intefiof se deteriora ffiitto

a la llbemc¡tln de dorcs Y de calor.

Debe de propofc¡onafÉ€ rrcnülación pera sacar el aire vfr:iEdO y dqiar entar aire

ffico. l"os rrcntihdoree deüsfi effi rüfrnde en he tBúc ó muw y pr#gifos

para evihr b enfiada de insectoe y Pá¡aros, se recomierda sean con lag siguientee

especincacionet: [ventex, 2ü)41

TZ
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gfl vefltlbdoffis con mdeb de frmd¡rifur de arn**r difEriafilsffr

mffir ütffuftp morrtado eri una bffiB de placa y fube'

frl Velorirlad de qera¡ttn: 8{i0, I 1s), I 75Oy3 5{Il gltw Forrnh-

g[ Resh$Entfu a HnPeraü¡rs: GesEs hffitt St"C '

epopffi al

Ffg. B. Venfledoms. Fue�úe: wflfsx, 2004

1J,,.+6 nsch¡enH Pf,la dGrüGho Y bura

En h phrrta se necesita cofltaf con ufia área eNcfr¡s¡va pra eil d€pÓÉftotemporat oe

des€ctrg y broura, b flal debe locabmefiFfa ¡s| *€f, de prüdua|ln' cfi h psffi

pocfiBrft)r a fin de wibr cnrrtem¡nedontr-

tm recÚI¡ienbs para d€Éeclffi y Hrra d€ben fniltÉ[tf,EÉfEpedG e ileffltiC#|os-

Para e# rdivo se fÉcsnfrrnda coflter con un oód¡go de cohret pra tlenffcar loe

rcdplEfrbÉ parE desedroe y de produclo Hfnil|ádo de,nbo e |E p|flnüa ffabla 10).

Ae¡[$ fhrcb*

L# t¡b€ilíe8, conducüos, fk|g$, Yil¡Els, d166, dc., no dGbeil ffir lbres, cnchla de

tEftqrJes y fuem dE fiabafrt dofide €dÉ d pfoc# de ehboractin erytredo' ye $'F

ÉetOe Constih¡yen figsgo8 de condeneadln y aarmuhclón de polU0 gue contaminan

los pftdufu. y 9n dofde fltdil d€üsfi HH' hrc ffi ptra grl [mPlEa' ssí

oorno consorrarcÉ limpie.

T3
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Tabla {0- GrÉdlgo do colorw prra mclffenÉt

¡t.2.S Equipamisnto

4.2.8.1 Cffec$rfsücf, * de loe nrrbrif,ls

l-se csarfrrtdcas de hdo d eqriro y he ubilstbs ernp|eam en bs ¡foe# de

nranipuhcilin de produc'toe, que puedan ent'aren contacúo con elloe, d€ben serde un

materbl inerb qge r¡O t'ansmiüA $EhnÉs ÉIi{ffir OhEs ni sgbOrES' no abeoltÉffie'

fEsisúBfib a la coroeión y capau de reslstir rcpelid* oecfacione6 de limpitm y

deinhcnión.

!m superficbs dgben sef lig#, entar exenb de sifuioe y gfisffi' Ad€frilÉÉ d€betl

poder limphrse y daslnfucilame adecuadsmenu'

4-2;52 EqulPoc Y ubmll|oe

Le eqr¡ipm y uEns¡lhg gue 88 rcquhmn en el álea de prmo debffi ss ds ut

material qlE no reaccione cort el alimenb (acero lfio)ddabb) para evitar un riesgo en

ft¡erilui tnú¡sütuAtY'S dF liládtq ?ffit

7+
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h saffi dd consr¡nrilor, adefnás de €staf FfPioG st htr su* pAfte y Gn cáso

necesarb, desilrfu cterce.

l-a l¡npir:ua debe realizarte por b rrenm uns \rÉtr al finf,l rld ü¡rm y desinfucilame al

princpio de la operración diaria.

Loe equ¡pos que se equieran pqra d pocesarnisnb de ftffiÉ con cfgma cotlgdadas

u fr ploducto, deb6n elegirce de acuerdo a h capacklad de prcducción, vertal¡lHad,

coe,toÉ y rufaccbnee. Algunoe equipe que pueden utlizar para este poduc*o wn:

É Mesa para de+Patadodefresa.

ESFECIFICACET{ES HUEH$OilES

Ardto(m) 1.0

t"a$o (m) 4.0

FlS. 21 lfrsa prya deúp#ú" Fttu*e: Sottffi, Am4
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gl earda tmsportadore p*a sÉffin e hspecrilitl

ESFECIFICACIONE$ tXtiEHSlONÉS

Arttfio (m) 1.3

tárgo (m) 3.05

¡rura (m) f.25

umr(hp) 2.O

g$ Lavdora Por ffiFerslon'

fu. 25 8cf/dHpse se¡ecctrr¿ R¡enfe; m#' z{lad'

ESPÉCIFICACIONES üMEtlslotlES

Banda

htnsportadsa

l-7 m

Hlaborada en: AEBro

lnoxidabb

+*

Fig ffi l-wúnlruPreryergtrn Fffil4:#flt ftffi
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ESPECIFICACIONE$DIMENS|oilES

¡ncho (m) 1_12

targo (m) 5.8

Alhlre (m) 2.5

l¡lotor (hP) 5.0

tlescargs (m) 1.87

Calga (m) 1.0

EI Lavadora Por ittmercffn-

ESPECIFICACIONES DIMEI{$IONES

tuicfio (m) 0.6

tergo (m) 6.0

Alturn (m) 0.9

Motor(hp) ?.0

F8.27- tÁvffirnrltrr'ritulilht Fue¡úe: m+in 2W

ElBandefiansportadoraconvibrEdoreepareefrrrinare|excetodeagua.

Fig. 25, fclnda tvrtputatua wt vffic,�.rie Fwtunnptu, ffi4

TT
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ESPECIFICACIOIIES DiltEN$lOl{ES

Ai'ICHO (m) r-5

I¡RGO (m) 4_5

ALTURA(M} 0.9

MOTOR(hp) 2.0

gl Glesifrcadora por temañG.

Et nebanadoradeftih.

Ftg- N Cradcfl[cadora porfamartos. Ftlerúü rnq6tim' 2ü4

Fg.. fr. FrÉlamrrieldua tftfrutw" F.rr�úa: ñffiffinraq ilm

ESrFEC|FlcAcloNEsIXliFt-lSlOIGS

Ancho (m) 1"0

L.srgo (m) 2_O

Altr¡ra (m) 1.5

Motor(kW) 3.5

78
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El Envaeado¡a.

ESFECIFIGACIOilES ür,E]l$l0t{ES

Psbncftt M Stlfl

Vdmitlad (ePH) 75{n

ffiüry) 3-0

* EPH: Enrmot Porhora

Fts.31. Etwñm ftrlúe: nilnn, ?oÜ5

gS Fomadora de ernbalaies.

fr. ?2. ff&uhinafoznú¡athenúalsrs.Fr.lrlúe: GruÑÉx, ilW'

tltFkt lFf,;ru;rufl|3E

Pdent*r (V) 3Sl

Vefs*fad (GPH)- 1¡fit(Fzm0

*CPH: Gf,iflBPorttrs

7t)
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ESPECIFICACIOHES t)iltÉNslot{Es

fuicto (m) r7.93

Largo (m) 13.7

Altura (m) 3.68

É Cámaru de congnlacilbn.

4.2.t tantenimiento

Para qr¡e los pmducfiOs pr.redan tengr ung efttgge Oport¡ne, se ha obligedo a lre

industriae que cuerrtan oon equipo Cottftsbl€ y en bu€fl e€tado, para eüter que he!'a

frso en caao de que a$uno de €stOB se deocornpOrqg, por to qr¡e ffi rcicÉssfio

darle menbnimiento.

tos obiilhraÉ de un manbnimkúo son los sfuienb*: lBarqhs O., 20o6l

FU. 33. Cáma'm dB corryÉtac,órr. Frcrte: aruose 2005
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et Prolorua la uida ffi de b e+¡itm.

E[ oplilnizar los proaeÉG de aFnmranrirmb y banopolte de eq|rho8 y

eümhigtos.

É optimizar h operedón de lo8 equipc en sihl#iofi€s de enrergpncla'

rlt¡mfun4tendo b mimeeflfdiuffi h silu'

É confiofmar he fondoe de rwoe¡dfir rpmados pa|H f€sftFffir equipoe que

?tan o¡nPlido otrl su c*Jo dc Yilla'

Exisbn 3 tipos de manHrlmirrrb: prcverrtivo, cotr€clhm y predkiius, portal mdh'o

€s necosarb definha que sé refierc cEda uno

At lanbnfnhnbGonwüro:

Es el aoniurrb rle prccedfnf,rmbe r¡ffizadm psre f€f,afaf r¡na múquina ya eHiftfda

yPgrafEáfizef4u8GdÉe$4'GGrryGpflocÉsosevid€f#mer|Eüencnfaü48.

lBara¡f,s O., W

Blklünffiütuwnliw:

Ee h ircpecrnür pcñódice de m¿ryün* y equúpc, Fará Ettafrlar su eatEdo ds

fr¡ndonanrfu*rto e i|gntiñca. faü*, g|ernfu rb plwri¡ y pofief en condftfonm pana

eu ópümo fi¡nuiolrwnienb (f,rry¡¡eza, hñrig¿¡ifir y rir*m). Tilib¡Én sE r3ernph4n

pflszffi wa hs f,¡a|gs d ffiricanh dd €+rho ha ldenfficaft qr¡e thnen un rrÚnrero

eopecfnco de horm de eewft¡11. ItuaW O-' n6l

G) lftffrntuhnbercOmrru-

Gonsisb en el nronibreo conthr¡o de máqufoffi y e+ftm wr et propóeilo de

debci* y euahnr q¡g|quftt' pÉqueñs vaitrlfii en srr frmdommitxfr' ilb8 de $E 8s

produzca wsfa[a-

Ef marrHrimfurrrb prcd'rcblm ttme h vgrlütig de: lBarq¡f,s O,, MEI

8l
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É Reducnr d ftrfnpo de pafadf, al cormrse ffiGlinÉfft gus ófgfllo ee d que

falla-

g$ Opilirtti¿Er la gÉs{ión dg pelsotml de rstblüÚelfr'

É En cilaflb a h r¡eriftcadón del €Efiedo de h nraqufunrh' ttllb rcslLada de

fuima periiHice csno ds fufl||a ao0llerH, psflltiF cofftocbnil Wt sdtiuo

htsftófioo del conrporturrbnb mecáf*)oyoperaftml muy fttl en ettue casog'

É Pcflnitir el ao|mcir*enb del ]ri#rbl de actncisrm" ptrá {{| r¡ffida poret

mantenimfu irto cofiBdiw.

En el phno de rnarffirin¡rxrb de b phftb pfoffidofa loe ptoblan* rye

normalnnnte aEcilan d fand¡mieflb norrnal de loe €qupoe soft fi'tfrlElErit dÉ Sdtd

Flt[f,cf,]táübbflt*r W,M

gl Fugas pennanerrhs en he ilbedas'

Ét F4UtsG y ACCE8üüiG sanlffie ñ¡era de sewir*l porobeür¡cc¡itn de h lfne*

de descaqa.

É Pffirtas y velrünt¡$ con solddura rü o deeprendilE'

É funhhnües mn problefiffi de energfa o de ilwninadón'

H Equpoepflratzat|*"

El Equfirc que no fuircionan blen otienen PqrbYü¡ibH dEfiad*'

4¿"6-l e¡escmcegonet FeÉ et nnnbnh¡enb de s+tlpo

Oe*pr¡es det mlfrnfrrrlenb o rcparac¡On dd €rü{P ss dgbc impecc¡onar aon d fn

de localizar 1g5itrroe de hs mabrftiles empteeOm pera dkfio oqFüvo- El equipo debe

#r ¡mpb y deafurhdado pma prevb $so ctl pma¡cuón. Es necacsfb sss|fu b

si¡¡uierrhe lndir¡eciones:

E Al h*trilsr d €ry¡po se deben bmr pmcar¡rfirree pam wihr oo|únÚ¡nadóft

pofelderemedeffi¡bogfa8eahsprodutimquesePlooffien.sedgbef|

enrpber lubdcafts inotr¡e-

n
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É l-os equlpoe deben ser in¡fialadoe en fuirna tal gLE 8l e6r*o ÉflbE |e Faf€d'el

bdrcY Pfuio, Pertnlh eu llrnPbza-

É|-asbflflbffi,compfEsof€s'wn|ihdoree,yequipoengerrera|deilnpubopara
el mernio de rraEfths d€ben sef colocad# sobre urra b#e que no diFn¡ltE

la limpbza Y manbnimbnb-

É l-as partEs s)tErriffi de hB quipoe que no €flfan sn corite(ilo con loe

alimenb, deb€n de estar lfrmpftts' s¡n mueÉtrffi de deratet-

g| Loe equIPG y utemilioe ftben e#r €n b[¡en# condHones dÉ

funcionamlento, dárdolGs el mánbnimierrkt necestrb- Ffl|g{ffff�fl'' W

E[ Realrbar et manbnlflbnb mecánirn f€€tflphzÉndo pngzaÉ mccfrii]ffi y

elécfiicf[} r|q}Fttdffi, de plazo r¡eilrirlo o de bEF lÉrdinleflb.

gg Efecü¡sr las opet"ádoftes de pprmncifir de cnrrmÉn cofi sl"Eilencb qulmhm

inocr¡as. /ErrtrurcC-,1#n

El É(n¡co en rpnfeninisrb É un 
'ndividr¡o que thbe fBcül' tFFacilf,c*Ín pam

eiecuHr tefeas de manbnimiGrrb prcvenlir¡o y reparacinnee b&¡cas en ssp€cfo€ de

Élecüiddad, tuidelrerfa v oelrgiefls. DFbÉ €ffi dffi de rn eqrüp ds hensnienH

y de una fsscrvn minlma de mdeliEles y amolbe para el deearrolb d€ dicñaÉ

taf#. É¡ oete sEf r€spon8*lB # b edvirffi f€hfiordffi cofi Éil

rranbnimienb prenErttivo y coffet;tit'o de las lttsh|adories'

El operEdor de qufire de h pffi ee bds pÉrsone que en nr pu# de Wio

r¡tiliza inskr¡mentm o aparatoe, aBan €ato8 de üpo iridt¡sfrial- Dsbcrá de lWibir un

dksEl|¡enb süfE bs cr¡ürldffi bffi y #¡gda opelac¡ón de |G lftsmÉ€n

el marrbnimiÉrnto de loe equipoe de le phnta. tas sÉfitidsdÉ qr¡s d€be rcalizEr

dhrtwrrerrb a be equFm ds fiiánufachrÉ son he su¡hfdFs: t rftÉ{eñ de sdd

Ptlüfrua yÁstsúencir Sodid, ?005J

Et lnepeccun de h8 cofrE|dofH eEcric#, ]rilr¡hffi o nerm#im dd ccnmo-

El tlescone:dft del equipo El tÉnnino de la iomada de habaio'
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El l-inp¡eza de superftfes eilFrnas-

El Lubricación de hF uniorles que ha1' enffi dG pñezas que se aiustan

e¡caciarrertb.

Hfl Cambio de bulbm Y fusibhe.

frt Pr#uiÓn del equipo conba pohm' calor o hwnnffi'

Los Bquipc neoesftan sef fEpf,fgflog en cmo de pfes€fltaf5e una fEta, para lo cual se

n€cesile #l r¡so de herwr*enb cue deben Gsffi en b[Hl eÉtedo- For h s¡d es

necesarb:

ÉUflizarh€ffamk'nbmanr¡a|esadeH|adffiydec#dóptrila'de8eüando
tterrafl¡Eflb ¡naorryt*, ffilmas y fugn#as'

El Almacenar hs h€rr�eflibflffi eri e#nhs €tpeÉles y wihr gnnÚdarb ardas

oeqgrmadas.

l*Es dlhrenEs fo|d*cblre ffi b g|rc pnde Gontaf h pffi Pfoc#ra dÉbefl

rcciblr un mEnbninüenb adef,Mo, con ciede psfftrdk*red pafa $Je no se pfeEenbn

problernas y realizelse ¡mnecr*orrc progfamads ssg[ln he stgsmncÉe e

infofmación tÉcnica prcporcirxrada por he ffiricanH de equüpoe Gabb 1r)-

4.?.'s,.2 Conürol de trrhio de menbnlnionb

cornpfefrde el reghüm de üabf*n sdtbiB dÉ üeil?o8b fq*üo dB cafgro ele

trabaio, dtrrminaciÚnr dcl tipo y canlided de mgErial que debe existir dil$ponlbh en

d affir, en*¡fh de b ndenes de üúq|g (conceÉs de los fl¡g|ñlc de

mentenimhrnto, üpos de traftqfrr talee como prevcnrtivo, cofrediuo o fil€iofas' eilc')'

enrts¡iin de veles de ahndr, afiMac¡On de mcrmm en b emhtin de ódelns de

fabajo, conoctonhnb del ueo y coeb ds rrderftiles y rcilacdo6ee (tufltab 3a y 3b)'

ftffi rcglstum se guardan duranb 2 ó üEs dtos en cafp€tas. /EÉrrt,Iac.,lggn

u
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Tebla ll. Frecusncia de mantsnimiento en la planta procesedora de fipeas con

cnemt congeladas.

