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Introduccion

La bebida de los dioses, asi llamaban los aztecas al pulque, bebida que se
obtiene de la fermentacién alcoholica del aguamiel. Fue parte de la dieta basica de
los mexicanos durante el imperio mexica y elogiado incluso hasta la mitad del siglo
XX por su gran valor alimenticio. El pulque ha subsistido a lo largo de todos estos
afos, teniendo un gran auge en el periodo del Porfiriato cuando se consumia en

gran numero, tanto por la poblacion rural como por la urbana.

Sin embargo, en afos recientes la imagen del pulgue ha venido decayendo,
envuelto en una serie de mitos y mala publicidad. El principal mito se refiere a que
durante su elaboracién se tiene poca higiene, es decir, la Inocuidad del producto se
pone en duda, la inocuidad se refiere a que el pulque no causara dafio al consumidor

cuando se preparen y/o consuma.

Por este motivo, el resultado ha sido una baja en el consumo y por ende un
cambio de habito en el consumidor, inclinandose a las bebidas industrializadas
como por ejemplo la cerveza. Practicamente el dia de hoy, la bebida de los dioses

estd en camino a la extincion.

A pesar de ello, aun existen lugares en los que se elabora el pulque, pero,
como asevera Mario Ramirez Rancafio, del Instituto de Investigaciones Sociales de
la UNAM, “si se supervisara a los comercios que lo expenden, seguramente no
pasarian ningun control de calidad”. Por tal motivo, el objetivo de esta investigacion
es desarrollar un Sistema de Gestion de la Inocuidad alimentaria basado en la
Norma ISO 22000 versién 2005 para la produccion y comercializacion del pulque a

granel en México.

La implementacion de un Sistema de Gestion de la Inocuidad alimentaria
para la produccion y comercializacién del pulque es necesaria para mejorar el
producto, lograr un mejor desempefio de los trabajadores y de la alta direccién; el
cual impulsaria esta Agroindustria, desarrollando econémicamente el producto y

elevando su competitividad.
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La presente investigacion tiene ciertos limites, debido a que no se baso en
una empresa en especial, por lo que la documentacion del sistema propuesto es
bésica y no profundiza en ciertos puntos, por lo tanto, si una organizacion dedicada
a la elaboracion de este producto opta por implementar el sistema propuesto en esta
investigacion, tendria que valorar el ampliar la documentacion del sistema en caso

de ser necesario.

El alcance de esta investigacion aplica solo al pulque manejado a granel que
es la bebida fermentada de bajo contenido alcohdlico, no clarificada, de color
blanco, acida, de aspecto viscoso; no incluyendo a la produccién del aguamiel, que
es el substrato fermentable para la elaboracién del pulque, la cual se obtiene

directamente del maguey pulquero.
La estructura de esta investigacion es la siguiente:

En el capitulo 1 se expone la problematica y metodologia utilizada para la
realizacion de la investigacion describiendo, delimitando y formulando la pregunta,
la justificacidn, objetivos e hipoétesis.

Los antecedentes y la situacion actual sobre la elaboracién y consumo del
Pulque en México: las principales regiones de produccion, las dificultades actuales
para su produccion y consumo, la inocuidad en su elaboracién y el impacto

comercial generado se describen en el capitulo 2.

Los conceptos de calidad e inocuidad alimentaria, el sistema de Analisis de
Peligro y Puntos Criticos de Control (HACCP), la normatividad ISO 22000 edicion
2005 sobre inocuidad alimentaria y normativa mexicana aplicable se explica en el

capitulo 3 cumpliendo asi con el marco teérico conceptual de la investigacion.

El capitulo 4 presenta la aplicacién e implementacién del Sistema de Gestion
de la inocuidad para el pulque a granel, presentando los elementos importantes del
sistema, su adecuacion al producto y su cumplimiento a la normatividad

internacional sefalada.

Pégina | 2



El andlisis y las conclusiones con el efecto y recomendaciones al desarrollar
el disefio del sistema de gestion de la inocuidad alimentaria para la produccion y
comercializacion del pulque a granel en México se presentan en el apartado de

Conclusiones de esta investigacion.

Pagina| 3



Capitulo 1. Situacion Problematica

Sabroso blanco licor, que quitas todas las penas,
las propias y las ajenas, no me niegues tu sabor.
Pol Constantino

En el presente capitulo se expone el enfoque metodolégico de la
investigacion planteando el problema, definiendo los objetivos, las hipdtesis y el
método a desarrollar.

1.1 Planteamiento del problema

El pulque ha sido objeto del desprestigio por parte de la sociedad en los
altimos afos, dejandose de tomar inclusive por ser considerado algo “vulgar”; asi
como el problema de la inocuidad del producto, siendo ésta muy importante para su
comercializacién. El inicio del declive del consumo del pulque, se menciona, fue a
finales del siglo XIX derivado de la aparicidén de refrescos y sobre todo, del rival mas

importante en el mercado: la cerveza®.

A pesar de los intentos por erradicar su consumo, sigue siendo producido y
comercializado hasta nuestros dias y forma parte importante de la cultura mexicana,
por eso la importancia de mantenerlo en el mercado y en el gusto de los

consumidores.

El nuevo entorno mundial de comercio y produccion de alimentos obliga a los
productores a reforzar sus sistemas de control y produccion de alimentos; asi como
adoptar y hacer observar estrategias de control de los alimentos basadas en el

riesgo.

Los consumidores en la actualidad muestran un interés sin precedentes en

la forma en que se producen y comercializan los alimentos y exigen cada vez mas

! Ruiz Palacios, Fanny, et. al. Pulque: Entre méas viscoso mas sabroso. Ciudad de México.
http://www.sindicatodelsonido.com/pulque-entre-mas-viscoso-mas-sabroso/2/ . 10 de Nov 2011.

Pégina | 4


http://www.sindicatodelsonido.com/pulque-entre-mas-viscoso-mas-sabroso/2/

que los productores se responsabilicen de la inocuidad de los alimentos y de la

proteccion del consumidor.

La importancia de esta investigacion radica en la problematica arriba
sefalada, lo cual brindard un sistema de inocuidad y de mejores practicas de
elaboracion del pulque apegadas a las normativas de inocuidad nacionales e
internacionales, generando beneficios expresados en el aumento del consumo del
producto, elevando los estandares de la calidad de pulque mediante el seguimiento
y evaluacion de los procedimientos aplicados a fin de la mejora continua de la

calidad y la inocuidad del producto, logrando asi la plena satisfaccion de los clientes.

La investigacion propone al problema planteado una estrategia de accion
que, al aplicarla como se hara en el desarrollo de la investigacion, contribuira a
resolverlo. Esta investigacion abrira el camino para empresas que presenten
situaciones similares a la que aqui se plantean o, en su caso, como proyecto de
disefio e implementacion de sistemas de inocuidad sirviendo como marco

referencial a éstas.

1.2 Tipo de Problema

De acuerdo a Fuentes Zendn, un problema se concibe como una
discrepancia entre lo que se tiene y lo que se desea, sobre lo que se puede agregar
los medios de que se dispone para pasar de uno a otro lado. Por lo tanto, para llegar
a tener un sistema de inocuidad para empresas productoras de pulque a granel en
México, es necesario cumplir con la Normativa mundial aceptada para las
organizaciones del mercado de alimentos y bebidas: ISO 22000. En conclusion, el

problema es del tipo de asignacion y regulacion.

1.3 Meétodo de la investigacion

El método a emplear por el tipo de problema “asignacion y regulacién” es el

siguiente:
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A) Marco Basico: Definir los objetivos y los medios para llegar a ellos. Estos
estan definidos en este capitulo.

B) Desarrollo: Se descompone la investigacion en actividades globales y
sub-actividades, en caso de aplicar.

En este caso, los pasos generales para este punto se desglosan en:

1. Investigacién, analisis y seleccion de fuentes de informacion
relacionadas con

a. lainocuidad alimentaria.

b. la produccion y consumo del pulgue en México.

c. Normas aplicables a la inocuidad alimentaria y a la produccién
y consumo del pulque.

2. Analisis del proceso de elaboracién del pulque.

a. Visita y levantamiento de informacion en Museo del Maguey y
el Pulque en la Ex Hacienda de San Jeronimo en el Municipio
de Tepeapulco en el Estado de Hidalgo.

3. Utilizacion del enfoque a procesos para el disefio del sistema de
inocuidad del pulque.

a. Aplicacion de los principios del sistema de analisis de peligros
y puntos criticos de control (APPCC o HACCP, por sus siglas
en inglés) para implementarlos dentro sistema de inocuidad del
pulque.

b. Identificacion de los puntos criticos de control basado en el
APPCC.

4. Disefio documental necesario para el sistema de inocuidad para la
elaboracioén del pulque.

C) Plan de Accién: De cada etapa global anterior, se desplegaron los tiempos
y recursos necesarios, con lo cual deriva el contenido de esta
investigacion.

D) Instrumentacion y control: Con la informacion recopilada y las actividades

definidas, se pone en marcha del plan de accion y se plasma en la
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informacion y despliegue del sistema de inocuidad propuesta y plasmada

en la presente investigacion.

1.4 Objetivo general

Disefiar un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria basado en la

norma ISO 22000:2005 para la produccion y comercializacion del pulque a granel

en México.

1.5 Objetivos especificos

1.

Exponer el enfoque metodoldgico de la investigacion planteando el problema,
definiendo los objetivos, las hipétesis y el método a desarrollar.

Describir los antecedentes y la situacién actual sobre la elaboracion y
consumo del Pulque en México.

Explicar los conceptos de calidad e inocuidad alimentaria, el sistema de
Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (HACCP), la normatividad
ISO 22000 edicion 2005 sobre inocuidad alimentaria; asi como la
normatividad mexicana aplicable.

Aplicar la metodologia y el marco teérico conceptual para la implementacion
del Sistema de Gestion de la inocuidad para el pulque a granel.

Analizar y concluir con el efecto y recomendaciones al desarrollar el disefio
del sistema de gestion de la inocuidad alimentaria para la produccion y

comercializaciéon del pulque a granel en México.

1.6 Pregunta de investigacion

El presente trabajo pretende responder y aportar informacion en relacion a la

siguiente pregunta: ¢es posible disefar un sistema de inocuidad para la produccion

y comercializacion del pulgue que contribuya a mejorar su calidad, aumentar la
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confianza y satisfaccion de los clientes; asi como atraer a consumidores potenciales

que derivaria en el aumento del consumo de éste en los siguientes afios?

1.7 Tipo de investigacion

La investigacién realizada es de tipo descriptiva y exploratoria; ya que es un
tema poco estudiado y con la informacion obtenida, se determiné con mayor
amplitud el proceso para la produccién de pulque, sus requisitos y resultados, y por
tal razén se dotard de una guia para implementar un sistema de gestion de

inocuidad para la produccién de éste.

1.8 Hipotesis de la investigacion

El Disefio de un Sistema de Gestion de la Inocuidad alimentaria es necesario
para mejorar la calidad e inocuidad del producto, impulsar el consumo y confianza
de los clientes (actuales y potenciales), desarrollando econémicamente el producto

y elevando su competitividad.
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Capitulo 2. Antecedentes

Pulgue bendito, dulce tormento.

¢ Qué haces ahi fuera? jVenga pa’ dentro!

En este capitulo se describen los antecedentes y la situacion actual sobre la
elaboracion y consumo del Pulque en México: las principales regiones productoras,
las dificultades actuales para su produccion y consumo, la inocuidad en su
elaboracion y el impacto comercial generado.

Desde el inicio de la sociedad mexicana, el pulque es consumido y ha
formado parte de la cultura y de la dieta mexicana. El pulque es el producto de la
fermentacidn del aguamiel, savia que es extraida de la planta denominada Maguey.
Recientemente, en palabras del investigador y profesor de la Facultad de Filosofia
y Letras de la Universidad Nacional Autbnoma de México (UNAM) Erasmo Mario
Ramirez Riancafio la produccién del pulque en el pais “estda a un paso de su
desaparicion, pues cada vez es mas dificil encontrarlo y al parecer ya esta en

extinciéon".

La produccion del pulque se encuentra en los estados de Hidalgo, Estado de
México y Tlaxcala. A nivel nacional la superficie sembrada de maguey pulquero en
los afios 1998, 2002 y 2009 son los siguientes:
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Grafica 1: Produccidon nacional de maguey pulquero
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la base de datos de SAGARPA.

La superficie sembrada y su produccién han ido en decremento del periodo

1998-2009 en un 15% dando una alerta para este mercado.

La producciéon del maguey pulguero se concentra especificamente en tres

estados: Hidalgo, Tlaxcala, Puebla y Estado de México.

Grafica 2: Participacién por Estado en la produccién de maguey pulquero

Participacion por Estado
Produccidon Maguey Pulquero
2009

HIDALGO
83%

Fuente: Elaboracién propia a partir de la base de datos de SAGARPA.
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Lamentablemente ha venido también en decremento su consumo, a tal
grado, de que ya no es muy sencillo de encontrar, solamente en lugares en donde
se arraigd como producto caracteristico, como se mencion6 anteriormente en

Hidalgo, Estado de México, Tlaxcala e inclusive Puebla.

En la Encuesta Nacional de Adicciones de 1998, se encontrd que la cerveza
es la bebida preferida de los mexicanos (42.7%), seguido inmediatamente por los
destilados (42.5%), los coolers (bebidas preparadas), el vino de mesa, el pulque

(6.6%) y en el dltimo escafio el alcohol de 96° o aguardiente (1.3%)

Tabla 1: Tipo de bebida preferida por los mexicanos en 1998

Poblacion de 18 a 65 afios, segun bebida de preferencia

Tipo de bebida Poblacion Porcentaje
Cerveza 4223590 42.7%
Destilados 4207948 42.5%
Coolers 1814580 18.3%
Vino de mesa 1517364 15.3%
Pulque 657003 6.6%
Aguardiente / Alcohol de 96° 125143 1.3%

Fuente: Encuesta Nacional de Adicciones 1998

En la siguiente Encuesta Nacional de Adicciones, levantada en el afio 2002,
se encontré que la cerveza es la bebida preferida de los mexicanos (32.59%),
siguiendo los destilados, el vino de mesa, los coolers (bebidas preparadas), alcohol

de 96° o aguardiente y dejando al pulque en el Ultimo escafio (1.60%).
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Tabla 2: Tipo de bebida preferida por los mexicanos en 2002

Poblacién de 18 a 65 afios, segun bebida de preferencia

Tipo de bebida Poblacion Porcentaje
Cerveza 22735729 32.59%
Destilados 14743214 21.13%
Vino de mesa 7365433 10.56%
Coolers 3863053 5.54%
Aguardiente / Aicohol de 96° 1521384 2.18%
Pulque 1115780 1.60%

Fuente: Encuesta Nacional de Adicciones 2002

La caida del consumo del pulque es impactante en este periodo 1998-2002,

pasando de una preferencia de 6.6% a 1.6%.

En la Encuesta Nacional de Adicciones del 2008, se encontr6 que el consumo

del pulque dej6 el ultimo escafio, pero a pesar de ello, es bajo, aunque se mantiene

en un rango aceptable ain en lo mexicanos, sobre todo en la zona central del pais.

Tabla 3: Tipo de bebida preferida por los mexicanos en 2008

Proporcién hombre-mujer (H-M) de bebida de
preferencia (12-65 anos). México, ENA 2008

Cerveza 2.2 H:1IM
Destilados 1.63 H:1M
Vino 1.30 H:1M
B. prep. 1.1 H:IM
Pulque 2A4H1IM
Ag./alc. g6° 8.5 H:IM
B Hombres Mujeres

El orden de preferencia por tipo de bebida es similar en hombres y mujeres.
Lamayor diferencia entre sexos se observa en el consumo de alcohol de 96°
con 8.5 hombres por cada mujer.
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Finalmente, en la Encuesta Nacional de Adicciones 2011, la bebida con la
mas alta prevalencia fue la cerveza (41.1%) mientras que el pulque y otros

fermentados (2.1%) presentan prevalencias menores de consumo.

Por lo tanto, se concluye que el pulque ha sido objeto del desprestigio por
parte de la sociedad, dejandose de tomar por ser visto como algo “vulgar” asi como
el problema de la inocuidad del producto, siendo ésta muy importante para su
comercializacion. A pesar de los intentos por erradicar su consumo, sigue siendo
producido y comercializado hasta nuestros dias y forma parte importante de la
cultura mexicana, por eso la importancia de mantenerlo en el mercado y gusto por

parte de los consumidores.
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Capitulo 3. Marco Teorico-Conceptual

"Mejorar la calidad requiere un cambio cultural,
no solo una nueva dieta"
P. Crosby

A continuacidén se explican los conceptos que le dan significado a esta
investigacion: Los conceptos de calidad e inocuidad alimentaria, el sistema de
Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (APPCC), la norma 1SO 22000
edicién 2005 sobre inocuidad alimentaria y normatividad mexicana aplicable.

3.1 Calidad e Inocuidad de los alimentos.

Los consumidores estdn mostrando un gran interés en la forma en que se
producen, elaboran y comercializan los alimentos, y exigen cada vez mas a las
organizaciones que se responsabilicen de la calidad e inocuidad de los alimentos y
asi protegerse como consumidor. El resultado de ello es que las organizaciones
estan legalmente obligadas al cumplimiento, referente a los productos alimentarios

comercializados para consumo humano, de la inocuidad.

El concepto de calidad, manejado universalmente por la Norma ISO 9000
ediciébn 2005 es la siguiente: “Grado en el que un conjunto de caracteristicas
inherentes cumple con los requisitos”.? El requisito es la necesidad o expectativa
establecida del producto por parte, generalmente, del cliente o consumidor. La
calidad abarca todos los demas atributos que influyen en el valor del producto para
el consumidor. Incluye, por lo tanto, atributos negativos como positivos. Se puede

definir que, ademas de la inocuidad, existen tres grupos basicos de caracteristicas:

2 Instituto Mexicano de Normalizacion y Certificacion. 1SO 9000:2005. Sistemas de Gestion de la Calidad.
Principios y Vocabulario. COPANT / ISO 9000:2005, NMX-CC-9000-IMNC-2005, pég. 8.
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las nutricionales, las organolépticas®, y las comerciales que componen en su

totalidad la calidad de los alimentos.