Fuente: Adaptación de Ministerio de Salud Pttblica yAvstench Sociat, 2ppl5; Baneta C',

1987

Tipo* de instalacionee Tipo de MentEnimiento Frecuencla

Tableros y conexiones eléctricas Preventivo 1 vez por aflo

lnstalaciones hidráulico-sanitariasPreventivo Diariamente

Pueftas y ventEnas Prevent¡vo Cada 2 semanas

Pisos, techos y soPortes Para

lámparas

Preventivo 1 vez por semana

Ventilación e iluminación Preventivo 1 vez por tumo

Controles de operación e

instrumentos de medición

Preventivo y Predictivo D¡ariamente

Equipos de producción:

LavadorsE, bandas de selecciÓn Y

clasiftcación, rebanadora Y

envasadora.

Cámaras de reftigeración Y

congelación

Preventivo y Predictivo Diariamente

Elementos contra incendios Preventivo 2 veces por

semana
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Formato 3a. tlantEnlmiento de equipo e instalacionee (cara frontall.

Divieión de mantenimiento

JEFATURA DE MANTENIMIENTO ORDEN DE SERVICIO NO.

UNIDAD CONTRATO

F_CCTN DE EI.ABOMCION:

LOCALITÁCION DEL EQUIPO O

INSTAIACIÓN

DIA MES AÑO

DESCRIPCION DEL TRABAJO:

TIEMPO E$TII\'IAOO: TECNICO;

Etaborado Por Mendoza Y Olivarcs
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Formato 3b. tlantenimiento de equipo e instalacionee (cara pocterior).

REGISTRO DE I-A HORA DT

INICIO Y TERMINACION

neMro REAI (HORAS HOMBRE)

COSTO DE MANO DE OBRA

COSTOS DE REFACCIONES

CO$TO TOTAL

HORAS

MINUTOS

$

$

$

CANTUNIDADPRECIO

UNITARIO

MATERIALES Y REFACCIONES cosTo

OBSERVACIONES RECIBIO DE CONFORMIDAD

NOMBRE:

MES DIA Atto FIRMA

(JtvarBsW

4.2.5.3 Galibraclón

Todo equipo e instrumento necesita de mantenimiento para su buen funcionamiento,

por eso es neceEario realizarle cada cierto tiempo una calibración para que se

encuentre en condiciones optimas para su uso'

El servicio de calibración debe obtenerse a través de un laboratorio especializado, el

cual ofreeca el mantenimiento y calibración del equipo, que incluya la verificación,
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a¡uste y elaboración de un certificado comprobando que los desvfos entre los valores

indicados por un instrumento de medición sean menores que el máximo enor

especificado originalmente por su fabricante.

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

planta son:

El 1 Balanza analftica

El 1 Homo mufla de 500-550'C.

E[ I Horno para esterilizar

Sl 1 Incubadora con termostato

g! 1 Medidor de pH con capacidad de medir el pH del agua.

E! 1 Registrador de colonias bacterianas

El 1 Contador de colonias (bactedanas)

Un instrumento que puede calibrarse en el laboratorio de la planta, sin necesidad de

llevarlo a un laboratorio especializado es el medidor de ptt, siguiendo la metodologla

que a continuación se relEciona: INMX-M-&19801

fl El medidor de pH debe calibrarte con la solución reguladora patrón cuyo pH se

encuentre cerca de aquel que se desee medir.

S! 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 Ia calibración.

E[ La diferencia entre cualquiera de las tres lecturas y el pH propio de la solución

patrón, no debe excederse de 0.1 unidades de pH.

tsl Para fines de calibración, se permite el empleo de soluciones preparadas o

semipreparadas, siendo responsabilidad del laboratorista de las mismas para

su correcta aplicación.

g¡ A temperatura Embiente de 25"C y para cualquier voltaje de entrada, el enor

de indicación debido a la inexactitud de la calibración no debe exceder de 0,1

unidades de pH.
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E[ Cada división sobre la Escala de la carátula del aparato debe representar no

más de 0.1 unidades de pH.

Sl La distancia minima entre dos marces adyacentes cualquiera que s6a su

denominación debe ser de 7.5 X 10 a m.

4.2.7 Proceso

Dentro de lo que es proceso se abarcará materia prima, proceso de elaboración,

envasado, almacenamiento y transporte.

4.Z.7.1ilateria prima

En cuanto a la materia prima no se rlebe acEptar ninguna que se encuentre en estado

de descomposición o con sust¡ancias extrañas evidentes que no puedan ser reducidas

a niveles aceptables por los procedimientos normales de inspección, claeificación,

preparación o elaboración. LaE especiftcaciones mfnimas de calidad para la fresa, de

acuerdo a la norma NMX-FF-062-SCFI-2002, se detallan en él capitulo 1.

$e recomienda permitir para la recepción de la fresa el 5% en número en peso de

fruta que no cumpla con los requisitos de categorla extra. Y ee puede permitir el 10o/o

en nrlmero de fresas que no saüsfagan las caracterlsticaE.

Las materias primas deben ser inspeccionadas y clasificadas antes de llevarlas a la

llnea de producción efectuándole pruebas: organolépticas, consistencia, y tamaño,

las cuales se deben de llevar a cabo a través de un muestreo aleatorio.

1.2.7.2 tlueetreo

El muestreo es una evaluación del producto para saber si cumple con los requisitos

de calidad y decidir si se acepüa o rechaza" La evaluación íncluye varios elementos

entre ellos están:
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Interpretación de los requisitos de calidad haciéndose referencia a las buenas

prácticas de manufactura.

Tipo de muestreo.

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

establecidos

4. Acción, en dónde se puede aceptar, rechazar, seleccionar, volver a

inspeccionar, etc., también implica la elaboración de registros y el informe de

los datos obtenidos, ó puede que se llegue a parar el proceso, volver a

preparar, cambio de henamienta, etc.

El tipo de muestreo que se recomienda utilizar en este caso, pam la materia prima

como al producto terminado, es aleatorio y puede ser de la siguiente forma: se debe

tomar una mueEtra de 3 a 4 cajas de la fresa, a las cuales se les realizan pruebas

organolépticas: como color, consistencia, tamaño, pH, que vengan libres de materia

extrafia, libres de lodo, si el 50% esta en buenas condiciones se puede aceptar y 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 Usteria.

A) ldenfficaclón de lobs y control de pruebas

Es necesErio llevar a cabo un control de las pruebas que se realizan, idenüficando la

mateda prima a partir del proveedor con registros donde se anota la fecha, hora, folio

y quien recibió; esto para poder identificar fácilmente la materia prima con que se

esté trabajando, en caso de que se presente algún problema. AdEmás todas las cajas

del producto terminado ya estibado, deben contener etiquetas con la fecha y hora a la

que entró al almacén.

Para una mejor referencia en cuanto a como se debe aceptar la materia prima (ver el

capitulo 1).

1 .

?,

3.
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4.2.7.3 Proceeo de elaboración

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

consideraciones:

Seguir los procedimientos dados en los manuales de proceso como son: orden de

adición de componentes, t¡empos de mezclado, agitación y otros parámetros de

proceso y registrar su realización en bitácoras, las cuales se deben encontrar en el

departamento de producción y control de calidad, que contendrán los problemas

detectados, asf como los pendientes que quedan al final de cada turno. La

descripción del proceso se puede obseruar en el capftulo 3. donde se indica todo el

desarrollo referente a la elaboración de fresas con crema congeladas, asl mismo se

define lo que es el producto terminado.

e¡ Fresas con crema congeladas

Se entiende por fresas con crema congeladas, el producto preparado con fresas

frescas, limpias, senas, maduras, de textura ftrme, con crema y azúcar, que se

ajusten a las caracterfsticas de las especies Fraganb vesca L.

Para este producto, el contenido total de sólidos solubles del liquido extraldo de la

muestra descongelada y triturada, no debe ser superior a 35% m/m, ni inferior a 18o/o

m/m, expresado como $acarosa, y determinado con refractómetro a una temperatura

de 20"C. [Codex Stan 52-1981]

4.2.7.4 Prevención de contaminación crurada

En lo que a conüaminación de los alimentos se refrere, debe tomarse en cuenta que

dentro de ellos se encuentran sustancias extrañas o indeseables. Estas pueden

modificar las caracterfsticas naturales de los alimentos, alterando el producto original

o acortando su vida rltit.

9 l
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Lasbacterias,virus'hongosyparásitos,puedenpenetraren|osa|imentosdurantesu

producción, elaboración industrial, transporte, almacenamiento, distribución y su

preparación en el hogar. IFEU' 2005]'

La contaminación cruzada se produce cuando microorganismos patÓgenos'

generalmente bacterias, son transferidos por medio de alimentos crudos' manos'

utensilios,alosalimentossenos,estasepuedeproduCirdedoSformas:

A | C o n t a m i n e c | ó n c r u z a d a f o r m a d i r e c t a . S e p r o d u c e c u a n d o u n a l i m e n t o

contaminado entra en "contacto directo" con uno que no lo está, pdncipalmente se

produce:

5[Cuandosemezclanal imentoscocidosconcrudosenplatosqugnorequieren
posteriorcocciÓn,comoenensalada,platosfttos'pasteles'postres'etc'

E[Pormalaubicacióndelosalimentosenlascámarasderefrigeración.

E|Cuanc|o|osa| imentosl istosparacomer'egtánEncontac' tocon|osal imentos
crudos Y se contaminan.

t s l s i l o s a | i m e n t o s l i s t o s p a r a c o m e r e n t r a n e n c o n t a c t o c o n e | a g u a d e
descongelación de pollos, carnes y pescados crudos'

B)contam|nacióncruzadaformaindirccta:Seproduceporlatransferenciade

contaminantes de un alimento a otro a través de laE manos, utensilioe' equipos'

tablas de cortar, etc. si con un cuchillo se corta pollo crudo y con ese mismo mal

higienizadoSetrozapo| lococido, losmicroorganismosqueestaban.ene|crudo,

pasarán al cocido y lo contaminarán'

Esto ocurre por el u$o de utensilios sucios como también por una mala higiene del

personal de que manipula o vende los alimentos ' [Doldán M'' 2005]

1.2.7.5 Envaeado

En relación al envasado del producto, se puede utilizar un material resistente a la

humedad, debido a que éste permanecB en cámaras de congelación' además de que
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el sellado es hermético, por tal motivo se debe contar con un envase que proteja la

calidad y prolongación de la vida fresca del producto, recomendándose, para este

caso:

Eil Envases tipo "Pure pack", con capacidad de 0.226 kg, de plasticartón formado

por capa de celulosa prensada y polietileno de baja densidad interno y ext€rno

totalmente impermeable.

Fig. 34. Envase tipo PurE pack Fuente: Envase gable'top, 2oo4

El material es resistente a la humedad y tiene facilidad para el llenado y sellado.

Las dimensiones recomendadas son:

gl Longitud:0.07 m

g! Ancho:0.07 m

E! Altura: 0.105 m

La técnica que debe utilizarse para el muestreo de envases de acueldo a las

disposiciones establecidas por la norma (NMX-EÉ 037-1973), es la determinación de

resistencia, en la que se necesita utilizar una balanza analftica con los elementos

siguientes:

a) Anillo metálico con su canto inferior pulido, de 0.100 m de diámetro

interior y 0.05 m de altura.
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b) Base metálica de 0.15 x 0.15 m que lleva dos tomillos de 0'10 m de

altura, con tuercás tipo mariposa y una bana atravesada. La barra tiene

un orificio en uno de sus extremos y una Enura en el otro, para rápida

operación.

Fig. 35 Balanze enalltica. Fuente: NMX-88437-1973.

El procedimiento para determinar la rcsistencia es:

Para efectuar la prueba se deben tomar 6 mueEtras de 0.125 x 0.025 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 pafte extedor.

Se pesa la muestra con una aproximación de 0.005 kg. Se coloca la plancha

de goma o fieltro euaw de 0.14 x 0.14 m sobre le base del aparato, eobrc ésta

se pone la muestra de cartón. A continuación se prensa el anillo contra ésta.

En el intedor del anillo ee vierte agua destilada a una temperatura de 20"C *

2"C hasta una altura de 0.0?5 m, a la que Ée expone el cartón durante 30

minutos. Transcunido este tiempo se vacfa el agua del snillo y se seca la

muestra. Se quita el exceso de agua con un papel secante y se pesa la

muestra del cailón.

1 .

2.

3.
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4. Gálculos

Una vez terminada la prueba se procede a aplicar la siguiente fórmula:

A = P r - P o

Donde:

fi = Absorción en kg.

Pr = Feso de la muestra después de corrida la prueba en kg.

Po = Peso de la muestra antes de correr la prueba en kg'

En cEso de determinar de la resistencia a la compresión se necesitia una prensa de

compresión vertical con: motor de impulso ya sea mecánico o hidráulico; 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 horizontalmente

una sobre otra, la diferencia de altura entre el punto más alto y el más bajo no

exceda de 0.001 m.

Dimensionalmente adecuadas al área del envase o embalaje a probar. Gon la rigidez

adecuada a fin de no deformarse por más de 0.001 m por cualquier punto.

Se procede de acuerdo con la NMX-EE 58-1979. De ser requerido, los envases o

embalajes se acondicionan en una atmósfera 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 efectrla de ser posible, bajo las mismas condiciones del

acondicionamiento; si no es posible, se realiza dentro de los cinco minutos s¡guientes

al acondicionamiento.

La velocidad de aplicación de carga debe ser de 1.66 x 10a t 5 x 10-5 m/s'
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El envase o embalaje se coloca centrado entre las dos planchas, de la máquina de

compresión, en une posición 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

compresión externa debida e cergas aplicadas en los lados y esquinas, el

procedimiento que se sigue es el mismo que el expuesto anteriormente.

De acuerdo a las caracterl$ticas del envase y a su resistencia lo máximo que puede

estibarse son 5 cajas de altura (camas de I embalajes).

4.2.7.6 Etiquetado de idenüficeción del producto

De acuerdo a la norma Proyecto de Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI-1994,

todos los productos deben contar con identificación en sus etiquetas, asf como la

información nutrimental, en este caso la información contenirJa en la etiquetra es la

siguiente:

Fresas con crema, caducidad por lo menos de I año, contenido neto de 0.226 kg,

información nutrimental, para @nocer el porcentaje de núrientes que contiene el

producto.

Tabla 12. Información nutrimental del producto brmlnado

Gomponente ksú r00 kg
Protefna 3.45

Grasa 7.09

Carbohidratos 58.69

Sodio 20.58

Fuente: Ptúucto Fresds con cnema'La Campiña'.
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Además de esta información también se debe mencionar ciertas condiciones para su

conservación, en caso necesario 66mo "una vez abierto, manténgase en

refrigeración".

Asl mismo si se decide poner fecha de caducidad, se deben detallar el día, mes en

caso de que su duración sea de 3 meses o menos, y si es mayor a este periodo,

debe ponerse mes y año, así como las condiciones especiales de conservación.

[Tecndqla de alimentos, 1997J

4.2.7 .7 Almacenamiento

Para el almacenamiento es importante llevar un control de todo lo que entra y sale

del almacén, en estE ceso se llama sistema FEP$ (primeras entradas y primeras

salidas), a fin de evitar que se tengan productos sin rctac¡ón. Tiene como finalidad

evitar que se cuente con productos y materiales intltiles, obsoletos o fuera de

especificaciones a fin de facilitar la limpieza y eliminer posibles focoE de

contaminación.

Los tipos de almacén que se requiere para este tipo de planta son las cámaras de

refrigeración para materia prima y cámaras de congelación para prcducto terminado.

Pera determinar el tamaño de los almacenes debe realizErse el dimensionamiento,

por medio de cálculos que $e puede observar en el anexo 2.

A) Primerae entradae primeras salidas (PEPS)

Es la serie de operaciones que consiste en rotular, etiquetar, mafcar 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 rotación de los

mismos. [Manejo de los alimentos, 1976J

Los lotes y tarimas diferentes de un mismo produc'to se acomodan por separado.

Dicho procedimiento necesita llevar un control constente de los artlculos que ven

saliendo, para poder cambiar a t¡empo el precio por unidad de ellos conforme se van

terminando los artfculos de cada una de las partidas, precisamente en el mismo

orden cronológico en que fueron adquiridas.
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Cada lote deberá llevarse como una sección discreta de la tarima con producto y

levantarse de tal modo que laS secciones puedan separarse por el extremO más

apartado (dónde se cglocaron las exiStencias más tempranas) mientras que las

partidas nuevas van añadiéndose al extremo más cercano.

B) Regi*tros:

Es necesario que el encargado del almacén lleve un libro de registro de las

existencias. Deberá llevar también una ficha de registro, sujeta a csda estiba o rack

de productos, para que él la use personalmente y facilite la inspección por otras

personas. En el registro de la ficha se indican las cantidades y fecha de entrega,

tanto de entrada como de salida del almacán, 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 limpleza y desinfección se registran en una ficha

adjunta.