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a la
garantia de que el alimento no causara dafio al consumidor, es decir, evitar todos
los riesgos que puedan causar enfermedades en el consumidor. Este requisito no
es negociable con el consumidor. “La confianza en la inocuidad e integridad de los
alimentos es un requisito importante para los consumidores™ por lo tanto, es un

factor de calidad que debe estar siempre presente.

Distintos autores e instituciones nos dan a conocer variadas definiciones
sobre calidad e inocuidad. Entre ellas, la Real Academia de la Lengua Espafiola
define a la inocuidad como el caracter de ser inocuo, 0 sea, que no cause dafio.
Esta definicion concreta nos brinda el panorama general sobre el problema

planteado en la presente investigacion.

La inocuidad en los alimentos es de gran importancia en la actualidad,
organizaciones de caracter mundial como la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) menciona que la inocuidad de los alimentos es una cuestion fundamental de
salud publica para todos los paises y uno de los asuntos de mayor prioridad para
los consumidores, productores y gobiernos. De la misma manera, la Organizacién
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO, por sus siglas
en inglés) define a la inocuidad de los alimentos como la garantia de que éstos no
causaran dafo al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso

al que se destinan.

3 Las propiedades organolépticas son el conjunto de descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene la
materia en general, como por ejemplo su sabor, textura, olor color.

4 Organizacidn de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO). Garantia de la
inocuidad y calidad de los alimentos: Directrices para el fortalecimiento de los sistemas nacionales de
control de alimentos, 2003, Estudio FAO Alimentacién y Nutricion No. 76. Publicacién conjunta FAO /
OMS, pég. 4.
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Estudios realizados por Varela y Martinez (2006) referente a la calidad e
inocuidad en México, mencionan que ésta Ultima implica la ausencia de
contaminantes, adulterantes, toxinas que se dan en la naturaleza y cualquier otra
sustancia que pueda volver los alimentos nocivos para la salud, con caracter agudo

0 cronico.

Algunos investigadores (Arispe y Tapia 2007) concluyen que la inocuidad de
los alimentos esta asociada a todos los riesgos, ya sean crénicos o agudos debido
a la presencia en ellos de patégenos microbianos, biotoxinas y/o contaminantes
qguimicos o fisicos que puedan afectar la salud de los consumidores, de alli que la
obtencion y garantia de la inocuidad es y debe ser un objetivo no negociable para

el consumidor final.

Algunos investigadores (Fuente Salcido y Barboza Corona 2010) definen a la
inocuidad como uno de los cuatro grupos béasicos de caracteristicas que, junto con
las nutricionales, las organolépticas y las comerciales, componen la calidad total de
los alimentos. En el siguiente esquema se presenta la relacion entre calidad e

inocuidad.
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Grafica 3: Caracteristica de la calidad total de un alimento
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De la misma manera, Arispe y Tapia (2007) establecen que en las industrias
de alimentos, la inocuidad es un componente esencial de la calidad total y que en
la actualidad, se requiere de un enfoque integrado y profesional para el desarrollo
de éste, para asi asegurar la satisfaccion del cliente, la calidad y la inocuidad de los

productos y procesos.

Continta Miguel Prieto (2008) et al precisando que para la sociedad, la
calidad higiénica y sanitaria constituye un elemento innegociable y de valor absoluto
al considerarse que un alimento no debe causar enfermedad en el consumidor. Por
lo tanto, podemos concluir que la calidad e inocuidad en los alimentos tienen una
amplia relacion con la confianza y satisfaccion de los clientes. Estos conceptos
surgen para proteger la salud del consumidor y satisfacer sus expectativas de

calidad.
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En definitiva, concluimos que la inocuidad es un atributo de calidad que es el
mas importante para el cliente actual y potencial del alimento y que, al garantizar un
parametro alto, la satisfaccion del cliente ira incrementandose. La importancia de la
inocuidad alimentaria radica en la salud del consumidor, por lo tanto, el
establecimiento de métodos y sistemas adecuados para cumplir con este requisito,
mejoraria notablemente la seguridad alimentaria. De las normas destinadas a
cumplir con el fin arriba sefialado, destaca la ISO 22000 edicion 2005: Sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos. Esta norma es la integracion de los
principios del sistema de Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (APPCC)
y de los programas de prerrequisitos dentro de un sistema de gestion del tipo ISO
9001.

3.2 Sistema de Inocuidad ISO 22000.

Con el conocimiento de las definiciones de calidad e inocuidad anteriormente
abordadas, en este apartado se presenta su relacion con el sistema de inocuidad

descrito en la Norma ISO 22000 asi como los componentes que la conforman.

Arce Gonzalez et al (2010) menciona que esta Norma surgié derivado del
aumento de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) en la poblacién
humana, y la diseminacién de agentes etiolégicos que afectan la produccion
comercial de alimentos, concluyendo que estos son puntos estratégicos tanto para
la salud humana como la veterinaria. Arispe y Tapia (2007), indican que en paises
desarrollados e industrializados, la alta exigencia de los clientes por la calidad e
inocuidad de los productos alimenticios que consumen, motivé la implementacién
de Sistemas de Gestién de la Calidad (SGC) que se integrasen con sistemas de
inocuidad, en este sentido hacen alusién al Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Critico (APPCC).

Por lo tanto, la Norma ISO 22000 surge derivado de la busqueda de combinar
la calidad (atributos del producto) con uno muy particular para los alimentos, la
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inocuidad. En este sentido, la Organizacion Internacional para la Normalizacion
(International Organization for Standardization, denominada ISO), elaboré en un
comienzo la Norma Internacional 1SO/15161 en respuesta a la necesidad de
directrices para la implementacion de los requisitos de la 1ISO 9001 (Norma de
Calidad) para aquellas organizaciones involucradas en todos los aspectos de la
industria de alimentos y bebidas, incluyendo las organizaciones relacionadas con
suministro, procesamiento y empaque de alimentos y bebidas.

Limon (2006) menciona que el objetivo principal que persigue la Norma, entre
otros, son: “Conseguir una mejor proteccion del consumidor, con lo que se aumenta
su confianza en los productos y empresas, mediante sus mecanismos de seguridad
alimentaria. Complementa la anterior mencion, expresando que los principios en los

que se basa la Norma, se presenta en un modelo teérico de estructura piramidal:

Grafica 4: Principios de la Norma ISO 22000

lemento
del Sistema de

Gestidn

Principios del Sistema
APPCC

Programa de Prerrequisitos
(BPM y otros aplicables)

Desplegando los principios de la Norma ISO 22000 en los siguientes requisitos:
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Gréfica 5: Requisitos Generales de la Norma ISO 22000
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En definitiva, la Norma ISO 22000 contiene una clara especificacion de los

requisitos para un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos, los cuales

estdn combinados con unos elementos clave reconocidos comunmente para

garantizar la inocuidad de los alimentos en el transcurso de la cadena alimentaria,

hasta el consumidor final, los elementos citados son:

e Programas de prerrequisitos,

Fabricacion (BPM) y normatividad aplicable.

e Principios del sistema APPCC.

e Gestion del sistema.

e Comunicacion interactiva.

basados en

las Buenas Practicas de
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3.3 Elementos del Sistema de Inocuidad.

3.3.1 Requisitos basicos de higiene o Programas de
Prerrequisitos

Uno de los elementos que componen el sistema de inocuidad son los
denominados prerrequisitos, los cuales se expondra su definicién y rol que juegan
en éste, asi como la normatividad mexicana relacionada y aplicable.

Segun la definicion de la Norma 1SO 22000, los Programas de Prerrequisitos

(PPR) son las:

“Condiciones y actividades basicas que son necesarias para mantener a lo
largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la
produccién, manipulacion y provision de productos finales inocuos vy

alimentos inocuos para el consumo humano”.

Y complementa con la siguiente nota:

(..)"Son ejemplos de términos equivalentes: Buenas Practicas Agricolas
(BPA), Buenas Practicas Veterinarias (BPV), Buenas Practicas de
Fabricacion/Manufactura (BPF, BPM), Buenas Practicas de Higiene (BPH),
Buenas Practicas de Produccién (BPP), Buenas Practicas de Distribucion

((BPD), y Buenas Practicas de Comercializacion (BPC).”

Limon (2006) los define como los programas o planes que nos van a permitir
controlar los posibles peligros para la inocuidad del producto que puedan llegarle a
través del ambiente de trabajo, los distintos tipos de contaminaciones y los niveles

de peligro en el producto y su entorno.
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La informacion que se debe considerar para estos planes son:

e Requisitos legales.

e Requisitos de la Norma.

e Los principios derivados del Codex Alimentarius.

e Los requisitos del cliente.

e Cualquier norma nacional, internacional o sectorial aplicable a la actividad de

la empresa.

Como ejemplo de estos prerrequisitos se cuenta con las Buenas Practicas de

Higiene y Seguridad (BPHS), los cuales se definen como:

Principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte vy
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar
gue los productos se fabriqguen en condiciones sanitarias adecuadas y se
minimicen los peligros inherentes durante las diferentes etapas de la cadena

de produccién.