Cl Instrucclonss a los encargados del f,lmacén

Las instrucciones que se den a los encargados de almacén tienen que ser sencillas,

Clarag, cgncisas y coherenteS. En laS CUales eus funcioneS pdncipales son: [Maneio

da los alimentos, 1975J

1. Tomar pañe 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.

2. Mantener limpio el almacén tanto interior como exteriormente

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

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

PEPS

Prestar particular atención al estado y caracterfsticas de almacenamiento de

los productos que se reciben.

Llevar registros completos y detallados de todas las existencias, controles

diarios de temperatura en al almacén refrigerado y congelado.

5.

6.
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Formato 4. Tarjeta de almacén (Sittema PEPS)

CONTROL DE INVENTARIO EN ALilACEN

ARTICULO: CLAVE DELARTICULO:

ALMACEN: ESTIBA O RACK: UNIDAD:(kg)

LIMITES
REVISADOS EN:

FECHA MINIMOMru(IMOFECHAMINIMO MN(IMO

FECHA No.
ORDEN

U N I D A D E S
ENTRADA SAL]DA EXISTENCIA

1
2
3
4
5
6
7
I
I
1 0
1 1
1 2
1 3
1 4
1 5
1 6
1 7
1 8
1 9
20

Fuente: Haborado por Mendoza y Olivarcs
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Fara 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) Condlclones de almacenamlqtto

Para laS condiciones de almacenamiento: laS materiaS prima (fresa si no se va a

procesar inmediatamente Se debe almacenar) s€ almecenan a 5' C, asi mismo en el

casO de la Crema, de aCUerdo a condiCiOnes especlficas para cada Caso'

4.?.7.8 Transporte

Los vEhfculos necesarios para la rlistdbución del producto deben ser revisados por

personal habilitado antes de cargar los produc{os, con el fin de asegursr que se

encuentren en buenas condiciones sanitarias. Los vehlculos tienen que contar con

sistema de refrigeración y revisar periódicamente el equipo con el fin de garantizar

que las temperaturas requeridas para la conservación de los productos estén

aseguradas, además de contar con indicadores y reg¡stradores de temperatura.

Fig. 36 Vehlculos oon sísfena tle rcfrigenciüt- Fuente: Ivem, 2ffi4
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Table 13. Gondlciones de almecsnamiento de matoriü prima y producto

termlnado.

Producto

Tlpo de

almacenamlento Temperatura

Gleve asignada

al producto en

el almacén

Fresas frescas

variedad Tioga

Cámara de refri¡eración 4S'C FRFT

Crema Cámara de refri¡eración 4-6"C CREM

Azúcar Almacén en seco Temp. ambienb AZUC

Fresas con crema

congeladas

Cámara de congelación -18'C FRCC

Envases para las

fregag con crema

Almacén en geco Temp. ambiente EFRC

Embals¡e PÉra
producto terminado

Almecán en seco Temp. amblente EMPT

Tarlmas de Plástico Almacén en seco Temp. ambienE TAPL

Productos Para

evitar propagación

de plagas

Almacén en seco Temp. ambiente PI*AG

Prcductos Pera
limp'leza y

desinfección

Almacén en seco Temp. ambiente LIDE

Mermas No se realiza Bajo ninguna

condición

MERM

Fuente: Etebuado W ¡le¡úóza y Otlvarcs
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CAPITULO 5. CONTROL DE PLAGAS Y LIMPIEZA Y

DESINFECCIÓN

Un punto muy importante, para que exista una seguridad e higiene en elproducto es

contar con un programa para control de plagas, para ello es necesario llevar acabo

las medidas tento preventivas como conectivas, en cuanto a las primeras a

continuación se mencionan algunas:

Sl Construir una acera de 0.5 m de ancho alrededor de la planta, para evitar que

haya vegetación y suciedad.

E[ Todas las puertas de ingreso a la planta deben contar con vigilancia y

mantenimiento adecuados para evitar que se encuentren en malas

condiciones.

gl Es necesario un espacio de 0.45 m de ancho, entre paredes y estibas de

productos.

E[ 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 iunto a la base de la pared

y alrededor del área intema de la planta.

E[ Todos los equipos y tuberfas que no se usen deben almacenarce en un sitio

especlfico.

También es necasario colocar mallas en las ventanas, lámpara electrocutoras en las

entradas o recepción de materia prima, mantener en buen estado la$ coladeras y

colocEr protecciones para que no entren roedores por ellas.

5.I. MEDIDAS CORRECTIVAS

Para las medidas correctivas, es necesario realiear fumigaciones en la plantia, por lo

que una compañfa extema a la empresa y que sea experta en fumigación deba

encargarse de realizarla 2 veces alaño. Estas fumigaciones deben hacerse en dias
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inhábiles para los trabajadores. Al final de la fumigación se tiene que contar con el

reporte por escrito de los insecticidas utilizados.

Después de la fumigación es necesario realizar un lavado de todo el equipo y pisos

antes de iniciar labores y el proceso de los alimentos. Además de conüar con

sistemas de electrocución de insectos, en el área de proceso para evitar la presencia

de estos.

Las trampas para roedores deben localizarse en lugares especlficos fuera del área

de proceso las cuales tienen que revisarse diariamente, para ello es necesario que

existan planos de la planta donde esté indicada la localización de dichas trampas.

Debe llevarse un registro de la canüdad detec'tada de insectos y roedores con elfin

de identificar cuales son las áreas donde puede darse su crecimiento y proliferación.

Se necesita realizar supervisiones a la planta para revisar y detedar posibles grietas

o formación 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 6 se muestra como se pueden llevar a cabo los registros del

control de trampas y plagas.

5.1.1 Ineecticidas permitidos

Es muy importante conocer el tipo de insecticida a utilizer, por lo que solo deben

utilizarse los insecticidas permitidos en el Catalogo Oficial de Plaguicidas

(CICOPI-AFEST), la cualtiene como principal actividad la etención al usuado en lo

relativo a la emisión de registros y autorizaciones de los plaguicidas, fertilizantes y

sustancias tóxicas.

Es necesario conocer el significado de que es un insecticida, fungicidas, fumigantes y

rodenticidas, para así poder elegir el más adecuado para la fauna que desee

eliminarse.
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Formeto 6. Conbol de Plegas

CONTROL DE PIáGA$

EIáBORO: SUPERVSÓ: -

OBSERVACIONES:

FECHA DE

APLICACION

EMPRESA

FUMIGADORA

PROXIi'A FECHA

DE FUMIGACION

FIRMA DEL

RESPONSABLE

Etabdo Por Mendoza Y o/¡vares

r0s
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E¡l Insecücidas y acaricidas: Son sustancias o mezcla de ellas utilÉadas para

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

termitas, chapulines, pulgones, escarabajos.

E[ Fumigantee: Son compuestos quimicos que en contiacto con el oxfgeno del

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

insectos, hongos, nemátodos y roedores. $e utilizan en lugares cenados o se

aplican directamente al suelo.

$l Rodenücldae: $on 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. Plaguicides permitidos

Ineecticidas y acaricldas. Fumlgantes. Rodenücidas.

Abamectina (Avermectina) 1,3-Dicloropropeno Alfa cloralosa

Acefate Bromuro de Metilo Brodifacoum

Aceite Mineral Cloropicdna Bromadiolona

Acido Bórico Dazomet Clorofacinona

Aceite Parafinico de Petróleo Fosfuro de Aluminio Coumatetralil

Borax Fosfuro de Magnesio Difacinona

Buprofezin lsotiocianato de Metilo Difenacoum

Clorpirifos Metil Metam Sodio Difetialona

Fentoato Flocoumafen

Malation Fosfuro de Zinc

Oxamil Pindona

Piretrina Warfarina

Triclorfon

Fuante: lnstituto Nacional de Ecdogla,2005
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DDT Por su alto riesgo para la salud

humana, solo podrá ser usado Por

las dependencias del ejecutivo en

campañas sanitadas

BHC Se encuentra en desuso Por Parte

delejecutivo fedenal

Dicofol

Forato

Paraquat

Quintozeno

Metoxicloro

Pentaclorofenol

Tabla 15. Plagulcidas re*bingidos

Fuente: lnstituto Nacional de Ecdogla, 2005

Tabla 16. Plaguicidat Prohibidoe

Acetato o propionato de fenil

Mercurio

Aldrina

Cianofos

Cloranil

DBCP

Dialifor

Dieldrina

Endrina

Erbon

Formotion

Fuente: lnstituto Nacional de Ecv/qla, 20O5

107

Neevia docConverter 5.1



5.2 LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN
Para la realización de la limpieza y desinfección tanto del equipo, como de la materia

prima, se debe contar con un programa de limpieza y desinfección. El cual tiene

objetivos por cumplir y lleva la planeación de la metodologla adecuada para realizar

las actividades.

5.2.1 Progrema de limpieza y desinfección

Para llevar a cabo un adecuado seguimiento del programa de sanitización es

primordial cumplir con los objetivos planteados, además de justiftcar el por que del

progreme y llevar adecuadamente la metodologfa de trabajo.

A) Objeüvo general del pmgrama de limpieze y deeinÍección:

Presentiar un programa adecuado de Eanitización calendarizado para superficies de

contacto con Elimentos, mediante la realización de procedimientos efectivos de

limpieza y desinfección en el área de pro@so, seguimiento por escrito de la

capacitación y entrenamiento del personal en manejo de agentes qulmicos, equipos

y procedimientos de aplicación, para garantizar una ópüma hi¡¡iene durante el

proceso.

B) Objefvo parücular del progrema de limpieza y deeinfección:

Indicar de manera escrita las instrucciones que se deben cumplir pa¡a eliminar la

suciedad y microorganismos que se acumulen durante las operaciones de

procesado de alimentos, asf como la forma conecta de desinfectEr el equipo

mediante la selección y concentración a utilizar de los productos qulmicos, teniendo

en cuenta los factores como temperatura y tiempo de contacto, asf como la fuena

mecánica a emplear.
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G) Justlficación del progrf,ma de limpieze y deelnfección:

Se requiere presentar un programa adecuado de sanitización 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

contaminación, por lo tanto, un riesgo para la salud delconsumidor.

Es necesario asegurar la calidad del producto como la salud del consumidor, esto se

logra mediante lá coordinación deldepartamento de controlde calidad y la gerencia

de producción qu6 son los responsables de conseguir el objetivo.

S.2.1.1 llótodoe de limpieza

La realización de la limpieza ee efectúa usando en forma combinada o separada los

métodos ffsicos y qulmicos. Dentro de los cuales existen métodos manuales y

automatizados. Los manuales se utilizan cuando se tiene que eliminar la suciedad

frotando con una solución de detergente. Se recomienda remojar en un recipiente

apafte con solución de detergente, las piezas desmontables de la maquinaria y los

pequeños dispositivos del equipo taleE como tomillos, con el fin de desprender la

suciedad antes de comenzár a frotiar.

Dentro de la clasificación de los métodos manuales de limpieza se encuentran los

siguientes sistemas: I Wilrlbrett Getha¡d, AAM]

gf Sisfema de limpieza manual por pulveización.

Sf Sisfema automáüco de limpieza con máquing lavadon.

ffi Limpieza manual en seoo.

g! Limpieza manual cvn nebulizadorcs.

g! Limpieza manual con espuma.

E[ Sisfema de limpieza centnlizado.
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Para la limpieza del equipo en la planta se recomienda utilizar un método automático

el cuaf se conoce como "in situ"- GlP, que es la limpieza del equipo, con una

solución de agua y detergente, sin desmontar el equipo ni las tuberlas' I Wildbrett G-'

AMOI

Utiliza una bomba central, una fuente de detergente y un sistema de tubería para

distribuir la solución a los lugares remotos dentro de una planta. La secuencia en

este chüerna es:

1.- Se realizan 3 preeniuagues de 20 s de duración con intervalos de

aproximadamente 40 s.

Z.- Adición del Eurfactante a la corriente de lavado, inyección a la corriente de lavado,

inyección de vapor para mantener la temp€ratura del agua con detergente.

3.- Circulación caliente de la solución de lavado por 10 - 12 min.

4.- Se realizan 2 enjuagues intermedios con agua frfa de 20 s de duración con

intervalos de 40 s.

5.- Un enjuague adicional conteniendo una inyección de ácido con pH de 4.5 con

una duración de 5.3 minutos.

6.- Drenado y secado delequipo con aire de manera nEtural a temperatura ambiente-

Este procedimiento se utiliza principalmente para limpiar $uperf¡cies internas, como

por ejemplo: meecladoras, t¡anques, etc. En el proceso se puede utilizEr para lavar a

la máquina envasadora.

En la elaboración de fresas con crema congeladas, con elsimple hepho de utilizar

cualquier materia alimenticia, genera suciedad, la cual es diferente de acuerdo a eus

caracterlsticas 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 eltipo de suciedad, además sirue para evaluar

y dar tratamiento a los componentes generados durante el procesamiento (Tabla 17).

i l0

Neevia docConverter 5.1



üÉF
Eü:
s  *$
H . H  8
l É g  -

Itu*
l H  " S
l g  = =
I E  ( E
l o  - T t

IE+ Bg

D
5
L

o
!
g
t¡
a
Ee
B
o

l E c
t o  H
l r ü  o
l g ' d
I B  E
I t t
l e
l o
t o
I E
I t g
I t t

t r E
l l
l(J

o o

ÉE
F E
'  8 a

ic€
f ; eE
tE.s ts
t;Éf,
IH€É

! s s E
i e  n E

ÉL (E

l € e f i

tEe-
ü E E É

E d r
o 9

HHE-,

HH üEB

! E

o

i E
i E
B E

(g

u c L
; t t
¡¡ (E
E Í ' E

E.H S
r ü  CLE

8=s
s _ E
É.9 s
9 t l h  a

E  P É
8 E B

G E  o S  I
C'
.  g ¡  L :

F ge .s

-E * e;ae
E
€' E E . '

E g  H
E t r 6
J i E 9
E E  A
E -
F

i Í t
E t
E E
o

H€ É
( J ' ñ  É

o{ú

€ ;  É
E E T
i D  ̂ E
F s =

.E Ct
E  E E
fL CLT'

,EE
H Enq 

Hr
E o F
E E E
I 'B  S

rD
E

= f i
G'

P o
H-u
d s

tt r[
tl 1{
'É -E
P E L
= t r
H.E
lr

()
.$
TL

()
o

(J

E

>\=
E

*É=; 
n

-g ^E
É  e . E €
E É,F T

E
tú
l'

s:
oo

E
o

.g
* o

ü P

E
o

-c
.p

E e
9 -s¡

¡ ( E

E É  E  b
É t

g  0 t . g

Ép*Hfi
€ E
FH !,

Erú()
J

E
oo
E
o

(E
Eo
I
I

6
.g
E
It,
C'E
o
o
E
l a

o
a
c
o
E
rn
o

?
t
tt
E
E
.9
o
:
o
o
E
o(E(¡.5
0
Es()
E

rúo
É

s
a
IE

Neevia docConverter 5.1



5.2.1.2 Relación suciedad I superficie

La relación suciedad/supedicie de contacto con el alimento que existe de los equipos

y materiales que se ocupan en cada una de las etapas de la elaboraciÓn de las

f resasconcrema.secarac ter izanpor tenerunt ipodesuper f i c ie 'quepuedeser

l i m p i a , s u c i a y m u y s u c i a p a r a r e a l i z a r l a l i m p i e z a ' a d e m á s ' e l m a t e r i a l d e

construcción de los equipos confiere a que se tengan que llevar a cabo dietintos

manejos de la suciedad para que se elimine y a que no se provoquen

contaminaciones por conosividad (Tabla 18 )'

suciedad: Todo tipo de residuo alimenticio indeseable, tanto de naturaleea orgánica

como inorgánica' que permenece adherida a las supeÉicies'

De acuerdo altipo de suciedad estas se dividen y definen como:

5!suciedadtlbre;|mpureza$nofrjadasenunasupeficie,fácilmentee|iminables.

E[suciedadadherente:|mpurezasfrjadas,queprecisanunaacciónmecánicao
qulmica para desprenderse del soporte'

E[sucledadincrustada',lmpurezasintroducidasen|osre|ievEsorecovecoEdel
soporte' fsecretarla de Agricuttum' Genaría y Pesca' 2M5]

6.2.1.3 Desinfectantes

cada uno de los desinfectantes que se utilizan para el lavado de equipos y

superf ic iesenunap|antadea| imentos,t ienendiferentespropiedades, laEcuales

brindan eficacia contra algúrn tipo de microorganismo, presentan niveles de

corrosividad,ciertaestabi|idadyloscua|esseocupanendiferentesconcentraciones'

Deacuerdoa|tipodemicroorganismosqueseaposib|eencontraresnecesarioe|egir

undesinfectantequecump|acontodo|oqueserequiereparaquetengaefectos

|etalesydisminuyaelriesgoporcontaminaciónmicrobiana(tab|a19).
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Tabla 18. Relación suciedad',€uperficie en pnocoaamiento de fisües con crama

congeladas.

l-eyen¿a; ln¿¡can la preÉánc¡a Aeltipo de suciedad en los equipoe de proceso:

+: Ee poslbte que exista este tipo de suciedad en la superficie del material.