En la normativa mexicana, contamos ya con este tipo prerrequisitos, los
cuales estan contenidos en el Manual de Buenas Practicas de Higiene y Sanidad
(BPHS) distribuido por la Secretaria de Salud en México. Este manual incluye los
lineamientos para ser aplicados en los establecimientos dedicados a la obtencion,
elaboracion, fabricacién, mezclado, acondicionamiento, envasado, conservacion,
almacenamiento, distribucién, manipulacion, transporte y expendio de alimentos y
bebidas, asi como de sus materias primas y aditivos, a fin de reducir los riesgos

para la salud de la poblacién consumidora.
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El Manual de Manual de Buenas Practicas de Higiene y Sanidad (BPHS)

contempla el cumplimiento de la siguiente normativa mexicana:

e NOM-120-SSA1-1994: Préacticas de higiene y sanidad para el proceso de
alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

e NOM-093-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Buenas Practicas de Higiene
y Sanidad en la Preparacion de Alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos

e NOM-128-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Que establece la Aplicacion
de un Sistema de Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos en la

Planta Industrial Procesadora de Productos de la Pesca

Este manual contiene las siguientes practicas y recomendaciones:

Capitulo Subtemas

1.1. Higiene personal

1.2. Enseflanza de la higiene
Personal 1.3. Visitantes

1.4. Enfermedades contagiosas

1.5. Examen medico

. Vias de acceso
. Patios

. Edificios

. Pisos

Edificios, patios, terrenos
e instalaciones

. Pasillos
. Paredes
. Techos

. Ventanas

NN NN D DN DND
© 0 N O U~ W N P

. Puertas
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Capitulo

Subtemas

3.1. Inodoros
3.2. Vestidores y duchas
Instalaciones sanitarias 3.3. Instalaciones para lavarse las manos en zonas
de produccioén
3.4. Instalaciones de desinfeccion
4.1. Abastecimiento de agua
4.2. Drenaje
4.3. lluminacién
Servicios a planta 4.4. Ventilacion
4.5. Recipientes para la basura
4.6. Ductos.
5.1. Equipo y utensilios
5.2. Materiales
5.3. Mantenimiento

Equipamiento

5.4.

mantenimiento sanitario

Recomendaciones especificas para un buen

Proceso

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.
6.7.

Materia prima.

Proceso de elaboracion

Prevencion de la contaminacion cruzada
Envasado

Almacenamiento

Transporte

Evaluacion de la calidad
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Capitulo

Control de plagas

Subtemas

7.1. Consideraciones generales
7.2. Como entran las plagas a una planta
7.3. Formas de controlar las plagas
7.3.1. Insectos
7.3.2. Roedores
7.3.3. P4jaros

Limpieza

. Principios generales

. Programa de inspeccion de higiene
. Personal

. Precauciones

. Métodos de limpieza

. Clasificacién de detergentes

. Eliminacién de capas de grasa

© © o o 0 ©
0 N O U A W N R

. Remocién de particulas de suciedad
8. 9. Prevencion de depdsitos petrificados

8.10. Secado después de la limpieza

Desinfeccion

9.1. Consideraciones generales
9.2. Técnicas de desinfeccion
9.3. Clasificacion de desinfectantes.

9.4. Verificacion de la eficacia de los procedimientos.

En conclusién, el Manual contempla los siguientes temas

e Ensefianza de la higiene, higiene personal, métodos de limpieza en general,

proceso de elaboracion, evaluacion de la calidad, técnicas de desinfeccion

entre otras.
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Los cuales consideramos como prerrequisitos y que se deben de contemplar

para el sistema de inocuidad.

3.3.2 Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

Uno de los elementos que componen el sistema de inocuidad es el Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC, HACCP por sus siglas en inglés),
en este apartado se expondra su definicidn, el rol que juega en el sistema y los

pasos y metodologia para implementarlo.

La Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO, por sus siglas en inglés) (2002) adiciona que el APPCC tiene fundamentos
cientificos y caracter sistematico, que permiten identificar peligros especificos y

medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.

Arce Gonzalez et al (2006) indica que el sistema APPCC es un concepto de
calidad que presupone la produccion de alimentos inocuos, con niveles cada vez
mas seguros y hasta nulos de microorganismos, residuos de plaguicidas, metales

pesados, medicamentos y otras sustancias quimicas o dafios fisicos.

Por lo tanto, el APPCC cumple con fundamentos cientificos y de caracter
sistematico, el cual nos brinda el aseguramiento en la produccion de alimentos
sanos e inocuos y que, para fines de esta investigacion, es compatible con sistemas

de gestion de calidad 1SO.

3.3.2.1 Principios del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control

Los principios del Sistema de APPCC establecen los fundamentos de los
requisitos para la aplicacion del Sistema de APPCC, y consiste en los siete

principios siguientes:

PRINCIPIO 1 Realizar un analisis de peligros.
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Identificar los peligros potenciales asociados a la produccién de alimentos en
todas las fases, desde la produccion primaria, la elaboracién, fabricacion y
distribucion hasta el lugar de consumo. Evaluar la posibilidad de que surjan uno o

mas peligros e identificar las medidas para controlarlos.

PRINCIPIO 2 Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Determinar los puntos, procedimientos o fases del proceso que pueden
controlarse con el fin de eliminar los peligros o, en su defecto, reducir al minimo la
posibilidad de que ocurra(n).

El término «fase» se emplea aqui con el significado de cualquier etapa en el
proceso de produccion o fabricacion de alimentos, incluidos la recepcion y/o
produccion de materias primas, recoleccion, transporte, preparacion de férmulas,
elaboracion, almacenamiento, etc.

PRINCIPIO 3 Establecer un limite o limites criticos.

Establecer un limite o limites criticos que deben ser cumplidos para asegurar

que los puntos criticos de control (PCC) estén bajo control.

PRINCIPIO 4 Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

Establecer un sistema para vigilar el control de los PCC mediante pruebas u

observaciones programadas.

PRINCIPIO 5 Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse
cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no estéa controlado.
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PRINCIPIO 6 Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar

que el Sistema de APPCC funciona eficazmente.

PRINCIPIO 7 Establecer un sistema de documentacion sobre todos los

procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

3.3.2.2 Directrices para la aplicacion del sistema de Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control

Las directrices ofrecen orientaciones generales para la aplicacion practica de
los principios anteriores y se cimentan en las siguientes tareas, de acuerdo al

siguiente esquema:

Gréfica 6: Secuencia l6gica para la aplicacion del sistema APPCC

1} Formacién de un equipo de APPCC |
B | Descripcion del producto I
| Identificacion del uso al que ha de destinarse I
o | Elaboracion de un diagrama de flujo I
B | Verificacidn in sity del diagrama de flujo I
Enumeracion de todos los posibles peligros, ejecucidn
B de un anilisis de peligros y estudio de las medidas
para controlar los peligros identificados
| Determinacién de los PCC |
ﬂ | Establecimiento de limites criticos para cada PCC I
a Establecimiento de un sistema de vigilancia
para cada PCC
m | Establecimiento de medidas correctoras I
m | Establecimiento de procedimientos de verificacidn I
m Establecimiento de un sistema de documentacion
y registro
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i. Formacion de un equipo de APPCC

La organizacion debe asegurarse de que dispone de los conocimientos y
competencia técnica adecuados para sus productos especificos a fin de formular
un plan de APPCC eficaz. Para lograrlo, lo ideal es crear un equipo
multidisciplinario. Cuando no se disponga de tal competencia técnica en la propia
empresa debera recabarse asesoramiento especializado de otras fuentes como,
por ejemplo, asociaciones comerciales e industriales, expertos independientes y
autoridades de reglamentacion, asi como de la literatura sobre el sistema de
APPCC y la orientacién para su uso (en particular guias para aplicar el sistema de
APPCC en sectores especificos). Es posible que una persona adecuadamente
capacitada que tenga acceso a tal orientacién esté en condiciones de aplicar el
sistema de APPCC en la organizacion. Se debe determinar el ambito de aplicacion
del plan de APPCC, que ha de describir el segmento de la cadena alimentaria
afectado y las clases generales de peligros que han de abordarse (por ejemplo, si

abarcaréa todas las clases de peligros o solamente algunas de ellas).

ii. Descripcion del producto

Debe formularse una descripcion completa del producto, que incluya tanto
informacion pertinente a la inocuidad como, por ejemplo, su composicion,
estructura  fisicoquimica (incluidos Aw, pH, etc.), tratamientos
microbicidas/microbiostaticos aplicados (térmicos, de congelacion, salmuerado,
ahumado, etc.), envasado, duracién, condiciones de almacenamiento y sistema de

distribucion.

iii.  Determinacion del uso previsto del producto

El uso previsto del producto se determina considerando los usos que se

estima que ha de darle el usuario o consumidor final.
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iv. Elaboraciéon de un diagrama de flujo

El equipo de APPCC debe construir un diagrama de flujo. Este ha de abarcar
todas las fases de las operaciones relativas a un producto determinado. Se podra
utilizar el mismo diagrama para varios productos si su fabricacion comporta fases
de elaboracion similares. Al aplicar el sistema de APPCC a una operacion
determinada, deberan tenerse en cuenta las fases anteriores y posteriores a dicha

operacion.

v. Confirmacién in situ del diagrama de flujo

Deberan adoptarse medidas para confirmar la correspondencia entre el
diagrama de flujo y la operacion de elaboracion en todas sus etapas y momentos,
y modificarlo si procede. La confirmacion del diagrama de flujo debera estar a cargo
de una persona o0 personas que conozcan suficientemente las actividades de

elaboracion.

vi. Compilacién de una lista de los posibles peligros relacionados con
cada fase, realizacion de un andlisis de peligros y examen de las

medidas para controlar los peligros identificados

El equipo de APPCC debe compilar una lista de todos los peligros que
pueden razonablemente preverse en cada fase de acuerdo con el ambito de
aplicacion previsto, desde la produccion primaria, pasando por la elaboracion, la

fabricacion y la distribucion hasta el momento del consumo.