-: No debe exietir este tipo de suciedad en la superficie del material o equipo.

Equipos y
mátGrlales $uperficie

llaterlal
de la

suparficie
Detachos

Suciodad

llblu
Sucledad
adherida

Sucledad
lncrustada

RECEPCION

Báscula
Limpia Acero

inoxidable
+

Termómetros Limpia Vidrio +

Montacargas Limpia Acero

ALMACENAMIENTO MATERIA PRIMA

Cámaras de
refiigeración

Limpia Concreto +

Tarimas racks Limpia Acero
inoxidable

+

I.AVADO

Bandas
transportadoras Sucia Acero

inoxidable
+

Lavadora por
inmersión

Sucia Acero
inoxidable

+

Lavadora por
aspersión Sucia

Acero
inoxidable

+ +

crásrFrcADo
Clasificadora
por tamaños Limpia

Acero
inoxidable

Banda
transportadora Limpia

Acero
inoxidable

+

CORTE DEL PEDUNCULO
Banda
transportadora

Sucia Acero
inoxidable

+

l  t 3
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Equlpor Y
materlales

Superficle
Material

de la

superflcie
Deeechos

Sucisdad

librc
Sucledad
adherlda

Sucied¡d
lncruBteda

TROCEADO

Cortadora Limpia
Acero

inoxidable
+

BandaE
transportadoras

ENVASADO

Envasadora Limpia Acero
inoxidable

+

Banda
transPortadora

Limpia Acero
inoxidable

+

coNGEláCION

Túnel de
congelación

Limpia Acero
inoxidable

t-;- l--

EMBAIAJE
Montacargas Limpia Acero +

Bandas
transportadoras

Limpia Acero
inoxidable

+

ALII,¡IACENAMIEFITO PRODIJCTO TERI¡lllNADO

Cámara de
congelación

Limpia Concreto +

Montacargas Limpia Acero +

Racks Limpia Acero +

Tarimas Limpia Plástico +

lndrcañ la presencia del tipo de suciedad en lo equipoe de Pluceso:

Tabla 18. Relación euciedad+uperficie en procesámlento de frusas con crsmf,

congeladas.

+: Existe este tipo de suciedad en la superficie del meterial'

.:Noexisteestetipodesuciedaden|asuperficiedelmaterialoequipo.

Fuente: Elabondo por Mendoza y Olivares
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Tabla 19. Garacterleücas de dsÜlnfectantÉg'

PROPIEDADES VAPOR CLORO toDo-

FOROS

AfiloNlo

CUATERNARIO

sunpactl¡ltes

ANIóNlco
ACIDOS

Eficaz contra

Bactérias G+

(Lácticas,

Clostridium,

Bacillus,

Sfaphylococcus)

Optimo Bueno Bueno Bueno Bueno

BacteriaE G- (E

ctlli, Salmonalla,

psicrotrofos)
Bueno Bueno Bueno Malo Bueno

Malo Regular Regular
Esporas Bueno Bueno

Becterifogos Optimo Bueno Bueno Malo Malo

Conosivo No si Ligeremente No Ligeramente

Afectado Por la

materia orgánica

No Mucho Algo Foco Algo

estabit¡Oaa Oe U

solución de uso

Se

disipa

rápida-

mente

$e disipa

lentamente

Estable EEtable

Nivel máximo

permitido

Sin

limite

200 ppm 25 ppm 200 ppm *

Efectivo a PH

neutro

S¡ Si No Si No

nel del ác¡do oleico

Fuente: Miembros del IMSF, 1988

.200ppm de la
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5.2.1.4 Inetruccionet de trabaio con procedimiento

a) Obietivo de las instrucciones de trabalo

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

mantenimientode|equipodeprocesoatravésde|alimpiezaydesinfección.

b) Departamentos encargados del cumplimlento del obiefvo'

E[ Producción y control de calidad'

c) Deearrollo

1'La| impiezaydesinfecciónde|equiposedebe||evaracabotresvecesa|dia,

al inicio, en el cambio de tumo y al finalizar la jomada'

?. Análisis microbio|ógico para confirmar la desinfección de| equipo.

3. Medir los niveles microbianos y/o sobre el alimento una vez finalizadas las

operaciones de manipulación y preparación'

4. Se debe eliminar todos los restos visibles de alimentos inmediatamente

después de concluir el proceso de producción'

5. controlar la concentración del desinfec{ante, asl como la temperatura al

princiPio Y alfinal de la etaPa'

6. Utilizar uniformes, asl como cubre bocas, guantes y lentes'

7. Los limpiadores ácidos deben aplicarse solamente después de que hayan sido

aclaradostota|mentede|equipoyaqueenca8ocontrar ioneutra| izarasu

eficacia'

g. Las mangueras utilizadas para lE limpieza dispondrán de un dispositivo para

colgar|asen|apareddespuésdesuemp|eoparaevitarsucontaminación.

g ,Los t raba jadoresqueseencarguende|a | imp iezaydes in fecc ióndebeser

Pesonal caPacitado.
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Neevia docConverter 5.1



l0.Ut i l izarespátulasdeaceroinoxidab|egrandespararet i rar losdesechosmás

grandes de los equiPos'

d) Especificaciones

NoM-120-ssA-BieneE y servicios. pradicas de higiene y sanidad para el proceso de

alimentos, bebidas no alcohólicas'

e) Revisión

Larevisiónderegistrosyefect iv idadsedeberea| izardeformaanual,estopara

hacer modificacioneg en caso necasario'

f) Conüol

puede astar a cargo del departamento de producción, control de calidad' aEl como

empresas contratadas para la fumigación'

g) Registos

E[ Bitácoras de resultados de análisis microbiológicos'

E! Fichas técnicas de desinfeotantes'

E! Registros de Entradas y salidas de desinfectante'

El Calendarización para la realización de limpieza y desinfección'

5.2.1.6 Zonas de riesgo:

Laszonasdefiesgodecontaminaciónpormicroorganismoshacia|os.a|imentosen

una planta industrializadora son tres:

A) Zonas de alto rle*go o blancae ( Nivel de ¡ieego 1):

se consideran áreaE criticas aquellas que presentan afto riesgo de infeeción y

puedensercontaminadasporcualquiert ipodeorganismo,incluyendobacter iasy

esporasbac ter iana$.Lasáfeassoncer radasconmane josdeent radadea i re

I  l 7
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controlado (diferenciales de presión), con control estricto de circulaciÓn de personal'

materialesyproductos,suministrodeairefiltradoparacontrolar|acargamicrobiana.

Los procesos de limpieza y desinfección deben ser monitoreadas (control

microbiolfuico). Area de Proceso'

B) Zonas de riesgo intermed¡o o grises (Nivel de rietgo 2):

son áreas cerradas, con ceracterlsticas especiales de limpieza y uso de sustancias

desinfEctantes.TiEnensistemadesuministrodeaire,condiferencialesdepresióny

programas de controlde plagas (almacén' laboratorios' comedor)'

G) Zonae de baio riesgo ó azules (Nlvel de riesgo 3|:

$onáreasquet ienencontactocone|exter iorconcarac,ter lst icasnormalesde

limpiezaymantenimiento,áreagadministrEtivas,pasi||os,mantenimiento,etc.[Avila,

A,20021

6.2,t.6 Nivelsa de rietgo en el proceeo

Énlaelaboracióndefresas@nclemaconge|adasseasignaunnive|deriesgopor

contaminación de microorganiEmos, de acuerdo laE definiciones dadas anteriormente

y que le corresponde a cada una de las etapas de producción para que se lleve a

cabo un controlestricto en la limpieza y desinfección, según sea elceso (Tabla 20)'

5.2,1.7 Protocolo de llmplezs y desinfección:

$e deecribe la manera de realizar laE actividades pafa llevar a cabo la correcta

|impiezaydesinfeccióndeequiposyutensi|ios,as|como|osproductoscomErcia|es

que $e pueden utilizar y la forma de su aplicación:

u E
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?.

L Preparación: $e preparan instrumentos comunes utilizados para limpiar

equipos de lavado como esponjas' raspadores' cepillos y pistolas de agua a

presión. Estos deben ser lavados y desinfectados para su uso al inicio asi

comoalfina|izar|aterea,ydebenserreemp|azadosregu|armentepaÉaevitar

el desarrollo de microorganismos en superficie'

Prelavado: Las superficies deben de eniuagarse para eliminar la suciedad e

impurezasl ibresachorrodeaguadepreferenciaapresiónyatempefatura

ambiente, pars eliminar residuos de alimento u otras materias'

3. Limpieza: se recomienda uti|izar detergentes en combinación de agentes

humectantessintéticos,sedebeprepargrunapartededetergenteporcada

diez partes de agua, esparcir manualmente con ayuda de guantes y eEponia

y/ocepi l lo, la| impiezasepuede| lEvaracabodiar iamenteene|equipoyuna

vez por semana dEsaffiando el equipo para limpiar las piezas donde se

pudiera tener diflcil acceso'

4 ' E n j u a g u e : D e b e r e a | i z a r s e d e i n m e d i a t o p a r a e v i t a r | a r e a c u m u l a c i ó n ,

enjuagarconaguaca]ienteyconayudade|cepi|loquitardelasuperficietodo

eldetergente y la suciedad desprendida'

5'Desinfección:EErecomendab|eut i | izarundetergentedeloEpermit idosen

solución acuosa con acción bacteriana' Puede rcalizarse la rotación de

desinfectantes en caso de presentar arguna reEistencb de los

microorganismos'nosedebenuti|izarmezclaspreparadasendíasanteriores

sedebeprePararso|o|acant idadnecesariaparacadad|a, lae|aboraciónde

las mezclas y diluciones se debe realizar en rec¡pientes limpios y no mezclar

con desinfectantes quimicos.

Enjuague: Se recomienda realizarlo en 2 etapas' En la primera debe

enjuagarse con agua frla, y en la segunda con una Eolución ácida'

Secado:Paraev i ta r |a recontaminac ióndebesecarseconchonodea i re

caliente sin utilizar franelas o trapos para secar'

6.

7 .
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6.2 . . | .EFrecuenc igde | imp iezaydes |n fece lóndeequ iposycuper f i c iesde

contacto con la frega.

Dentro del programa de limpieza y desinfección se debe contemplar el llevar a cabo

las acciones empleando para ello un cierto tiempo de realizaciÓn requerido para

lograr una higienización adecuada, todo esto para evitar la contaminación que se

provoce por no contemplar el momento oportuno en el que se debe realizar-

En la tabla 21 se presenta la frecuencia de limpieza y desinfección, 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 transformación, además se

observa el material principal de construcción de la superficie de contac'to con las

fresas con crema congeladas.

5.2.1.9 Registro de confroles quimicoc, visuales y mlcroblológicos

En la planta los operarios deben registrar a diario las operaciones de limpieza y

desinfección para que el responsable del programa de limpieza verifique que se han

realizado las indicaciones detalladas en el protocolo de limpieza y desinfección y

además sirven para recunir a la persona implicada en el momsnto que sea

necesario. Con estos registros se puede saber cuando se han realizado los trabaios'

la frecuencia, cada cuando hay que volverse a reElizar' lae suEtiancias utilizadas'

cantidades, supeÉicies de limpieza, tipo de suciedad, tiempo de limpieza y

desinfección, encargados de la inspección y de la realizaciÓn, fecha de elaboración'

etc.

El responsable de cada área ó zona debe firmar estas hojas y el encargado del

departamento de calidad los archiva cada fin de mes'

lzl
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Tabla ?1. Frecuencia y tiempo de limpieza y deslnfección

-Numero 
de ficha Local Matgrial o

superflcie
Frecuencia TiemPo

esümado

RECEPCION

Báscula Acero
inoxidable

Al termino de
cada tumo

5 min

vidrio Oespues de cada
uso

1 min
Termómetros

Acero Después de cada
uso

25 min
Montacargas

ffiaruRAPnl[,lR
óámaras de
refrigeración

Almacén Euelo Cada tercer dfa 45 min

Tarimas rtcks plástico Diariamente 5 min por
tarima

LAVADO

Bandas
transportadoras

Proceso Acero
inoxidable
con goma

Al termino de
cada tumo

15 min

Acero
inoxidable

Dnriamente al
termino de cada
tumo.
En la forma
exhaustiva cada
semana

30 min

Para el
exhaustivo

90 min

LavadoH Por
inmereión

Proceso

Acero
inoxidable

Cada semana 30 min
Lavadora Por
aspersión

ProceEo

CLASIFICADO

Glasificadora Por
tamaños

Proceso Acero
inoxidable

Al termino de
cada turno Y
exhaustivo
semanalrnente

40 min

TROCEADO
ffiendozayolivares

(Continua)
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Frecuencia
Numero de fiche

Semanalmente
exhaustivo Y
diariamente

15 min la
parte exterior'
parte interior
la necesana
para el
sistema
automático
establecido
por el
fabricante.

DiariamEnte
después de cada
tumo la Parte
extErior

Acero
inoxidable

ProcesoEnvasadora

congelaciÓn

-ett¡en|-AJe

SEmanalmentenl-uecennMlENTO
DE PRODUCTO
TERMINADO

Tabla 21. Frecuenclae de üempot de limpieza y desinfección'

Fl-ente: Enborado poi Mendoza y olivaras

r23
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A) Plan de control

Los protocolos utilizados y la formación del personal, son imporüantes para controlar

los puntos de limpieza y desinfección. El control de superficies es un medio para

evidEnciar laS desviaciones en la apliCación de los prOtocolOs. LoS controles en los

que hay referencias son tres: visuales, qulmicos y microbiológiws. fttyginov c-l

B) Gontroles químicos:

Cuando se realiza la operación de limpieza, se utilizan prcductos ácidos y alcalinos,

un control del pH del agua permite verificEr la ausencia de ácirjo ó de bases (con

papel indicador de pH, ó con un electrodo) '

Para verificar que no quedan trazaE de los productos de degradación del ácido

paracético (agua oxigenada + ácido acético), se pueden utilizar unas tiras de

identificación y de determinación semi-cuantitativa de peróxitlox. [Crit" H']

C) Gontrolvicual:

Este control se puede realizar todos los d[as, después de realizarse la limpieza y la

desinfección.

Si alguna superficie está sucia, no sirve de nada realizar un control microbiológico'

Los criterios de evaluaciÓn de limpieza de superficies a emplear se realizan mediante

la observación de los restos de suciedad (Tabla 221: [Hyginov C']

D) Controle* microbiológicos

Objetivos microbiológicos y niveles de aceptación:

El responsable de los controles debe elegir cuidadosamente los puntos'de muestreo'

apoyándose en diversos criterios, tales como: ftlyginov C'l

E[ Zona ó utensilio de riesgo

E[ Tipo de suciedad

g! Dificultad de limPieza

gl Naturaleza y estado de las superficies.

t24
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Tabla 22. Grlterioe de evalurclón de limpieza

SUPERFICIES OBSERVACION é
Residuos, manchas'

É
Brillo

Todas las suPerficies

Acero inoxidable

labla de corte de Polietileno

Cuchillos ffiüniónmango/hoja

Máquinas ffigulos,ejes,tubos,
etc.

Parte inferior de los muebles Pasar el dedo (Polvo)

Aire acondicionado ffiplacaderccogida
de aguas de condensación-

Pisos ffiadimPregnada

Residuos, tierra,Coladeras

Paredes Éjñ¡es'rduos, suciedad impregnada_ 
_.

Fuentei

Los resultados y caracterlsticas del muestreo miorobiológico en Eupefficies de

contacto con las fresas con crema, se incluyen en la hoja de dicho control (Formato

7).

5.2.? Técnicas de enálirle

Las tomas de muestra s,e realizen después de la limpieza y desinfección de

superf¡cies; se recomienda esperar unas seis horas entre elfin de la desinfección y la

toma de muestras, para limitar el efec'to del desinfec-tante'

Entre los métodos de toma de muestra se encusntran los siguientes: [Gygtnov critt']'
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1. Método de hisoPado'

2. Método de Presión sobre agar'

3. Método de lavado Y recuPeración

4. Método de cepillado, lavado y recuperación'

5. Nuevos métodos: impedancia' etc'

$ó|o|osdosprimerosmétodossepuedenap| icardefomarut inar iaaceusadeque

elmétododelhisopadoesmásapropiadoparasuperf ic iesf lexibles' i r regularee'y

contaminadasmasivamente,ademásdequeesunaformarápida,senci l laybarata

paraca |cu |ar |a f lo ramicrob ianaex is ten teen lasuper f i c iede |osa l imentosy

utEnsilios'ElsegundométodosEuti|izEcuando|assuperficiesaexaminarson|isas'

compactasynoporosaE;ene lde lap |acadecontac tose tomaunamuest rade la

super f i c iede0. l%aprox imadamentede|a f lo ra(1000UFC/m2detegtadasson

atribuibles aproximadamente 10 000 uFc/mz). El primer método es meior que el

segundo cuando el nivel de contEminación es de 100 o más microorganismos por

cada 2 000 - ? 500 m2, y las placas de contacto dan meiores resultados donde

existen poces centidades de microorganismos' fJanes M" 2M2I

a)E|métodode lh isopadocons is teenf ro ta runasuper f i c iEdeterminadaconun

hisopo húmedo, y después descargar este hisopo en un medio de cultivo'

b)E|métododelagar,eselmásutilizado,ypuedenutilizarsevariosprocedim¡entos]

Placas de contiacto, con neutra|izadores de |os desinfectantes más uti|izados (por

ejemPlo: lecitina, twen)

Escobi| lonesdep|ást icoimpregnadosdeagarconunmangoap| icador.Este

dispositivonopermiteestandarizarlapresiónejercidasobrE|alengüeta.

Losmicroorganismosmásfrecuentementeinvestigadosparaasegurarunacorrecta

limpieza y desinfecciÓn son la flora aerobia mesóf¡la total' lndice de contaminación

gfobal,coliformestotales,mohos'levadurasySalrnonetas:[HyginovG']

t2'l
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5.3 GONCLUSIÓN DE LA$ BPM EN LA PLANTA PROGESADORA

Laindus t r iade |osa l imentosesunsec torqueconstan tementeseencuent raen

desarrol lo,siendonecesarioquesusproductosseandecal idad'atravésdeuna

| l n e a d e h i g i e n e , s e g u r i d a d y e f i c i e n c i a p e r m a n e n t e . P o r | o c u a ] , a | h a b e r s e

c o n t e m p l a d o c a d a u n o d e | o s r e q u i s i t o s d e | a N o M - 1 2 0 . s S A 1 . 1 9 9 . 4 , c o n l a s

condicionesespec|ficasdeproducciÓndefresascon6remacongeladasen|aplanta'

sepuedeobtenerunproductocomercia| izab|eenelquelosr iesgosde|asaluddela

población consumidora disminuyen, formando asi una imagen de calidad'

Fara |ograr todoes to ,esnecesar iocump| i rcon |os l ineamientosqueex ige |a

normatividad y con las especificaciones, realizando inspecciones, muestreos, contro|

dereg is t ros ,e tc . ,as lmismodeberev isarseymentensn¡eenbuenestedo los

equiposymaquinaria,recuniendoa|ainformacióndecualquieradelost iposde

mantenimiento que se menciona en e$te trabaio'

otro fin de las BpM es preseruar la seguridad del personal y esto se consigue'

colocando señales de seguridad tanto de obligación, prohibición y precaución en

sitios estratégicos de la Planta'

Todos |ospuntos t ra tadoshastaaqu| ,se inc luyencomopar tede |acreac ióny

mantenimiento de condiciones higiénicas y saludables en la planta procesadora de

fresas con crema congeladas'

Esnecesaf iogarant izarquee|produc tosevamantenerba jo |a .scond ic iones

adecuadas de BpM para que asl siga Eiendo seguÍo, por lo cual, se complementa

esta Gula de BPM con la realización de un control sanitario y vigilancia' por medio

de una lista de verificaciÓn, la cual es muy importante para |a realización de una

supervisiónydetectarfa|lasena|gúnpunto;apaft¡rdeegto,hacer|asconecciones

necEsariasparaasipodertramitarunacertificaciónenunmode|odeca|idad.

r28
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cAptTULO 6, LISTA IIE VERIFICAGÉH DE LAS BUEHAS

PRAGTIGAS DE HAI{UFACTURA (BPt}

L.a liefia de r¡eriEcedfu eryone criErbe e cffif sl # wto de he pmme a

emaluar en h phnta pfoc€sadoff, de ftÉffi cofl cÍHne coruphdm; p€fs b

dsbmanf,ifr y d¡sFño se bffi en cÍ alÉlhb v nÉpflec¡órr de htumadón' y

prirx¡mnrene en H nofma HorF120-ssAl-lg0¡+; a partr ds eilÉ 8t puede eweluar

bs conffi¡s exiÉs1ffi¡ p€ra rM mecaniilE de rrflfH*nirilo y rnfrr* en

la empresa.

6.T MPORTAIICI,A DE LA USTA DE VERIFICAG|Óil

t¡vigflHn*rddcrr¡rprm¡¡xüGhBF[|colrsft#€ncütlpgfefbme[dadmnfiaun

rnodeb y se fEaEan por medo dB ISb de vsificadihr dfr¡stladÉ o adaptardae a h

phrü €n cr¡€Etión; de h cowsrdn sulgFn h no conroddade o dG$'lG quB

cofÉfftryefr el infonne de vfi¡ilancftr y corrurol esnlhrb o auffith- ls EudlHim

iüenr* sfrn fEdhds psf p€|loftd de b pffi" pevuneru cwcna¿o pare e8e

frn, mienül* $JB hs srdfrori*B cffiflf,s sofl lÉBEad# por pereon* etúEffit,

dhnbe, ilbfidsd ssrihriH o pof Hwf# psfbs il dlgF{lffiocseiones' son tillb¡dÉfi

soliriHae For lE gpr€ncb gon€rel o de calidad- ft*m, W

El enb+¡e qrs ltile b a¡dbb es csr rn ftr de morftmo, h cilc hfuirm b src no

se s€rtá rump*mdo y se prooede a colregtr deevüximee; aden# prtrufa una

coberhffe suñcbfi@ Pffi gffifffuar }¡ prpscciitn dÉ h g€hd de h corttu*led" [Turw

J., fgg?iTambilin pennlle cnrroborar que sB rnflffiigFn en ft.nciorHnieflb hB BPM'

'ncl¡so penffi t|üoüxi. frr{trss en d prw. tlu¡*nerrb. h a¡frlb eort

phnificadm y ee reaffizan cada 6 rn$sEs a I afio- Farabnerr¡ conüol má$ Iifft¡rGo'

en d cmo de ft¡ pffi pmcetdra de fres# oon Gfgrm corrge$* ee d6!e ¡gelüuar

cadE 6 tn€4e6.
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c,ofr hs ruEYs bfiohglaE, la aps¡*ilkr de mimorgsnisme omergEftbs con

facfiofrü de patgÉiliddd dtrffindd8, tuce que hs atdib|im |ffi BPM omplan un

pspel imporrar#€n h prHÉfvililinde h ¡noe¡Édd dd afimenro- El rnanbn¡mbnfioy

la me$ffi de |# BPfrl es algo qr¡e debe persegu'irbdo el equho que h ¡mplementa

y he lndiuúduffi gue maff{an el pfodutb en bdas H fa8€s de ptuduccir{n, ea de

fundemental ¡mpoftgnci8 para logFEf el oü#{itp phfiilÉsdo. PauHna¡nerile' se

ilrttzE en un carnlm de rnc*rE conürua qtje fetofBct gfir duda el conflünklor' ál

prodrrcioYa h emPmsa- F¡W,W

LaDfuecdúnGeneraldeConhd SaniHb há dbeffi rnecanieme de v(¡ihtrcb a

pefür de Yilqih de reriñcadÉrr' qLE p|U|,ffif| lnfumadtn por eeHhrf,n¡enüoe y

s€útores. Lo€ di4nódicos gpnerales parmlbn ilerrüfrcar pmblernes' flonas J" lWU

una vrzque sÉ havsfr esorado h r3ffisad*ePfooEdÉf a rceil&Hthwffcacfrirt

de cade áfBa de la pleffi, ases|rando que H vitriEs se fEElkE|r en dibmfibs dfm

debsff |amyü.Ef lc 'demleldoahpmgrrrmi l t r i#|proceeo'pgff ,$tdÉ

asuna furma se llegre a obbrrer ras¡lhdG m# cercanm E h realidd.

6.2 EI'ALUAGIóN OE LAE LI$TAS

n@r¡¿s de hacEr |a rmrificadón en |a phnta y que ya sÉ hayan vaciado |oe

msutsdc de h ftryi{mcs en trfts de m¡frules y rnadbdm, se debtmin eÚ

prffib de cafficaciogee de cada áme o rr¡bm waluardo el porcenhie th no

wnplftn¡enb y porler s¡arúlficfl' ct pome@ ffi dG tl[npfrr{É|ilo en h pffi' En

€€b fabaio a cde punb a wriñcar se h *igna un vgbr con ls finalided de poder

cdiñs cada una de h árom ev*ffi. Seg[ht d gráflo ds d*(fo se lse s¡ünfi d

vabr, al deftcto cfflftn, que €8 el +¡e f¡ene 1nryr lmportarcia pera el pfedugto' se b

da m valor de 100, y d $|s es mefitr sG b f,*Fs r¡n vdor de 25. fÁyfa A, ry

Curarrdo en h planta se anmph con he rcqubitm con cada unG de hO punbs

ÉúdbdG, d válor #gra¿o a h reeg¡sÉúf, e$¡váh d gF# & t'*r pondcrdo

por el lipo de tftfutr p€fteoedeftte efi b lisb. Én h lhta de r¡erificarión todog bB

t:il}
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purrbe eeilán evalr¡adm bÉ{P sfG cfib¡ig. En ceso G qr¡e m se cumph, d Yahf dd

punb equivale a 0.

Tabla 23. Fo¡se¡e3hne ú los pnbc rsdcedmen h lb|¡ dewdficaciiin pn

*r pleffi nrccss¿on defiE$ con crürls coltgnffi'

DEFEGTOALQIJE

PERTEilEGE

GADAPI'T{TO

VA¡JOR

F'O}IDERATTO

sf G{'lrP't-E iFCT'IPLE

A) CriliÉo 1m 100 0

B) t eyor 5{l 5{t 0

C) tlenor 25 25 0

D) Noaplila HA trlA 1{A

lÍgtha Y0ff/tBsFu

De acuedo a l¡re cil.acffirfgücs de h pffi Gudsbfi punbe que porfll$ GondhbfEa

no se aplien, en sstoe cagffi se les migna El NA Q1p quiere decir no se aplica' y se

púocs¡pa €&flifnrd nrrb e*¡|fido Pefe notomilsÉerr q¡ente psra hevd¡adakt.

La calificsdón de cada áma de la plarrta, ee d reeulhdo de la srrmatorh de todss los

punt6 dd áma y divtlfiloe efire hs punbs qug fio ormffi V multhftcarbe pof 100.

[a siguiernta ffimufr define el poroentaF de no urmpfimlenb: ltasfefiEt¡os G., ?flOE I

%TNC=(PNC/FC)X100

Dónde:

PC = $uma& h6 Puffitstalee Poráree

PNG a $uma de los puntoe quÉ no cr¡fiiplen

t 3 l

Neevia docConverter 5.1



%TNC = Porceflü{ede nocumPlhrSenb

$e +lica esfia ftrmuh con d oüieilo de obbner perá|núw y un medb de esilablemr

el grdo de no cgmplimbnto de h mnna y al mtrrno ti$mpo poder deilEfminar el

poreentap de mgufonienb, f0f,sfeflf,tGB c-, ?fogl

8.3 CRITERIO$ PARA FOI'IDERAGK)I{

l-a ponderEdtrr a cada uns hs pregfi¡fihs de h lish 8e dwr en bffie t |a defmldtul

de lo que ee dehcb cfmco, mgytr y tnefior, psra ssef s¡al ee al qr¡e ftay que darb

malror porderaciliri-

Al llúcb cdlico:

son aqudhe pufrtos q¡e pr¡eden oc*ior¡ar o producir condl*xre de pel$m al

consumllof, adefnás de EfiEcief k carsÉddicm y ¡endf,mirrrb del pmdt¡do' e8

decir que tft{ng en lE Produceión.

BlllúcbmrYor:

Son aqr¡eüre que aftcfian h cddad y rendfonirnbdel pfudt cto, asl cornoBl coefiotb

b prodt¡cddin.

G) Daftclomenor:

Son aque{oe, qrn #cian &il cafdarl y rwrfrnienb # pfodÚdo, en tsla nrEnor

proporciiin, es dechde marlern iru¡¡fFifrcenb-

Gon le elaboracidfi y deecriprfftr de enahnción de hs fesuihde t|e g8tÉs lbtas (se

mu€süf, s conürr¡aciifi) se condnye h &¡la de BFM €n una phntt proceeadom de

ftesas cofl cr€fna cofigFhdas-

6.4 UATA,S DE \IERIFICACNÓII

[.Eg nem se pueden r¡ülizar para raedñcar en la planta pfocesedore de ftesas con

cr€iliá tofigghdffi, se conhrflph d enúsqtle tÉcftho y dournantel por cada átua'
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U¡¡lr derwiñcrdón- Áma esmonrl

AREA
Dtr|Esro
cHTtco

DEFECÍO
IAYOR

ITEFEGTO
TEI{OR

ffifEtFoQlfETEc;trlool
@ árss de proceso Poüa
unibnrre y probcdón (cofia, guanbo, H.ñre boceÉ,
catsado) en br¡en #o?
@ práÉüc* de hlgiere Y eobre
las-pnohibic*rnee (No fumar, coflter' bsb€r' yfo rdcar
cfiide)?

en ct árae de

Frori't¡cdbn dsspt¡és de cada ar.eeneia del ár€s dB
Sores?
@ a he ernPlesdoe una we al
año?
ffi capac¡hdón Y arbenilnHlto
ÉnnetlttilÉ eobrc prádicas dB h¡Sistle-?-
ffiÍ¡ang¡#¡#ner#
anme¿e ini*rrh man
t--scüüttunüimwndttrrgsvqnDalEilffi ?-
r rn ¡¡r.¡do ea cÉ;r*- lme¡medbYardibrraotrft?
5. Fffison €flfikÉht* Pffu €l ¡tuÉs ds
orndt¡cciiin?
m.¿ilp€nnite |a mardpt¡hslkt de prpducilo€ilP{¡esfro a
personat con enfunrred# ¡ltbcrfnaffi o heddas
ablÉrh?
ii.¿LmempMos-üitnÉn uttas cortEe' limpk y oin

eamalte?
@rayrdilharwalkqrhal

eñbársl árHdewoceso?
iffi[rfltte te$-ñortte rh labom* he operry"m cfoH¡lrn
solo por srrs árcae de tabdo?

el stUer al ffea de
omducción?
pcnsoul cnroq¡e
1. ¿Se üBne conhol o u.rpeñ,iei{tn d€ b €spürHtionÉ
eloemonal?
I. ¿Se melben mueoüsoe micmbiolügirffisobm mency
ouentee?
il ¿Se cuentañ con insür.Eilitffi de pocedin*ntm
sanihdos nara el msndo de loe afmenbe?
¿1. ¡-Se lbne instu¡clittos de ht¡isne pemmar¡

@ y segu¡mturtto rnÉdi(# de los
ernoleadoe?

(tordúnn)
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Lhte de vudficación. Arm hstahc¡orrec fisic¡g

AREA
DEFEgTfi
cf,fflGo

DEFECTO
IAYOR

DEFECTO
ffilloR

L$TALACüOüEr8 FIflCAS (E[FOqJE-IÉC||FOI-
t ¿ex¡silen cordh¡oriÉs de tmpfefg Bn lÉ p@?-
¿ ¿H F"b cr¡ÉrilH cffi coflbNrodiltsmpaÉhe de
basüfa?

ilse-resu¿asenxin*nenedcof bdcf f ithü8ode
hisrüa?
ffi-yahaiiuflhdo en be palicee e{
ades¡ado?
ffiae@
{. tl.osplsosson
ffiddmretreeh#mda?
E.¿Seffifiinpiouf, y deafficdlin dB b FtuG el
inhio v térmlno de iomada?
E Fe¡rgulo'ert€ Bt¡É|oe y pa¡edee effit debillsnenh
eeüEdm?
@p€rmibunat*q.daelórt
#¡ada dE eire?
ll. ¡-Exishrt qtrrffi €n hbdtm?
i[f.¡entnnegsetftrsaxadmycr¡Entgricon
orohccioneg?
13. rLu ouerh eon l[sffi e irpenneabb?
14. ¿l-at pu€rt* rn¡ffiHl oon aperü.|ra y ciema
auhnáüco'?
ffi- FlStCAt$ (HFOCilE
BffiIffiilTALT
.|. -¿Se flffta om rcgktrne de hqtieza de inEfiüEclonÉ
fis¡cffi?
2-.¡-e*secot¡¿erranwrtun@
3. ¡ E¡ftile bütáco¡a de coüfrol dd ffiloio ds bffi¡rs?
¡1. ¡-$e cilBflh con plene eri h dieüfruilht de árm?
5. ¿Se cilenta con rcgFilme dede+6qt¿É_?

(U*tu4
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Liate de wrlflc¡clón. Arue lmhhclon* rrriltrrf¡l

deainhcislEcyaePilm
hrradodemenm?

ffiEtrananoÉ rulr dc cbbnra *sotntrdo?
-pnpd 

saniHdo se am$ al W.G' Y h
cetúo ds besura?
5. ¿Loe rec$tenee bffiwf, st €t1fl¡6rü8n

e. ¿Seruernna mn sisHn¡ auHnffilo psre Él eecÉdo

?. ¿Se (r¡€rltn con celblee

ZSe mslize perlódlcamerfrH ffmplsmy
en E lmtahcionce?
0. ¿tgs pueñ* de mnüüry|oe

larrsmarmen dáI€fldo

'12. ¿Están lo8 báñG y dtfonm (b hltsdo d€ lmnoe
llmpioe y blen sr¡rtide dÉ p€Pd hlffiico, pbórt
eridbecbrbno v loslm de moeil dmschúlss?

l. ¿Se flaan de milrbnknieflb

¿$e ererúan mrt lagüsüB yd€GhFcdóil
in¡tabcime sanibrim?