Debido a una manipulacion incorrecta de los alimentos, se pueden originar

tres tipos de riesgos:

Peligros fisicos: Son aquellos provocados por la presencia de cualquier
material o elemento extrafio, que en condiciones normales no se encuentra en los
alimentos, y que puede provocar enfermedades o dafio al consumidor. (Ejemplos:

trozos de cristal, huesos, etc.)
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Peligros quimicos: Son aquellos que se producen por la presencia de
sustancias quimicas o toxicas en los alimentos. (Ejemplos: productos de limpieza,

medicamentos, etc.)

Peligros bioldgicos: Son debidos a la presencia de microorganismos en los
alimentos que dan lugar a enfermedades alimentarias. También los insectos y
roedores pueden ser causa de riesgo biologico, debido a su presencia en los

alimentos, ademas de ser repulsivos para el consumidor.

A continuacién, el equipo de APPCC debe llevar a cabo un analisis de
peligros para identificar, en relacion con el plan de APPCC, cuéles son los peligros
que es indispensable eliminar o reducir a niveles aceptables para poder producir

un alimento inocuo.

Al realizar el andlisis de peligros deberan considerarse, siempre que sea

posible, los siguientes factores:

e la probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos
nocivos para la salud;

e la evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

e la supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;

e la produccién o persistencia de toxinas, agentes quimicos o fisicos en
los alimentos; y

e las condiciones que pueden dar lugar a lo anterior.

Debe analizarse qué medidas de control, si las hubiera, se pueden aplicar en
relacion con cada peligro. Puede que sea necesario aplicar mas de una medida
para controlar un peligro o peligros especificos, y que con una determinada medida

se pueda controlar méas de un peligro.
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vii. Determinacién de los Puntos Criticos de Control (PCC)

Es posible que haya mas de un PCC en el que se aplican medidas de control

para hacer frente a un mismo peligro. La determinacién de un PCC en el sistema

de APPCC se puede facilitar con la aplicacion de un arbol de decisiones) en el que

se indica un enfoque de razonamiento logico. El arbol de decisiones debera

aplicarse de manera flexible, considerando si la operacién se refiere a la

produccion, el sacrificio, la elaboracion, el almacenamiento, la distribucion u otro

fin, y debera utilizarse como orientacion para determinar los PCC. Este ejemplo de

arbol de decisiones puede no ser aplicable a todas las situaciones, por lo que

podran utilizarse otros enfoques. Se recomienda que se imparta capacitacion para

la aplicacion del arbol de decisiones.

Gréfica 7: Ejemplo de una secuencia de decisiones para identificar los PCC

P!|

;Existen medidas preventivas de control?

. v ]

si NO

Modificar la fase, proceso o producto

l

razon de inocuidad?

.

NO —® Mo es un PCC —® Parar*

v

P2

;Ha sido la fase especificamente concebida para i
eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible Sl
presencia de un peligroi**

v

NO

P3

identificados superior a los niveles aceptables, o podrian

;Podria producirse una contaminacidn con peligros
estos aumentar a niveles inaceptables?**

v

Si NO —» Noesun PCC —» Parar®

P4

su posible presencia a un nivel aceptable

;5e eliminardn los peligros identificados o se reducird
en una fase posterior?**

L L

b

;5e necesita control en esta fase por » si

r

Si NO —p PUNTO CRITICO DE CONTROL

v

No es un PCC —— Parar®

*  Pasar al siguiente peligro identiicado del proceso describo.
** Losniveles acepiables & inaceptables necesitan serdefinidos leniendoen cuenta los objetivos globales cuando se
idantifican los PCC del plande APPCC.
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Si se identifica un peligro en una fase en la que el control es necesario para
mantener la inocuidad, y no existe ninguna medida de control que pueda adoptarse
en esa fase o en cualquier otra, el producto o el proceso deberan modificarse en

esa fase, o en cualquier fase anterior o posterior, para incluir una medida de control.

viii.  Establecimiento de limites criticos para cada PCC

Para cada punto critico de control, deben especificarse y validarse limites
criticos. En algunos casos, para una determinada fase se fijara mas de un limite
critico. Entre los criterios aplicados suelen figurar las mediciones de temperatura,
tiempo, nivel de humedad, pH, Aw y cloro disponible, asi como parametros
sensoriales como el aspecto y la textura. Los limites criticos deberan ser

mensurables.

ix. [Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

La vigilancia es la mediciébn u observacion programadas de un PCC en
relacion con sus limites criticos. Mediante los procedimientos de vigilancia deben
poderse detectar una pérdida de control en el PCC. Ademas, lo ideal es que la
vigilancia proporcione esta informacion a tiempo como para hacer correcciones que
permitan asegurar el control del proceso para impedir que se infrinjan los limites
criticos. Siempre que sea posible, los procesos deberan corregirse cuando los
resultados de la vigilancia indiquen una tendencia a la pérdida de control en un PCC,
y las correcciones deberan efectuarse antes de que se produzca una desviacion.
Los datos obtenidos gracias a la vigilancia deberan ser evaluados por una persona
designada que tenga los conocimientos y la competencia necesarios para aplicar
medidas correctivas, cuando proceda. Si la vigilancia no es continua, su cantidad o
frecuencia deberan ser suficientes como para garantizar que el PCC esta
controlado. La mayoria de los procedimientos de vigilancia de los PCC deberan
efectuarse con rapidez porque se referiran a procesos continuos y no habra tiempo

para ensayos analiticos prolongados. Con frecuencia se prefieren las mediciones
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fisicas y quimicas a los ensayos microbiolégicos, porque pueden realizarse

rapidamente y a menudo indican el control microbiol6gico del producto.

Todos los registros y documentos relacionados con la vigilancia de los PCC
deberan estar firmados por la persona o personas que efectian la vigilancia y por

el funcionario o funcionarios de la empresa encargados de la revision.

Xx. Establecimiento de medidas correctivas

Con el fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberan

formularse medidas correctivas especificas para cada PCC del sistema de APPCC.

Estas medidas deben asegurar que el PCC vuelve a estar controlado. Las
medidas adoptadas deberan incluir también un adecuado sistema de eliminacion
del producto afectado. Los procedimientos relativos a las desviaciones y la
eliminacion de los productos deberan documentarse en los registros del sistema de
APPCC.

xi.  Establecimiento de procedimientos de comprobacion

Deberan establecerse procedimientos de comprobacion. Para determinar si
el sistema de APPCC funciona correctamente, podran utilizarse métodos,
procedimientos y ensayos de comprobacion y verificacion, en particular mediante
muestreo aleatorio y analisis. La frecuencia de las comprobaciones debe ser

suficiente para confirmar que el sistema de APPCC esta funcionando eficazmente.

La comprobacion debe efectuarla una persona distinta de la encargada de la
vigilancia y las medidas correctivas. En caso de que algunas de las actividades de
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comprobacion no se puedan llevar a cabo en la empresa, podran ser realizadas por

expertos externos o terceros calificados en nombre de la misma.

Entre las actividades de comprobacion pueden citarse, a titulo de ejemplo,

las siguientes:

e Examen del sistemay el plan de APPCC y de sus registros;

e Examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacién de
productos;

e Confirmacioén de que los PCC siguen estando controlados;

e Cuando sea posible, las actividades de validacion deberan incluir
medidas que confirmen la eficacia de todos los elementos del sistema
de APPCC.

xii.  Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

Para aplicar un sistema de APPCC es fundamental que se apliquen practicas
de registro eficaces y precisas. Debe documentarse los procedimientos del sistema
de APPCC, y los sistemas de documentacion y registro deberan ajustarse a la
naturaleza y magnitud de la operacion en cuestion y ser suficientes para ayudar a
las empresas a comprobar que se realizan y mantienen los controles de APPCC. La
orientacién sobre el sistema de APPCC elaborada por expertos (por ejemplo, guias
de APPCC especificas para un sector) puede utilizarse como parte de la
documentacion, siempre y cuando dicha orientacion se refiera especificamente a

los procedimientos de elaboracion de alimentos de la empresa interesada.

e Se documentaran, por ejemplo:
o El analisis de peligros;
o La determinacion de los PCC,;

o La determinacion de los limites criticos.
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e Se mantendran registros, por ejemplo, de:
o Las actividades de vigilancia de los PCC
o Las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes
o Los procedimientos de comprobacion aplicados
o Las modificaciones al plan de APPCC

3.3.2.3 Requisitos de Gestion, Comunicacion y Mejora

Los Requisitos que complementan el sistema de inocuidad estan definidos

en la Norma ISO 22000 de la siguiente manera:
a) Documentacion del sistema

Establecer, documentar, implementar y mantener un sistema eficaz de
gestion de la inocuidad de los alimentos y actualizarlo cuando sea

necesario, de acuerdo con los requisitos de esta horma internacional.