3, ¿Exiete un programe esüicb psrf, rnÉnEner
s€rirü:im sanl'üarbs

para d S#cffirft ds F+d

l*r*bdsffi.Eedo

(Cat¿fd'�n¡p,)
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Lista dcwdñcaelún Atw rcrYlcla t PfrÑr

AREA
DÉFEIHTO
GH|TTCTO

DÉFEgI'fi
IAYOR

DEFHCTO
TElffi

ffitEr{@
@agueFf,rehffitioneee
sr¡fichnb?

Port'úedm
comoletarngfl E sgütradffi?
@doroenelquade
EbaÉfiEcim¡efib?
@ con ttuflFa* codha olorw Y

7. ¿Édsb s¡sfrema de svffi¡acmn qe €mlerlw y üguilr

rssklmhe?
il std
árüsd€pmceao? . 4
@hilurnlriadónsorlh
EdetrmsParafu

wttar acr'rnr¡bdón
de calorvde humo?
¡¡lffiEtra
ffi;lnw de alla con equ*to Pena
rtrnción d€ Pohru?
iil¡.serccotrbbbaa.rayee@

dehesmrhtxa
nlanta?

@dsrrrtp¡€EaahavÉsde
insoecciolres?
ffiiegHms di*be dg @ Cq Eeqxs?
@yvedEcadlinenelegsa
almacenada?

(Wrual

r3ó
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AREA
DEFEICTO
CHTFO

DEFECTO
IAYOR

DEFECÍO
ffiTER

Efl,|PAffitüfo fEilFmt E |ECISCO]-f 
. ,-Fl-trubó eciln daetHo con nffiblgÉ lrprbs?

& ¿Lm equipoe, ubrm¡trF te bnpHt yd*inkian al
tilnhode honemción?
3. ¿Loe €qubc ü€nffi aM mnitab?
{. ¡ls enulru rriueÉúran lu*lum de defr$Fnhs
5. ¿Ee d equin apmHsdo pse ct uao acütal y d rffücft)
y conditiftt (m#thlee m tüilieoe, tlperfr;bs st¡aÉs
rtu.) fircilitan quese b dÉ una fr¡p¡ezayrnanbniniaft
adso¡ado'?
6. ¿Loo ¡ntfrffitenb dc conüol sE enurclüf,l
calftredce?
Z ¿Para el nsnbúnianüo de equin ae utr¡sn
hüricartu inoq.m?
& ¿La disfüudón dd eqt¡ipo p@EqEq-fttprae?-
0- ¿Lo*e+¡pe.y uilem *eslEr¡HlhEfi srl busfts
cortd¡c¡onea de fr¡nt*qnsm¡Etr?-lL-¿SérffiH 

eú a++d-y ¡ffiIb.FB eil fn qle
ú¡emrHrqaP
It. ¿Le fBcilfttnÉs pera dnncanr n#b tÉn**¡
esüán deb¡dtrnsrúe fthnüfr#?
i¿¿El n#rbl tr quho €s r€$¡Ébtfr e h conmifit?

13. ¿Lae parm¿uüerna* dd e$.ffo se eri(il¡Fflban
&nnb?
l{ ¿Lm rÉch¡erfts pera rffirftt bndca sB dffiiryert o
se f€qrcnan a pmwedoreg?
EOUIIFAilEI{TIO GI{FOQIJE DOCIflEilÍALI
l. ¿$e cuentan oon ngisüueyedfrcadmde
ffirmüún?
2. ¡-Se lhrgr mni¡fioe tr rrwrüen¡mbnb de equho?
3. ¿Se ÉnprilEn cofl bitátors pgra regftfros de frnp¡a¿e
deeq.fto?
l. ¿Se qrc#r coneopecfrcacÍne+tb loede'b4Ét#s
vdesforftÉtenEs?
6- ¿$esr€rite cm r¡n progütmde inepeuilhy
marftnimftrnb deeq¡*ro?

Lictn rle wrlllcrclón. ÁFf, equipamieno

(Cor¿Éftlud
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AREA
DEFEETO
cfrffÉo

DCF|HCTO
IAYOR

DEFEGT
o

IEilIOR
PROGESO (EXFOAUE TEcfWl
nZSb le malha un erÉlieie a b m#fte pttrtffi enbs de
aoeotarh?
4 ¿i.as msHhe primar ss frkflecÉrian en he condicitmefi
emdFcadss e Inrreditrnsrb?
9. ¿Lm rlaErblss de erryq$re y €nffi *e uffi[ran pera
loe firree a bs que ñ¡€mn d€dirif,dc odgüEhrtsrtb?
¡l'-¿ts m ptfrrtñ c#n sepemdm de aque[m ya
Droffirds o sernhrmoegafu?
6. ¿Se shuett bs procodiil*xtilou dadw en loc manualee
de proceso?
0. ¿[m árcas de fnbrlcedón ecilán ffmpH y frffis de
rrftriahü 6uútroü sl prumo?
7. ¿Exi# ropa y obFüG psrsonehs ff d úraa de
oroduccffh?
il¿1,É8 mÉbdoede consenredótt sm adffi¡tdcdüpodG
nrodutúo?
9. ¿las tailmss utilizgdse son de mdera?
10.¿$e veriñca qus sl tsri[Porb eeb ümpb y en btsr
ectado arilEE de sÉr calgadffi?
ll. ¿Se almffiria rilflHis pttna o prducbbmtñrdo
dimct*nenb sob¡e d nho?
t2. ¿El envaeado s6 r@lha st lrrdahdsn€s en óFftlffi
cordieHrue de ftnofu¡za? 

'

lS, ¿Todm loe Uudt¡c¡oc Érilffidc trmftn con sfrgt#
de &lenüficetiftt?
14. ¿Se rÉsHzf, pedódbsnenffi manH|lnlerfta h
envmado¡a?
FROCESO G[#OqrrE DocLffilfTru
l. ¿Se q¡entn con regbboe de hsacfún de whhthe que
cumn&rn corr h bucnee condhlmm sanilarhs?
L ¿Ss llura conüol rh pttnoras snfr*h y prtner*
ealilm?
3. ¿Exkhn doq¡msnffie de eepedncaeinee ft
aknmnsrrhrb dé lÉ$ tnabth pünm?
¡t. ¿Sc H¡efitf,n con rugirilrce de arÉfsb micmtfulÉgfl(ru dc
mf,terb odmss?
6. ¿Hay reghfros rb msnHürúenb oortlinuo a b
en¡madone?

L¡r¡tr dsrnrlficaclún A¡ee pmcso

(Mtttd
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tJste de wiñcrrÉftr. Am con¡ol ds pt¡gü

AREA
DFFESTS
cRfilGo

DEFFGTtr
TArcR

DEFEqT(}
TEIDR

@*ondetamPm?

@diabmene?

ffi v o(rnas semanabnenfiB?

@qfrtry,wntanasYducbe
¿eb¡leoon mallasv/o miilhfinm? -
@y*inimguffien
oemdev oisoe?

ffi¡irsmenpqrBdesy
bigG?

iosÉadecrradmde
obouicides?
ffitffi rflcút$Iales sn d ár€a de
núucctón loieoe v lufirr* más EscondÉgq)4--

@pflrermdorysenhsfie*
extbmes de b ohrrta YsBn#nss?
@ basura y de*edm t lolthiffi
oermsnenHnenb?
iliffi-¡rusulÁdd#enpi@
@deheetrcubluenh
moeaoa de la phnta?

PomO Pera|ad#cdfrt
de ruedor€s?
i{ ¿Las lánpars* de ¡metrcr¡brce cueiltan (rill
orúmbnet?
cOilTROt DE rulcrl$ lEilfOOuE DOGt'ffiilIT.!41-t
¡'r.Exbe Dlano oe ut¡cacxtn de üampqs?
fficuffi oon-ptograilts pará |a pmtendfi ds
ohoas?
3-. ¡gdeten reoisrboÉ dÉ oonfrl dB phggÉ3
-¿Exffien regfo$rros de loe conro|e*fis¡co+ q¡fmhm y
microbiolóoit¡os?
5. ¡.Existen ficftastecnicás de be phguiilqg!

(ffirfr)
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Lbta de wrlñcscilón Arsa nmp¡m y dcinhccló*t

yffirarÉs

t,f,uerla e cabo una k¡Phzadcaz an

ffi 
-oeerfucc¡tndespuástlelutt#

det*rrpbzaydedntucslltt sonde

-+ 
j^loÉ r¡bns¡lfrosyequlpc Para

ea h rcelha sanearn'*46q!
ffi¡¡enmtnentetoeePffi
e no esnán sl cofltaÉb con d aEn@-

c. ¿$eenüena al encaqdode h ümPienaY

-sr¡pi¡wAiúnedefl 
edadurenb}r

altÉmi¡pdeh
yprmmión pars loe

s¡aldose realbt ht
0. ¿Se (x.FriH con iffiffi'rciores p€fa fficrtscttn' erl
limpftua y desirrfru*ótt V prepamdón de soürdmes

t0.
(b

uü[zeda como deelnfuclenE É

iiffi agt¡a'com u cr¡al ee adilen d€btgeflbs y
O*ümufures esila lbre # cmtrynffin hffiftna

l. ¿Se s¡mhtt con Progrflr# dc lml
deeinftccilin cahndaÉndo Por eF0rEq

rwn reghüos de Periode dc €fltilr
dedfu* a Fn[*rüH V dsÉürrfrsdÉ4'!-

á-¿$esns¡ncaft rfrrphzaysenesmirinbptra

Ehboraepor

l¡lO

Neevia docConverter 5.1



D t s G U S l ó n

Lm alffi mn d ruer¡lbdo de rma Gadgfls de operarisrH que a vCOBs $t¡ft?rl

üffstpnnadqnée ¡6|r¡cülÉlss $re sÉ hhbn en d c*rpo de ctr|tiw, en h granp' en

h hg[¡ns o loolrrf,ilE$, y$rmftrefi cüilfu tflr8 tÉu pr€pafadGend trcgnroeñf,lgún

etabk*nienb son ftidiloflh comnmÍ|oe- tFlore8 J" 20ffi1

tf, caf,ddfl ffe seflg proú# fs uB d erduar hs esFedficsistlffi üIrb dé h msHis

pdms oorno H pmú¡cüotemfrdo' por b q.e €ÉñH{o nilsfra h d¡difdes

de cade um, apficáttdob a tsss oolflo frftfh prÚna y Coltlo Pfo'frffi bÜilÚnafh'

fieeag con oreine corg€hdffi-

Fof úa HG cEda futfl tlene caracbdsüGm pfitpi#, y fl¡ ütr dwanb h

prodr¡cslón debe rer dlhmnb; en el caso ft h flffias, pafif, sl¡ con$ehciótt tc

cons¡d€fá gl¡B sofi de caÉtbr ddicsfu y pÉfgpdÉro. tDslgsdo A E y RSlolo AG'

2ür4l

t n b$il ffiüol e inepemiifi en H adiviftÉfles rb pmdwuón dÉ Hs fiasm srt

cfE|na congehdas 8lrtH.án el ar¡me¡rb de b contamin*tán y h merna' yE $¡É trl

ocasione* hs rBciltEs$ €DdÉbnbs sl h FrüPfu €rflPú€s# no p€flflüEn emdara b

contemllffir por mlcrsorgarús¡noe, pelo *i sÉ evalúan a he condldonca etdsüefúÉg.

eüHrcee Con sAila gula tÜ p|¡€dgn obüBft€f meulhde saffirloe.

L.g S€cüBtEfle de Sahd (SSA) gtrfl{ütr b prooeaenrisffi y g|F he ptoú¡cme

finf,hs a$menlicim ErUÉn h ca[dád sarüalb adc(ilada y no parirdiqum a b sah¡d

dd cqrsrrnilor. Pm b qr¡e €c$ trrbq|r esü bmrto pmcfnl¡ptb Gn h ilOilF1�n'

SSAl-19g4, h qral esffi flFgdidf, por h Secrgft¡rfs de SsH.d. En EÉüE gule ee

eflponEn ftloe y cg¡tr urp dB k p¡rfue$fiablsg*he pordi*ra nolillil se ÉmfiCsn

hs condldones dE fnando ¡deahs psre he frEsffi y ofiw rfiÉbfiel€e, so lgafiEe una

conerfa di*úrxfón dB áf€#, sa shbolst prq[rflns de eryim y desffiuein'

l4t
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etc., para que sirva de refuencias a las ernpres* y m¡ padirde eÉfo6l¡n€ffügflbe

para evaluar su anmplfimienb y efi caso contarb corrienzar a conegiúoe para poder

certfficar h emprcsa ftfibo ds un mod€b de cf,f,dgd, como el de B.Enffi ffidica*

rfe Manufactura. [rones Osorno, 1997: FWesJ-,2ffi1

Como se pt¡€de obsgyar, las Br¡enas fficfirro de Mam¡facfuf¡, son lnPoftaflbst

dobirlo a que $on loe prenequ'cibe qr¡e se neceeltan para garantizar la calidad y

gegufidad de un alime¡rto, adettÉs de qr¡e es un rcqubib para h inplemenhnflln dd

8tuilerne de Análisis de Peligro y corrfiol de Purrbe cffüÉo8 {tlAcGP), corflo lo

señah Esctftfie,2fi14.

La rnodlficadó¡ en hs pr¿cli* de hiÍftfp de los irdivilum hrvoh*radoe en b

prodr¡cción de alftrentoe requbm de una caprciüaciiln, deesrolb de habitidades y h

gefr€farióft de una ffi$ ps¡ilñm; pf,fa lografb, p{|ed€ft rccbkhs en d k,gnr de

tabaio; Ein embargp, en Médco las poelbilidades de propolcbnad* en lm

mirrHnPte6ffi €s muy ftducide puÉs $ofl F queüefHr malules calenfts' lnctno

son deficientee en cuanto a hs de culfura ssnÍüafia, y tienen un númerc limftado de

consumHorEs. Miefiü.ffi qr¡e b fnedi¡tr# y grmdee efnpfesffi pcesn rralsf

conejencia de la cali{ad e inocuidad de eus ptoduc*os, tienen ma}rofÉs poglbilil*|es

de emortadlÍr y por b ffi, su$ gkffirrp de mrfrl de cafidfid ssr guls' ecüicúoe' lo

qm les pennite solftiüar la certificaciórr de sus prodtrctoe, pfocesos o s¡stenrEs F€ra

setisfacer loe requisibe del pals importador.
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C O N C L U $ I O N E S

Conocer loe ecúándilEs de cd¡dad r# tnpolffi de h nrsHitt pÉma, pro*m

terminedo, y h mir:nobblogÍa de égtos, pqra oftecef |a poslbllHd de ebbo¡ar un

praducilo seno e ¡RoclÍ}, y d o¡rfrlfo con bdas edas carÉÉ¡Erf$H d+eftle (b|

mernio y práciicas h$iénicas por pafb de loe trabqisdor€s inrphrcr'ádos en todm hs

f;asas (s¡erflbra, ffiedm, ptoducción, envaÉado' tansporb)'

Asi mismo, el conocrf h micmblologfa ee lmportanb pa¡a pbnbar rflÉtodos #

inhlbición de los microorganlsnroe pre+ente*, ldg c[Ieb$ 8e phnteamn en le

uü*zadón de dintfirG des¡rftclnnbs, y tlso de Hnperf,h¡r*' #" #náe de qué

se pueden erFlear rÉúodoe altemf,thros, pere |a deúeadóft de microo|Ean{enm, por

eiempb: lroy en dla h d#cciltn de $aenoneffE, a partir de* nfrtb Bh|d, eo rr#

rápHo, sensibb y eepectñco- Wt Avfla, 1s981

Fara qrp se {r.rflPb cur b $te 8e t*b en cú r¡m dÉ bs pffibÉ a los que se

fÉfiE|t h Noñt-120-$sA- 19e4, es importanb selecdonar loe equ@ y maHhles

para b prcdt¡cÉifut de b ftF€ffi cofl 6¡gns ffing€hfu, mgf¡gr plqnanm de

limFftrz# y des¡trfucción para lE phnta, efu., vebnEndo he carecier{etim máe

adecua¿*, deddbndo si en vedad 3e $FdBn rucofliendar o deeÉtfitr b prapuesta

del uso o elaboraciiln.