La documentacion debe incluir:
e La Politica de Inocuidad de los Alimentos y sus objetivos.
e Procedimientos documentados requeridos por la norma.
e Registros necesarios para el cumplimiento de los requisitos.
e Cualquier documento necesario para el funcionamiento eficaz del

sistema.

b) Responsabilidad de la Direccion

No es posible tener éxito si no se cuenta con un impulso y un respaldo total

por parte de la Alta Direccion de la empresa.

Se puede evidenciar con las siguientes acciones:
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Demostrando que sus objetivos empresariales son compatibles
con la inocuidad de los alimentos producidos.

Comunicando a todo el personal la importancia de cumplir todos
los requisitos relacionados con la norma, la legislacion vigente y
los acuerdos con clientes, en lo relativo a la inocuidad de los
alimentos.

Definiendo y estableciendo la Politica de Inocuidad de los
Alimentos de la organizacion.

Asegurandose de que se planifica y mantiene en su integridad el
Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.
Asegurandose de que las responsabilidades y jerarquias en
relacion al Sistema estan definidas y son comunicadas a toda la
organizacion.

Designando al lider del Equipo de la Inocuidad de los Alimentos.
Asegurandose que se establecen dispositivos eficaces de
comunicacion, tanto externa como interna, que garanticen la
informacion necesaria sobre las cuestiones relacionadas con la
inocuidad de los alimentos.

Estableciendo procedimientos que permitan hacer frente a
situaciones de emergencia que afecten a la organizacion.
Revisando, con una frecuencia dada, el Sistema, con el fin de
asegurarse de que se mantiene su eficacia, adecuacion a los

requisitos y se mejora continuamente.

c) Gestion de los recursos

Esta provision de medios debe abarcar los campos de:

Recursos humanos, asignando al sistema las personas
necesarias, con la competencia, educacion, formacién vy

experiencia adecuadas.
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e Infraestructura, proporcionando todos los recursos necesarios para
permitir que la organizacion cumpla con los requisitos de la Norma.
e Ambiente de trabajo, facilitando los recursos para que el ambiente

pueda cumplir con los requisitos de la Norma.
d) Validacion, verificacion y mejora del sistema.
Se debe planificar e implementar los procesos necesarios para validar las

medidas de control y/o las combinaciones de medidas de control, y para

verificar y mejorar el sistema de gestiéon de la inocuidad de los alimentos”.
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Capitulo 4. Diseno del sistema de la
inocuidad para el pulque

"La calidad nunca es un accidente, siempre resulta de cuatro cosas:
intencién, esfuerzo sincero, direccion inteligente y ejecutoria con talento"
W. Foster

En este capitulo se aplica la metodologia y el marco tedrico conceptual para
la implementacion del sistema de inocuidad para producir y comercializar pulque a
granel en México contemplando los requisitos planteados en la Norma ISO 22000
edicion 2005.

4.1 Requisitos de gestion, Comunicacion y Mejora

Para determinar este requisito del sistema de gestién de la Inocuidad, se

debe realizar las siguientes actividades:

Evaluacion de la conveniencia de la implementacion.
Implicacion de la Direccion.

Diagnostico de la situacion actual.

Designacién del equipo de la inocuidad de Pulque.
Definicion del organigrama y responsabilidades.
Definicién de la politica de inocuidad del Pulque.
Establecimientos de objetivos.

Planificacion del sistema de gestion.

© © N o g s~ wDdhP

Comunicacion del proyecto.

Dado que la presente investigacion no esta relacionada con una organizacion

en particular, haremos referencia al proyecto bajo el nombre de una organizacion
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ficticia, bajo el nombre genérico denominado “El Tlachique™. Por lo tanto, los pasos
para la implementacion de un sistema de inocuidad seran estandares y se podran
replicar en alguna organizacion en particular respetando el esquema basico y los
requisitos, personalizandolo hasta el ultimo detalle para la organizacién de que se

trate.

El factor decisivo para tener un sistema de gestion implementado y
funcionando con eficacia, es que la Alta Direccion evalué la necesidad o la
conveniencia (0 ambas) de implementar un sistema de gestion, particularmente para
este caso de la gestion de inocuidad. Ante la problemética planteada en la presente
investigacion, la necesidad y conveniencia las presentamos en el capitulo de la
situacion problematica, concluyendo que la implementacién de este sistema
generard beneficios expresados en el aumento del consumo del producto,
aumentando la calidad de pulque mediante el seguimiento y evaluacién de los
procedimientos aplicados a fin de mejorar la calidad, la inocuidad del producto y la

satisfaccion de los clientes.

Uno de los puntos que brinda a la organizacién el conocimiento de saber en
donde esta parado y qué es importante para “despegar” este proyecto, es el analisis
/| diagndéstico inicial. Los datos importantes para recabar estos puntos son los

siguientes:

a) Actividad de la empresa.

b) Organigrama.

c) Procesos y productos / servicios.

d) Clientesy proveedores, asi como sus requisitos.

e) Recursos disponibles (Materiales, Financieros y Humanos).

5 Tlachique (Del nahuatl tlachiqui, el que raspa).1. m. Méx. aguamiel (I jugo del maguey). Real Academia
Espafiola.
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Para cumplir con este requisito, podemos realizar una presentacion general

de “El Tlachique”, de acuerdo a lo siguiente:

Mision de “El Tlachique”

“El Tlachique” tiene como misién brindar pulque de gran calidad, basado en
un estricto control de los insumos, del proceso de elaboracion y fermentacion asi
como del pulque terminado, garantizando de esta manera la entrega oportuna y la

satisfaccion de los clientes.
Organizacion de “El Tlachique”

“El Tlachique” est4 organizado de manera en la que se puedan abarcar los
procesos relacionados con el negocio. Esta organizacion esta definida de la

siguiente manera:

Gréfica 8: Organigrama de “El Tlachique”

Gerente
Administrativo

Alta Direccidon

Supervisor
General

Mandos medios

Responsable Gestor de
Produccion Vendedor Calidad e

(Mayordomo) Inocuidad

Operativos

Personal

Tlachiquero Capitan

Limpieza
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Producto y procesos de “El Tlachique”

“El Tlachique” tiene definidos los siguientes Macroprocesos y Subprocesos

para cumplir su Mision organizacion.

Gréfica 9: Macroprocesos y Subprocesos de “El Tlachique”

Extraccion de Aguamiel

¢ Capado de Maguey

¢ Afiejado del Maguey

e Picado de Maguey

e Raspado de Maguey

¢ Absorcion y Transportacion de
Aguamiel

¢ Control de Calidad Aguamiel

Procesamiento del Pulque

* Cultivo de semilla de Pulque

*Procesar pulque de punta

¢ Control de Calidad de pulque de
semilla y de puntas

e Fermentacion para obtener
pulque comercial

¢ Control de Calidad Pulque
Comercial

Logistica de Pulque

* Almacenamiento
¢ Distribucién y Venta

El producto a elaborar se denomina Pulque, que para términos de esta
presentacion se define como la bebida fermentada de bajo contenido alcohdlico, no
clarificada, de color blanco, acida, de aspecto viscoso elaborada mediante el empleo

como substrato fermentable del aguamiel obtenido del maguey pulquero.

Al haber evaluado la conveniencia de la implementacion, la evaluacion de la
organizacion y que el compromiso esté sélido y firme para la realizacién del
proyecto, la Alta Direccién debe designar a las personas que van a llevar el peso de
éste proceso. Por lo tanto, se debe designar a los componentes del Equipo de
Inocuidad de los Alimentos y al Lider del Equipo. Al visualizar una organizacion
micro o pequefa y de acuerdo al organigrama antes expuestos, se determina que

Pagina | 42



el Lider del equipo sea el Responsable de la Calidad e Inocuidad del producto. El

equipo estara conformado por el Gerente Administrativo y el Supervisor General.

Al tener conjuntado al equipo, “El Tlachique” se debe alinear para caminar
rumbo a un objetivo en comun, es decir, las directrices relativas a la inocuidad,
dando resultado a la elaboracion de la Politica de la Inocuidad para la elaboracion
del Pulque. Esta politica debe ser definida, documentada y comunicada al resto de

la organizacion.

“La Politica de “El Tlachique” se basa en la satisfaccion de las necesidades
y expectativas de los clientes mediante la elaboracion de pulque inocuo y de calidad,
basados en un estricto control de procesos, el cumplimiento de la normativa de
seguridad alimentaria, la adecuada organizacibn de recursos para la mejora
continua; asi como el compromiso y eficiencia del personal para garantizar su

entrega oportuna a los clientes”.

Junto a la Politica, se debe definir unos objetivos, los cuales deben ser
medibles, con el fin de comprobar si el sistema va por buen camino, 0 se estanca,
o0 retrocede. Estas revisiones son importantes ya que nos permite entrar al ciclo de

mejora continua.

La siguiente actividad a realizar es la Planificacion del Sistema de Gestion
para la elaboracion del Pulque, con el fin de identificar los potenciales peligros,
comunicarlos y evaluar periddicamente el sistema de gestion. El Lider del Equipo
de la Inocuidad de los Alimentos (Gestor de Calidad e inocuidad del Pulque) debe

elaborar un documento con los recursos financieros y humanos asi como las
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actividades necesarias para el desarrollo e implementacion, conteniendo minimo lo

siguiente:

e Documentacién a elaborar.

e Responsables de los documentos.

e Plazos de cada actividad.

e Actividades necesarias de formacion.

e Auditorias

La Direccion (Gerente Administrativo) debe comunicar al personal de la
organizacién la implementacién que se esta desarrollando, los plazos teéricos de
ésta y las repercusiones sobre cada uno de los procesos implicados. Ademas, debe
darles informacion y concientizarlos mediante una serie de actividades ya sean

cursos o platicas sobre el tema y el papel que juegan para lograr este objetivo.

4.2  Requisitos basicos de higiene o Planes de Prerrequisitos y
Plan APPCC

Para determinar estos requisitos del sistema de gestion de la Inocuidad, se

debe realizar las siguientes actividades:

Establecimiento de Programas de Prerrequisitos (PPR).
Fichas de Materias primas y Producto Final.

Ficha de uso previsto.

Elaboracion de diagramas de flujo.

Identificacion y evaluacién de peligros

Seleccion de medidas de control.

Establecimiento del Plan APPCC.

Actualizacion de la informacion.

© © N o o s~ 0w P

Control y Manejo del producto no conforme.

10.Procedimiento de monitoreo y verificacion.
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11.Procedimiento de actualizacion.

12.Mejora continua.

4.2.1 Programa de Prerrequisitos (PPR)

“El Tlachique” debe empezar por establecer los Programas de Prerrequisitos
y los de Prerrequisitos operativos. Estos prerrequisitos estan basados en el Manual
de Buenas Practicas de Higiene y Sanidad distribuido por la Secretaria de Salud en
México. Este manual se debe aplicar en los procesos de calidad e inocuidad en la

elaboracion del pulque ya que se cubririan los aspectos siguientes:

a) Higiene del personal de “El Tlachique”

b) Las instalaciones de “El Tlachique”

c) Las instalaciones sanitarias de “El Tlachique”

d) Servicios recibidos por “El Tlachique”

e) El equipo y material de “El Tlachique”

f) Cuidados de higiene y limpieza en los procesos de “El Tlachique”
g) Control de plagas a aplicar en “El Tlachique”

h) Métodos de limpieza de “El Tlachique”

i) Métodos de desinfeccidon de “El Tlachique”

4.2.2 Fichas de Materias primas y Producto Final (y de uso
previsto).

El Equipo de la Inocuidad de los Alimentos deberia continuar, siguiendo las
Directrices del Sistema APPCC, por la ficha de materias primas y producto final, en
el cual se describa completamente el producto, que incluya informacién pertinente
sobre su inocuidad, su composicién, estructura fisico-quimica (incluidos aw, pH,
etc.), envasado, durabilidad, condiciones de almacenamiento y sistema de

distribucion.
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Las fichas de materias primas y producto final son las siguientes:

El T lachique

Ficha técnica de producto

Versién 1

Nombre del Producto

Aguamiel

Descripcion del
producto

El jugo que se obtiene mediante el raspado previo del cajete o
cavidad central del maguey pulquero.

Clasificaciéon

El aguamiel se clasifica en 2 tipos, con un solo grado de calidad.
TIPO I.- Es el producto que cumple y debe satisfacer las
especificaciones anotadas en la Tabla de Caracteristicas siguiente.
TIPO Il.- Es el producto que cumple y debe satisfacer las
especificaciones anotadas en la Tabla de Caracteristicas siguiente.

Caracteristicas
importantes

TIPC I TIFO 1x
AT MAN Ne menor de:
6.6 7-5 .5
s 7 4.5
535 100 27
1 17 7
a 12 6
2 | 3
2 & 0.20
-/ 300 Goo 100
’y 1O nl 300 430 180
No mayor de:
Acides {comoc &ci
de ot T 0.90 1.03 L. oo

Caracteristicas
organolépticas

Es un liquido traslucido, de color ambarino, de olory sabor (dulce)
caracteristicos que se aprecian mediante prueba de catado.

Consideraciones para
el almacenamiento

Barrica o Tinacal

Tipo de conservacién

Temperatura ambiente

Presentaciony
empaques comerciales

Instrucciones para el
etiquetado

Cada envase debe llevar impresas, en forma destacaday
perfectamente legibles, las siguientes indicaciones:

Nombre el producto, contenido neto expresado en litros, lugar de
envasamiento y nombre o razén social del productor.

Métodos de Prueba

NMX-V-017 Determinacién del Extracto Seco y Cenizas en Bebidas
Alcohdlicas.

NMX-V-024 Determinacidon de la Densidad (grados Beaumé).
NMX-V-029 Determinacién de Proteinas.

NMX-V-040 Determinacidn de ReductoresTotales y directos (en
glucosa).

NMX-V-041 Determinacion de pH.

NMX-V-043 Determinacién de la Acidez Total.

NMX-V-045 Determinacién el Indice de Refracciéon a 20 5C, con el
Refractémetro de inmersidén.

NMX-F-111 Determinacidén de Sdélidos Totales.
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El T lachique

Ficha técnica de producto

Version 1

Nombre del Producto

Pulque

Descripcion del
producto

Bebida fermentada de bajo contenido alcohdlico, no clarificada, de
color blanco, acida, de aspecto viscoso elaborada mediante el
empleo como substrato fermentable del aguamiel obtenido del
maguey pulquero.

Clasificacion

El pulgque se clasifica en 2 tipos con un grado de calidad cada uno:
TIPO I.- Pulque de semillay puntas.
TIPO Il.- Pulgue comercial.

Caracteristicas
importantes

ESPECIFICACIONES TIPO | TIPO I
MINIMO MAXIMO | MINIMO MAKIMO

Grado refractométrico
(Refractfimetro de inmersidny | 32 35 25 Soo
a 20°C,
Indice de refraccidn (Refrac-
tdmetro Abbe) a 20°C. 1.3330 1.3406 1.3365 1.3380

pH 237 4.2 3.8 4.0
Acidez total (dcido l4ctico)
/100 ml. 0.40 0.75 040 0.70
Reductores totales (glucosay
g/100 ml 0.10 0.80 020 0.50
Grado alcohdlico % de alco-
hol por wolumen, 5} 9 4.0 0.6

Caracteristicas
organolépticas

El Color debe ser blanco de cualquiera de los dos tipos.

Consideraciones para
el almacenamiento

Barrica o Tinacal

Tipo de conservacion

Temperatura ambiente

Presentaciény
empaques comerciales

Recipientes de vidrio etiquetados.

Instrucciones para el
etiquetado

Etiqueta con los siguientes datos: Nombre del producto, tipo,
numero del envase, nombre del propietario, contenido neto
expresado en litros, lugar de envasamiento, nombre o razén social
del productor, Registro Federal de Causantes, niumero de registro
del tinacal, fecha de envasamiento y de caducidad y la Leyenda
"PRODUCIDO EN MEXICO"

Métodos de Prueba

NMX-V-045 indice de refraccién.

NMX-K-048 indice de refraccion (ABBE) A 20°C.
NMX-V-041 pH

NMX-V-042 Acidez total.

NMX-V-040 Reductores totales (glucosa).
NMX-V-043 Grado alcohdlico.
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Con las fichas técnicas del producto y del insumo principal (Pulgue y

Aguamiel, respectivamente), de define el uso previsto del pulque para consumo

humano, ya sea en forma directa o como ingrediente de salsas y bebidas

mezcladas.

4.2.3 Elaboracion de diagramas de flujo.

Para la siguiente fase de la implementacion, se requiere construir el diagrama

de flujo de los procesos de “El Tlachique”.

Los diagramas de flujo se determinaron de la siguiente manera:

1) Extraccién de aguamiel

Grafica 10: Proceso y diagrama de flujo de la extraccion de aguamiel

Capar el Maguey

¢ Corte en la base del vastago
para evitar que esta se efectue

Afiejar el Maguey

e Dejar transcurrir 5 a 6 meses

Picar el Maguey

e Formacion manual de la
cavidad o cajete del maguey.

Controlar la Calidad del
Aguamiel

e Realizar métodos de prueba
para cumplir especificaciones.

Absorber y Transportar
el aguamiel
*El aguamiel se absorbe de la

cavidad o cajete del maguey
para trasladarlo al Tinacal.

Raspar el Maguey

¢ “Raspar” las orillas de la
cavidad o cajete para evitar la
cicatrizacion y estimular la
produccion del aguamiel.

Pagina | 48




Inicio

Seleccionar maguey

(—\_ Espera

ojas central €}
abiertas?