El progrerna de f,mpieze y oortol de ruefrfEe coneneA d ff€8 de Wocemy álW

ed¡ufrfu a Ée,ta. El de limpirrua y dwirrfucdón üem mryr mlevE¡x*a potque las

ftBs#eÉ¡ltrt €fi cüúaÉilo conhd* $g sr+sfit#Eyq¡ppt|edan6Éilaf contÜI*raüs'

talee como m€$¿g. fnarlos. y eqrripc. Mbnfffi +¡É h inv*ton por roedorce pmde

oontgn¡naf al Fftrdutr y pof b te$b h $Bkd & he trgbqiadoms poovocaUo

dieeminaciitn de enfunnedadet pdigrw# para d consumidor-
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ts fiete de rerirñcacjitnt d|€oe |g wfü{a de walr¡i' |a ee¡*H e$ una phnta

ded¡cade a prooEsar fiÉsss con cfEma ooftsehdss, y lo importarrte de eEila lista s8

qr¡e se p|r€de supefyÉaf E bdes h á¡E$ tri(itttdo cffi eÉilo l[ra mÉÚttfúE en flfnb

al ref,eio de h cElHad eaniu¡da del produc*o y lealizan& pmbles fneioras'

Por lo tanto, a palh de rm ilplb ssfie de facisee, sÉ dsbe de bmn. c|| cuÉ|rh

que 80 F¡ede llegm a prudr¡cir allmenbe proo*adoe corr carsffiistics de calilad'

tftr Éner qr¡e [sgE. a fieoB*¡bf ahB CoEbs pÜá €co, y con eso poder ot#ner utu

cert¡ftcat*ih en un s¡sfielm # calidad'
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A t { E X O  I

BALANCE DE TATERIAY E]IERGIA

El bsttricg t|e nffiia y en€rgfa en cerla rm de F #pffi de podtsifu e*

importanb Fsra €stableogr he carrüdads de rrrabrft|g Firtffi' ene|gla cquetüa y

haeervkim $¡e sB vÉ a rxlcesüNr' ¡güaffi sB XegB E conocerh Ganüffi que

sBpfoducenpor|apf idir |adebsprod'JtrsquesÉfieneenhp|af i ta.Enegb

rebf,¡oeeperbr|ebcanüdad¡tdcb|deftEsgqrntegFa|d€pEft f f ieÚi lDde

ttcÉpffi|'|ac|¡a|egdeZSffirpofdhperaproductillr(25000|q)-

[s$¡eacorileceencadgwradeh+era*xprnprotnjonsef€pr€#8ffiaffil

dngnamasdeb|oques.E|bghmdertabriasefffi[zaerrdespmdo,chgiffcaciÓn

porcdidad,dgincgdfirportrnañoyffE|€fffasado'gdórrdeh¡ycaft¡cpor|a

párdida o gnnancia de rnsbria. El bqhnce de ernrgla 8É hffi en h ope¡ecilln de

cong€ffin s *30 y aknncen*nierilo a -18' c" Pof ca¿a operec¡tn se rcafize el

hlrnce cfir 8r¡B reep€Glhfas oril¡echn€s. Pffrneüo se |EsltZA el bdarm de rnabda y

posüEriormeflte el de energla.

'l-- Bnlrnca e meErie

1.r) DE$PATADO
Dlrurarna de ope¡actfn: desFatarlo

Porueniaie de Pádida: 10%

ta eu¡aciór¡ I repreenb h operadfu en deepffido'

elvabrdeBYC.

A r¡ B + C.......-"........Ec. I

de dóndc se rlecÉsüe coriooer
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tlún#:

A= Canüdd defi€sa fiEÉcs para despstar;25 0{X} ltg

B = Gadidad de pe¿rhrcr¡¡o y teea rfÉ # pistdg (kgl * ¿?

G = Cantilad de fiesa desp#da (kg) o ¿?

Para conooer a G'se r€*tr el bable espedfico pW componerte a padi de la

eqración I qr.e queda conro:

A )hn=B )hh + c xm.........Ec. 2

En B no hay fuÉa q¡e cr¡sph mn casfu (ft88á no ilfotEchf,da) por b que se

anula, qwdardo:

c = E-+----.......-.-.-Ec" 3
xch

Sn*ha¡enao hevaloreeen h Ec' 3

t= 4E# :¡¿wg¡q dsftesa cespsga

t)ónde:

Xao * PorcenteF cue rePÉsenta h fusE apmtectta¿a en A = fl196

X6 = Pomrüap qre r€ftuÉ€rilf, h ftesa +mts*m m B = (}!É

)fua = Porpenü$e qtje r€Pr€8enta h fr€se +rcnmúda en C = 1fil%

Pa¡a conmr el whrdÉ B, se @$e s B {b h es¡adfu |

B te A-G ............. Ec. 4

$e$silitryEri loev*ree:

B = 2$ mo-z? So0--2 5o0 kg porpÉrdida en dÉpetsdo
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r4 SELEGCÉN FOR CALIDAD

Optrtrfiri: Seleffiüón Por oslidad

PorcentaiE de pérdidE del pmdudo: 596

Peraconmre|rraücrdeBycseUüTtraa*aeqffii l i i l l,reaffirheeunffi|oE

€Ép€cffico poroomponerrEs (Ec' ?)'

A= B + C-......--..,,-,..Ec. I

A)fu6= B XBft"+ C )(6¡cc....-... Ec.2

Dórde:

A = Ganütld defteÉa despatada = 22 5{t} lS

B= Gardrld defiemqp fF crmilBcoll car¿a¿eepecmcaos (lqg) = ¿?

G = Cantftlad de frrEes d€spgtatla que cumple con calidsd eepec¡ncaOa (Fg) * ¿?

AX,6*Porae@edefreaaqr¡ecilmpbcil|casdgdÉspgctrcgdáenA=s5l|6

B )hftG= PorceF¡tqle de fiefia que fltmple cofi cal¡dad €spsciFcads en B = fl|

c )ftilÉ - Porcentais de ffBsg qUe cilmpb con calirtad esp€citrcadá en G = 1ff1116

En B no trryfrffi qr c|n|pbn wl cddd eapemcmc, por h que G se desps

de le Ec2, quedando asf:

c =EE --..'."--Ec" 3
Áce

Suefih¡tprido be wbree qrreda de h tti¡¡deile rnancla:

t56
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c = 4 5T-F54) = zitrlkg de ft€sa serect*¡nada psra ileryar a hvado- 
lü}}6

Paracorroerhcgrüt|ad#fiE8aq|FnocumPhmne+et*ficat*rreedecaÍddee

de*peia a B de la Ec"---- 1:

B oA-C ....-.St¡sfih4ffudÉeberralores$¡eds:

B = 22500 - 21 375 = I 125 kg dG fte6* $|e no c|¡ff$|en corr espaclñcacimEe de

cal-rld-

r.3l GlAslFtc,AclÓN PoR TArrAÑo

Operaci{fi: Chfficadótt Putamño

Pédida:596

El behnce de €sfif, opsreción está ffi por h efip'nrrb es¡milln:

A r B + C...."............8c. I

Se nscesfra coürocer a B y G; rnsdürrb d bahnm especmm pof ffifipofiEnüeB c8

poelble conffir púftflerwnsflte a C (Ec' 2)

AX¡ta = $(gtd + C)fu*a .-.---... Ec' 2

Dórft:

A = Genüdad defesa selec{*¡nada lavada = 21 375ltg

B = Csrfidd e f€€s tlre no ctlnpb con d ffito = ¿fl1q0)

C = Garrüdd defiesa qnunrplecon dtnnaño= ¿?(kg)

AXrm=Porcg@iedefrremqrreHlrrF|EcorrdterrañoenA=95t|6

ffi¡aa Foraerrtaft¡ de fr€ss que q.nrph con d tanraño en B = 096

cxc,bd = Porca@ de tBsa que annple oOn el trnatb en c = 10096
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EnBrrohry f tEs f f iquecr ¡npbncont t ta rn tño ,por toqrnCeedespa iadeh

euación2:

( = AXe Ec.3
xw

Su#nryendo he valores en h es¡acidkt 3

c =4!5(fiil/:14 = 20 30625 kg de fiess qr¡É c$rpb mn el brnalro
lfilYo

La cmüdd Férdila de ftÉÉa en ecta w€tsdtut se offiilé dEsp€Ftdo a B de h

ecuacilln 1:

B = A - G

B = 21 375 kg - 20 306'25 lqg' 1 068'75 kg

l,,a cantidd dE ftess fiooseda ee de 20 3{¡S.25 lqn y se C{ilfesa con E d€n#

ingmdbnbs.

{r}cANnDff)tE|I{GRED|E!{TESREotER|DoSPARAEÍWASAR

"{m=gt
L Adcar= 15%

El hlance en 6# optradlh se rcpü€É€ntÉ liledftÜb h r*#erfr euradlh:

A + B + C = D...,........Ec I

r5t
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ta can$tlad rle producilo frtd qre se offine sl nreffi utlc*' cfHm y b fu8AS Se

d€soofffi, por b cild ee pfacÉde a cdcdaf filGdhffr m bfltsnce e+ecmco por

corllponatbs, sn # caso sÉ hffi por h ffia:

N(tr + ffi¡ + C)fu¡ = D)bf'....'.-'-""'-"-'-""'-Ec"Z

Dóttle:

A a Ganüdad de adhar (lqg) = ¿?

B = Can$dad dsfte¡süoced (l¡g) = 20 30S.25lq

G = Cenffiád # crenn (l¡g) = ¿?

Al no h*erfteÉg en A y C; b ecr¡acilln 2 qusoa eimemc* de h sln¡*rnb man$a:

D = M s
J{n

Sue*iu¡fergo bs valorus queda ml:

r) = 203ry'25{@ = 112,fi}.38 kg defr€sffi con crgrra Frf, É{ em,HÉado- 
650,A

ta cÉntidad ft cfÉ|rra $.8 s rreoaft pa;a d ffiffido se offim meditft d

balelrce mpecmm porcornpomnbs' sr tal Güoes ptr|a cilerna'

Yeqre€nAy B no hrycrerna; ftrftnruh f $¡edasimnnca¿s

G)fuo= DX*

F DXn
t :  

x ;

DóNh:

G; Garüdad decmma (l¡g)=¿?
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D = Garrüdd deftHs con crurna =¿?

)fuo = Porcerrtrt'F de crema en c=¿?

)br= PoraentaF de serna en D = 31 2¡10'38 lq

- * 1l :{Js(ztrl"} = 6 24t.0?d lq rle crenra reqt¡eridar=--'ffi--

ta ca¡fidd de rrrrca: tltn $B rÉGesila sÉ c#É rreditilúB bshrlcs e+ec¡fu

cuárido liene por corilponffib solo al azilcar-

Nh*= D)(oo

n = 
ry: 

- tt Tf#t*) 
= 4 686.(F7 lqs de aalcar requedda

r.5l GANnDAD DÉ EIryASES

El conbnido ql|e hsy por cada €filfffiÉ d€ fi€8es oofi c|tfns es de 0'?20 ks; y lo qtF

*e rrecesita cslE.esd lúrsode pofi*onesfHdüaü#Éen lrnredptrabnef h

c*rfirbd ema0tE thl número de errvwee qlB se neossiüan:

Elnfimerodesr\rastrt =

Er nn¡¡ne¡o de *iyffi = 
ffi 

= is8 232 enrrmee

El pornerrtaie de h példila ffi de tem por bd# h8 dPffi # protlt¡cdff se

oHiefiede la surm d€ hCÉnüdad€edepérdÉB erl desPffio, sglgotióür porcalfiad

ychifimiikt Portamaño-

É En despstf,do h pfidirlaes # 2$ 0m kg defr€ss

El En sffit pmcaüdd h FÉilllda es & I 125 lq
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É En dae¡Acadür portsrnefio la pérd'lda et de f 068'75 kg

El [a suma de loe t€s ee 
-qpal a 4 6tr]'75 kg

c o n o d e f ' d o | 8 c i l { i d d h ú E | d e F É r d k | a d e f r s s a p o r b d a e | a s e @ É ( b

procssafni€fib:

l0fJfr'o 18.77% total de PÉrüdn de
tlermadefuea ¡ló93.

ftesa

25000 fudefiesamtnicio

2.- Bahncrde eilergft

porrnsdb de un beHnce de materb 8e [e0É E otrnsf |a canürled ftftffiia Pfüfls

eilrgredienE*qu68eotn'|panpgrecongdsr|acentideddefrgsssconcrema-Ggr
esffidabs es pÉb Gorx¡oer h cnilidd de energin nffiarh psru $rs 8e F¡ctlB

corlgFhr €l pforluEfio a -,s0"G y Fo€tedoffütGfft el ahmcenarrblrto a kr Hflp€faürs

d6 -18"c . se descrfren loe p*m psra cada opefecifft dd behnm de énÉrgía'

r..Cehubdctcpr|erpor|uü(frtsffimncrerrra}.s€f€#rrredgÑhgr||ade

t(rtcpdebscolrrporrerrbs(vebrnr¡h|chnÉ|)mu|üp|icadopofe|vabrdeH
s{¡ufoirrH consfrnbe (ffile 1, arrexol} y de h fomuh s¡n¡¡eru Ir-#yE lsglrl

cp del prodt¡tr = mace + mcGc+ npcp + ngcg + ¡¡¡g¿

susüharefrdo loe vabree m |a furnsa de l-e*b sr |G daffi ds h tabb I' strc l:

Cpddproducilo =2.2152748+ 0-546+ 0'0016 + O'0llg+0'0m024

Cp del p[orlufr (fiesffi Gon Grtrna congÉhd#]=2780hnqq0

2.-Se ftlenüfics hHnperat¡rs lnft*elee yfirElssf, ks¡esequ*tfE ilqEn

gt Ternerü¡m niftl de ¡N rneÜ# de tssm mn crerf*r GüUFHffi 6 dB 5"C

ÉÍT€mpof'f,[¡rafina|dehrdade|tessconcfelmcüqghflffi=.3f}oG
E[ Ternpemtrra de afnacenwnfitxtb = -18tC

l6t

Neevia docConverter 5.1



Tabln t ansxol. valolss de hs frÉstr cul Grsrm pnÍ| offiner Gp

Cmtponenin
Frecdorm

ksúr00 ks

-Abrwlrt¡nde

bfrrcdonee

Coffitrnbü

lhil*S"C

Grasa 0.07 ma 1.7

Cenizae 0.00003 rntru 0.8

Carboh'xlraios 0.39 rllc0 1 A

ffi[ne 0-01 mp 1.6

Agua o-52997 mf, 4.18

ffi:ndqÍÍ'gp-t,áor�úffi

3.- Se requiele conocer h csntidad de cdor denfuffi p*a pm de r6'C a -l

Forrri€d|o de laférmuh:

Q=mCPAT

$usfit¡yemlo en fo¡ntula;

Q = 31 2/m-38 k0 e.789 X6)

Q = 522 813.744 hJ

4-* Psra conrerh carlidad de cahretrni|gdoFf,'a corüEhtióft * Q = mL

EÍ l8 tabl8 de \rApof€s se enslenFa b fasÉ de calor ffiiE a b tEmPeratrra

rcquefita-

Sustiü,¡yendo:
g=(31240.38) (2ff.r5)

Q=87ttÍ1232.81Íi7h¡

5.- Se ¡gqufut conmr h cantitlad de cabr eftnfur¿¡fu psra f€düdr de -l a -30"C

Q= mCp¡T

q = (31 24{t.38X2.789}@)

Q = 2 52$ g$3.l(ffiZ hf

1953-
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6.- Para ofrfrocEf Ét cabf totd €snhado en h mdsctiihr & $"c a -3ooc pof msdb

de la suma de calorue elimlnadm en k fasee anbdolw:

Qbürf efirnüudo = 5".2 811.74 + I 78Ít 212.837 + 2 5ffi tr13-1ft06

Qtotdeünirdo = 34 Sga S¡S-68Ílhl

7.- Behr*e # energfa para afonwrgr pfoducb HÍn[Edo rle -30 e -18"G

Por m€d¡o de h ebu*ilte Érmuh;

O*mGpaT

Q = 31 2¡|{1.38 (2.78SX-íB--30)

Q = 41 515-903 kl pqra sk'nsffinar e -18"S'

Ablwüd.ms:

Cp = GEPaci'ded cabrlfica

ma= FrEcnión deagn¡a en el Wodt¡cb

mg= Fracdótt degrasaen el Ptodt¡cto

rF = Fmoción G W#1re at ct Produtr

nrcc= Fraoclln de cañotrft|rfrc en el protlucto

nrcz = Fr#n de wfzm m d Ptotlt¡fr

Q =Cmüdddecabr

m * Gadid*t de rIffidd Producb acofEehf oatnilEfnr= 3424{¡'38 kg

aT = Diferencia de tEmPesh¡rm

L= Fm#cahrhtente Para rdirar

Pa'a cnnocs h canlirlad de q[¡É reqrraila p6.a d }¡fdo ds ft€s# 8s ÉfÉ*leff,

que h fieea necmih I fu d€ 4il¡8 por cadE ldowamo dd Fftrdt¡cb dr¡ranb el

lilrado por ktrnÉfsidtn" tleblfo e $xr en d trvado por aepen¡fn se n€cesilE ffle¡pr

canüdad dc 4ua para srrer une msypf pr€E¡ift sB gffiBilbfa knpoúanh rsilÉ d

ilua a h milad, €n ús p#bf#, fncdb fbo de q[¡e pof cada lflogfaÍto de F

frgsffi.
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A N E X O  2

mfEt{StOtrAtlEl{TO DE Al*tACErt pml fLlrenn PntmA Y

PRODUGTO TEffiDIADO

Fara deear¡dar eil dlrreneirnen*xrb dd eknacÉn ptra rr#ftt prfna y prodt¡do

teml¡redO se toma en crcnta la canffid de pfodt¡cto $$ se va a pÜOcetf,r

di¡uhmenb e5m H de t€str tEscÉ). se bfm csno l*rencia be di¡pltstimes

dd enr|# conEfr€dof de frffi úesm y procssádffi (cqFs v efnt#es), cfHná

(b#), csrrlidd dF proOrm rteoesf,lo o pmúHo Hnúrqdo y €ilüd{e' ptr b que

se pfcsl¡ue a calcilhr d nfrrpro de ernrmeslHls, EfilfafiE¡ büElÉs' nfrnero de

Gmbdffi, €úc., (ffi|e I wrexo 2) Pffs ahtecÉn de materb prfrts'

Pill'a la goOr¡cdtn ffi ts Í€SJBTB dc ü€s |ftffi de pmúrodófr en rn soh ü¡ltE y

el se pugde pfoponer el ffisF en dm tuf1ffi pot dla. l-m dispc¡tiw pa6 milBiD

üffiflo prg¡g¡t g6r tflrtlp de Pffi, oo¡ dlnsrdr¡rs p¡Ep[6 (1 X 12 m; t'llfi(-

{1tr¿-scFl-2m0), sn h cuales 8s a@modan cftrta canüdEd de caFs en uns

canrlda, Y Porhbnb, Gai#Portaúna-

GonotJádm b car{idd deHi¡rm neceoffiesybcaffitlgd deeofrmo ¡gc*A €6

ineo*ante cahu&rr medhnb ftrrruhs, b rlífleng¡on€s dcl fo|o A y B' elhra

volunen, n¡na y def¡rilad dd *r¡scÉrr. Él afrrracertsrrielfu pste pfodt¡Gio

teffnforado debe boafzame Wta¿o dd sünf,oÉn de mas1ft¡ prina. Para llegra

r€ali¡ar un cg¡retr dfrnefü*tr¡ürt*nilo, se d€üE hchfi h fl¡iln¡f, mrrecb de

mnrodar d produ¡io, en dfride 8e deüc brmr en cr¡enftE el espgcb que lgy fffre

edile y eeffia, espsdo pam d montncry' e*psdo qn debe ffirenüE h tffina

ca¡fl de le etfray el radq €ffi'

Ió4
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dele&nncfir nrut nrrbri¡r Frima (tffiftrgcet

l- Tpo de alnffirgrlitrlilo: ttfrü¡eradón

e-Producb a alfiffinal: FlussfiÉficr va*¡dedTroga

3.-CarfiHde produtral dla eede25mO Htd¡t

4- Canüdad de pmdudo bftd €n a[Itflffiflilni€fib pcx' 2 dlas e8 tb 50 fno E

6.- Dfrnensionet d erwue:

l-ado M#(m)

Andto 0'31

lárgo 0-49

Alt¡ra 0-105

6.- Dnnem¡ines dd erúcilr*+ No ee ncolrdenda usarb

7.- Dü¡pogiürme pera manFio ffirrE:Tartnm # flásfrco, con hs dimersiones de:

1 m  X  1 2 m

8,- Gsln¡hrel nfinrero de ewasea:

alHfünefodeemrffipordfa =ffi -ffits = 5fl¡O

b) ttftnerode snvases ffi = Y+4 ! 4@= ryryk = lo o{xl
CW¡¡H eI envue 5E

$.- Nrlmem de emta¡r{es, No se rcasniends
lO- Acomodo del podudo en tadntas: 6 ca¡f$ por cada cilria y e$ büal son 12

cilnas En una tañme (ltetrfrgüre I aruo 2):

tt.- a) Húmefo de ta¡hrlm pordfa = w- s= 79' NtfuE&en*ws portufuna TZ

t65
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Vfstr |rbrnl \lhtr tuperlor

.?m

t l I I

1_Z m

1 m

1.2 m

t errcxo Z-;lrrr¡lpdp�:le liemffig etlf¿¡i¡tlp- ffil¿glffio W w¡gcza

yQfwues

blHrhnemderarinrcffibs = 
ffi= 

t9sl =rea

t2.-a) Húmefodeedibsspordla = 
m= ? 

= to

b)irtmerode * 
**f=+=rt-l=f

Del ffi de €Effiqs btahs se b gr|ma un 1f196 , s¡endo gual E 31; aoomodfttdoee en

32 esft# btalee (fqurá 2, anuo 2).

t3--Aaornodo ilrbnp en d alnacftr: El aoowtodo dd alaasán d*e sÉrde b

sbubnte rniltera:

ró6
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Lf,b A = (l{rlñrelo de eefibaeXtongthxl de sgffia} + (H(rmero de ecpadm enEe

esfu-dftsXLongihd rle eepsdoe enüe eeme+ffig) + (Fspado de moüilPcaEffi +

l-ongh¡d d6 €ffif,XHlhnero de p*¡¡[m) + (ilúmero de eep*nm enfre trthe-

paredXl¡ngüh¡d efite pffino Fma+arcC).

Smffh¡yerdo: ladoA= (SX1.2) + (rlp'15) + (2.81+1-2){r) + eX0'2} = 5'22 m

L#|o B = (tffrnem de sÉnsffixl-of#[d de €átbt) + (ülÚmem de esp6f*¡s enüt

€süba+gflbsxtsngihd deeepadmerrte eeilha.ettlba) + (Nrlmerc de mpff*¡s €fite

esliba+am¿)(Lon0tud effi a+nrÉd).

l*edo B = {4xf } + (3[0.15] + (2X0.2} = 4.8t m

Ahrr = (Ah.rt ds bttrfiilext'lfrnerodeterlns) + (Eenecbecfio) + (Etpdostüe

€€ilüa{sok) (N{rrmm de eepadm esfre#dt)'

Afürra É (1.38XS) + (1.0) = 3.72 m

iiffia = (effiffi tffi*t[ffi] t,fr) 
- *(?)[+)= o * *

Vdumen = (Altura)(l-adoAxLádo B) r (3-7[5J2X4.85) = ${.179

DerÉ¡deddef afinasÉn tO= ffi= rn*499 
=214-ff.3Etmt

ru" Áioz enoro 2 Amtrrú filmrrc dÉ frrcf,s ttems efl d afnaoft (VFo
saryiül- Elúffihdn pü lilenúza Y Otuueia

L#A
l."do

B

¿, 1$
estbf,B

16

edib6

-l.m

167
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t¡frnemionemhnbdo elmdn Pf,rs lffidü pttn¡ (cnm!

l.- Tlpo de stmaffirüemiefio: Refti¡eracilfi

2.- Definir#ln dd ptodudo: c[€ma fiesca

3.-Sanüdsd de prodtffi al dla = 6 248-078lg

/L-Certrad # prodtffihhl afnacenarlo por6 dlas = 37 488.46l{e

t.- Dimens,iones del envase:

t-gft Üledihe(m)

Diámeüo 0.2Os

Alt"ra O-27

6-- Dimerm¡ones rhl #: hb se l€ffin¡erde

7.- DÉspoÉih,oe pe¡a mareio inHno: Tainasdeptffi I m X 12 m

8.- Cffi¡b delrulme¡o de envaem:

alN{nnerodeeiluasBspordla =ffi =TjE�g = 329

b) Nú,nEfo de e$tnrasss ffite8 = 
w* #= ry 

= I e?3-076

g.- Nrknero de efiú*#s ilo se lwnienda

10.- Acomodo de tadmae: El acomodo dd pfodtltr en cada una # h frufrnm debe

sérconpta ildlcaen bñguu SanexoZ

lt- a) H(¡rrem de tarirre por dta - 
m= 

3?l = 16.45 :* f8

b)Nftffirodetarinrmbbf* =W = lT =sg
Minwofu e¿vwes pr tuinu 20

l6t
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Frc"

Vbü:*uperior VbüaÉrd

I,'-
1 2 m

"'1
1.2 m

I*L 3 g'7Éroa MtE €rtüHFEFfl BHIilT'lrü,E/'�üTfr(Ii..:Éi' tg&'d).

iz.-a) ftftnerode€sffiffi pordh = 
m* T 

= *

b) Nrlmerode erffimffifes - ffi= 
4 =4g-5 = 5¡¡

Dd ft[E| de €tfr# tote|e5 se le sr"nra un lffl6 , por lo tgfilo G fipal a 55; pem se

acomodan con un n(lfnefo de 56 edibm ffile€. El sconrodo d€ lffi tgri'tlffi ÉÉtá

dedo por h +{¡uüenb fquna:

?B
cE&üs

28
esübf,s

l-rlo
B

l*rbA

frtm 4 utdf¡o 2 Acfr'ttodo th eq&e*#nna cmms
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13.-Ammodo inEmo en el altnmÉrt

Para obbner el Ho A B, Alhfia' Volurnen, Mma y tleneilad = Se f,pl¡ca he mismm

ffiililrhs dd düneneionanr¡ento srffibr. Ftr b tf,nb h stlffi¡dófi en lae ffinnrh

son las s'lgubnba:

l¡doA = (txl¿) + (r[0-15) + (2-61 + 12[1) + (2[02] a 14'8s m

t-edo B = (4(1) + (6)(0,15) + (0.1)(1) = 2.01 m

u#a= Fq(?) [T)=*s6or,s
Vo[¡men * (1a.S](8.SX2.01) = 247-![l m

Dersfrtad til=ffi*vt.ffiEf,

del ehnacfrr penfrecm eoil cútlrn conmm*

l- TiFo de skneffinffi¡eflb: Goqphcidkt a -18"C

2.- D€finkJfi dd pmdr¡cio: fteem cnn crÉrna congeladas

S.- Carrü¡lad dc púodutr al dls: Sl 240.38 hg

l[.- Ganl*lad de pmdr¡do totat Almacerdo en 6 dls eon 187 ¡142'28 kg

S.-Dimemftne+delenvm:

l-f,do lcdilm(ml

Alh¡ra 0.105

l-argo 0.07

Anúo 0.07

6.- Dimeneitnes dal fftbalnff'

?.- Dh+cltivse pera rnaneio inHno: Tadmm de pHico de I m X 1.2 m

8.- Cahulo del ntlmero de €ün ffies:

t7$
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a) N(rmero de enrEseerd * =ffi -ffi - 138 232

b )  r & k n e m d e e n v m e s f f i  =  
f f i = f f i  

=  ü f l $  s f f i

S.- Nrtrnero de ernbahies:

a )  H { r n e m d e e r n f f i t ' d l e  =  
f f i =  #  

4 8 9 { 2

b) Númemdeerratsnffihs= ffi= =;?1 
=41470

lo.- Acsnodo dÉ* pfodr¡db €n tf,ffrnas: cffi ffi corftne 54 embskFe

acoünodados en 6 centEs (niwh) de I €fltbabÍ¡g csde uno, un soh efltbsh¡s d€be

bner 2Ít caiib de 0.?2S lqg.

l{,* Cels¡b dd núrnelo de tarim*:

a) Nrtonercdetwi¡rmpoüdh = 
m= 

t!!3= 12g

b) NúmerodBrnftnstotatss = 
m= 

1lÍ4 *766

t2.- Cglcub dd númerp de dss

a)  r , rúmero#c€sf ib f f i  pordfa  = 
###f f i=  ?  

* t t

b)NúmErodecfibeebtahs = w= 
7s =l2e

Núwp&tsinua pe-ttíba 6

17l
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tlel total de esilil¡aa btales ee ls flmf, un 1ü!É , pof b tarrb es Hual á l4{l- El

acornodo d€ |as tadmas eafiá dado por h s$uienb figum;

l0 sdibee

l*trlo
B

1¡f sNilbf,E
táftA

filg. t\h' I M fffiz¿ra#pmdrblumtlaú qt Mt (Vffi g'ffi'

Se aplican hs ffuinuhs dimeneionamienbe arrbrioriome, quedando loe reeulhde:

t *loA (14Xr.o m) + (6X0.1 m) + (2.11 m + l-0 m[{} + (2X0"4 m} = 17-93 m

l-ado B: (10x1.2) + 9(0-10) + (2X0.4) = 13.7 m

Alü¡¡a: 0.76(3) + 1.0 +O,2(?)= 3.68 m

l¡hsff 1afr6x2¡+a.08lqg) = 205 027.2 kg

Vohrnen: (AttrtgXt"ado AxLsdo B) = (17.93[ 13.7X3.6t] = tt$.958 mg

tlBn$¡dddelahnacÉn to= ffi,= ffitr 
=?Ex.fl|E/'-,

lTz
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TrHa l,enuoA dorlmcfit Pttmrbdeprtrn

CA,RAiCÍERISNCA$ FRESA GRETA
Ibodeoro{ft'do Ff€ssfffiYilisffi Tlogs G|ErrH E¡TÜffi

Canffi ds proú¡dofdlf,
fkdl

25 000 F*,$.(I/B

Tirrnoo de dmf,cen¡maBnb 2dfm ¡db
Canüd¡d ds pfi¡rft.tEbtffi
porlot dlaedmücsr#
lko)

13{ 76&8+ lf ¡188"45

T"mde dnmr¡snienb Rúiffiedafi Rcfriotr#n
Dimetdorpg dd Érür#o Afdto(m) 0.31 t[ámúo(m) 0.2É6

l¡¡gp (m) 0-{e Ahre(m) 0.fl

Alh¡ra(m) 0-t06 Cafocida0lttg¡ 19

cap*tr 0qs)5

memde crilff,gffitolt 5m0 frlg
Nffrn€ro dG enrmees / tohl t0 tm 1973.076
Nrtmsro yúnadfide
emln!¡iea

n|oeilfuúp flosrhb

Diüpoolliv$ dcmanqff)
¡nbffio

Taúnsdüplffide r x
t-2 m (t{lDHtEt-sF1*
zflr$

Ttrüfl#rfFFffitlcod€ 1
mxl.2m(MnH¡6¿-
scFt-2ffrt)

tlúmsro dÉ Énvf,stil o ceim
ñarrff,dlirá

72r{ffi 20 bütÉ*

Nlhnsrcdctsün*f dla 70 t6
Número det*inastffit|gs t38 ffi
hfoflsroÉ€dilibffor dÍa t4 B

Númwodeffimüorek8 B 50
RdB trb I
Acomodoinffino del
slmaoán

ffi vúnenslone* Psbeydfunensisma
L*A(m) 8.8 l-edoAfm) l¡L86
l*sloB(m) 4.86 l..flbBfml 8.3
Afrf,e(b H
ffine(m)

t.36 Aüredehs
bohs(m)

201

l/bf¡snft¡'t s{.170 \rblunan (m') ?4¿flt
l¡Hs{lro} 2ú 0{o Hilf,0qs) 4¿5Ht

ffi* a44"OB DHnEfrhd
fta/mt

171.ü8

t¡m¡m¡onemisnüo btEl (H FsEe v ünaniqres ÉtEleE Ha |oE 2 pruÍrcüoe
dmaoán l-adoA(mt 20.(E

lshB(m] 13_15
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Trb$ 2, rrpro2. Illlncru¡íornfldenbdd rlfif,Él prfr pmducbbÚmlmdo

rc -pnmucrorEryqdlgg-

Tpo de eknewnfumb Cons€Hürt
tldnir*5n dd Drodu{ilo FreBffi otrn cftilne conggl#

Gsdidad dol Ptodutr al d¡s (lq0) 31 24{1.3S
Canüdnd {b prodrrcrD hüal {hgE-qla$- rw #¿¿.8-ffiens¡onffi 

dd enr¡ce hdiv*luel Psbe v dünensllnea
Ardro(m) 0.07
lárs(ml 0.07
Alt¡ra {m) 0.ffts
Cmfdad (fts) 0.226

DfuneflBionffiddalbehp PalHvdilnercione
Anrfio fm) D¿8M
lárso (m) "35
Ahra(m) 0-11
Ceoacidd {lns) 4.S¿

Düsooeiüvm odra Inerieftt inÉrno
-Tafrmsdeplftlitnde 

I x 1-2-t1

Nrhrt€ro de emrasÉ dF.lqq 138 232
Envaseemlee¡E dlss ga$ 302
Húrnero de embahie d¡sub 6 912
Nrtrnero de ernbahintoüallB dlm 41 470
HúrrNero rh er¡üaldetsüne 54
N(rrfiera&tarfunssrssffif, 6
Hrimero de ernbal¡ies Pqr_@q !24
Núrnero de t¡rfunasrdla 1?8
l,lúmero de tarirlffi toüal€s 768

ÑlÍn$a de eetbm/dta 21
nurcdeesühffit#h6 t28

Núrnsro de esttm total* + l0j6 r4{l
Acomodo interno dett almar*ln ParH¡ v dlnerrdonea

l¡doA (m) t7.gt¡
l¿do B(m) 13.?
Ahrs (m) fl.91

Voh¡man (m1 fl¡3
ilasa (|qg) 2üO27.2
Demfttrd {l$rfn'} 2?É.81

r74
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