Si
A 4

Cortar base del
véstago (Capar
maguey)

A 4

Esperar5a
6 meses

Picar maguey

Raspar maguey

Absorber maguey

4

Traslado al Tinacal

Colar aguamiel

Control calidad
Aguamiel

Clasificary
almacenar

Péagina | 49



Proceso: Extraccion del Pulque
Guia de trabajo:

1. Capado de Maguey: Seleccionar el maguey (madurez entre los 8 y los 12
afos) que es el momento en que se abren las puntas de las hojas centrales,
éste ya se encuentra en condiciones de ser sometida a la practica de
"capazon”. Corte en la base del vastago, de la floracion, para evitar que esta
se efectue.

Herramienta
Barreta: Barra de fierro con un extremo puntiagudo y otro aplanado y con
filo; ambos extremos estan calzados con acero.

Coa de corte: Instrumento de hierro con un extremo circular, calzado de
acero y mango de madera.

2. Aiejado del Maguey: Dejar transcurrir 5 a 6 meses para que la planta,
después de ser "capada", alcanza las condiciones que son favorables para
la obtencién del aguamiel, mediante el raspado.
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3. Picado de Maguey: Es la formacién manual de la cavidad o cajete del
maguey, hasta un diametro que esté de acuerdo con el tamafio de la planta;
dando a los restos del material picado tiempo suficiente para lograr
repetidamente las condiciones favorables a la explotacion de la planta.

Herramienta

Machete: Cuchillo grande que sirve para desmontar, cortar la cafia de
azucar y otros usos.

Barreta: Barra de fierro con un extremo puntiagudo y otro aplanado y con
filo; ambos extremos estan calzados con acero.
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4. Raspado de Maguey: “Raspar” con cortes finos y cuidadosos las orillas de
la cavidad o cajete del maguey para evitar la cicatrizacion y estimular la
produccién del aguamiel.

Herramienta

Raspador: Llamado también cucharilla o ocaxtle. Instrumento de forma
eliptica con un doblez en toda su orilla como de 12 mm. Forma, con el cuerpo
hacia dentro, un angulo agudo, es muy cortante y esta provisto de un mango
de madera.
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5. Absorcion y Transportacién del aguamiel: Etapa donde aguamiel se
absorbe de la cavidad o cajete del maguey para trasladarlo al Tinacal. El
aguamiel se transporta en recipientes de plastico (garrafon).

Herramienta

Acote: Calabazo hueco con el que se extrae el aguamiel del cajete de
maguey. Este instrumento esta perforado en ambos extremos y se le
adapta en la punta mas delgada un casquillo de cuerno de res.

*Para extraer el aguamiel, el “tlachiquero” hace succion por el lado més
ancho, colocando un dedo en el orificio inferior, a manera de valvula, para
impedir que el aguamiel se escape.
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6. Colado de aguamiel: El Capitan debe colar el aguamiel mediante una
Zaranda (Cedazo / Colador) para eliminar los agentes vivos y verterlo en la
tina para su control de calidad.

7. Control de Calidad del Aguamiel: Etapa de muestreo para determinar el
tipo de Aguamiel (Tipo I o Tipo II).
a. Aguamiel Tipo I: Aguamiel para producir Pulque Tipo | (Pulque de
Semillas y Punta)
b. Aguamiel Tipo 2: Aguamiel para producir Pulque Tipo Ill(Pulque
Comercial)

Los métodos de prueba para revisar estas especificaciones son:

I.  Determinacion del Extracto Seco y Cenizas en Bebidas Alcohdlicas.
(NMX-V-017)
Il.  Determinacién de la Densidad (grados Beaumé). (NMX-V-024)
lll.  Determinacién de Proteinas. (NMX-V-029)
IV.  Determinacion de Reductores Totales y directos (en glucosa). (NMX-
V-040)
V. Determinacion de pH. (NMX-V-041)
VI.  Determinacion de la Acidez Total. (NMX-V-043)
VIl.  Determinacion el indice de Refraccion a 20 5C, con el Refractdmetro
de inmersion. (NMX-V-045)
Determinacion de Solidos Totales. (NMX-F-111)
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2) Procesamiento y logistica del pulque

Gréafica 11: Proceso y diagrama de flujo para elaborar pulque

Cultivar semilla de pulque (Tipo 1)

o Se esteriliza la tina de madera para
la semilla.

* Se vierte el aguamiel extraido de
calidad tipo I.

¢ Se tapa y se deja aproximadamente
40 dias.

Almacenamiento y Distribucion

 Se identifican por tipo de Pulque.
e Envasado y Etiquetado de pulque.

Procesar pulque de punta (Pulque de

Tipo 1)

* Se comienza a verter 3-4 litros de
aguaimiel Tipo | diariamente por 20
dias mas.

Al pasar esos 60 dias, se vierte en

otra barrica previamente

Control de Calidad de pulque de
semilla y de puntas

¢ Realizar métodos de prueba para
cumplir especificaciones.

Control de Calidad de pulque
comercial Tipo Il

* Realizar métodos de prueba para
cumplir especificaciones.

Fermentacidn para obtener Pulque

comercial (Tipo 1)

o Se esteriliza la tina de madera para
la produccion del pulque.

 Se vierte el aguamiel extraido de
calidad tipo 1 o Il
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Proceso: Procesamiento del Pulque
Guia de trabajo:

1. Cultivo de semilla de pulque (Tipo I): Es una cantidad considerable de
aguamiel que se deja fermentar por tres dias en una tina de madera de pino,
posteriormente se agrega mas aguamiel y se deja aproximadamente 40 dias
hasta que obtiene una consistencia espesa, una vez que esta semilla esta
lista es como un concentrado que se va mezclando con nuevo aguamiel.

a) Se esteriliza la tina de madera para la semilla (capacidad de 200-250
litros), se vierte el aguamiel extraido de calidad tipo | (10-15 litros), se
tapa y se deja aproximadamente 40 dias. Comienza el proceso de
fermentacion, se comienza a agriar y después de esos 40 dias
comienza a tener un sabor desagradable y agrio.
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2. Procesar pulque de punta (Pulque de Tipo I): Es el producto que se
obtiene de las primeras tinas en el desarrollo de la produccion y en cuya
preparacion se utilizan la semilla y aguamieles del Tipo |. Este pulque es el
que sirve de base para el desarrollo de la produccion.

a) Pasado los 40 dias de fermentaciéon de la semilla de pulque, se
comienza a verter 3-4 litros diariamente por 20 dias mas de aguamiel
tipo I. Los litros de aguamiel tipo | van aumentando un litro por dia.

b) Al pasar esos 60 dias, se vierte en otra barrica previamente
esterilizada. Ya el aguamiel entré en proceso de fermentacion y se fue
eliminando el sabor agrio y desagradable. Lo denominamos pulque de
punta (Pulque de Tipo I).
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3. Control de Calidad de pulque de semillay de puntas: Etapa de muestreo
para cumplir las especificaciones del pulque de semilla y de puntas de
acuerdo a Norma. (Pulque de Tipo I).

Primero se debe revisar las propiedades organolépticas del pulque:

Color: blanco.
Sabor y olor: El sabor y olor del pulgue son suigéneris, y no deben presentar

sabor y olor diferentes e impropios.

Posteriormente, las especificaciones bioquimicas. Los métodos de prueba
para revisar estas especificaciones son:

l.
I.
[I.
V.
V.
VI.

indice de refraccion. (NMX-V-045)

indice de refraccion (abbe) a 20°c. (NMX-K-048)
pH NMX-V-041

Acidez total. (NMX-V-042)

Reductores totales (glucosa). NMX-V-040
Grado alcohdlico. NMX-V-043
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4. Fermentacién para obtener Pulque comercial (Tipo Il): Producir el pulque
comercial, vertiendo del aguamiel obtenido del dia a dia y vertido en una
barrica (capacidad de 250 litros), 50% de semilla de pulque de punta, es
decir, 125 litros de pulgue de punta méas 125 litros de aguamiel de tipo | o I,
con ello tendremos la produccién de 250 litros de pulque comercial Tipo Il.

En el Tinacal, solo debe entrar personal autorizado y debe contar con las
condiciones de higiene y limpieza de acuerdo al Manual de Buenas practicas.

El pulque se debe fermentar a una temperatura de 20° C por lo que, el tinacal
debe tener termémetro ambiental y éste debe oscilar entre 18 y 22° C. El
tiempo de fermentacion puede durar de 12 a 48 horas, se revisara
peribdicamente para revisar el proceso de fermentacion.
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5. Control de Calidad de Pulque de comercial (Tipo II): Primero se debe
revisar las propiedades organolépticas del pulque:

Color: blanco.
Sabor y olor: El sabor y olor del pulque son suigéneris, y no deben presentar
sabor y olor diferentes e impropios.

Posteriormente, las especificaciones bioquimicas. Los métodos de prueba
para revisar estas especificaciones son:

I.  Indice de refraccion. (NMX-V-045)
Il.  indice de refraccion (abbe) a 20°c. (NMX-K-048)
.  pH NMX-V-041
IV. Acidez total. (NMX-V-042)
V. Reductores totales (glucosa). NMX-V-040
VI.  Grado alcoholico. NMX-V-043
El procedimiento debe realizarse de la siguiente manera:

De cada barrica debe tomarse una muestra constituida por porciones iguales
extraidas de los niveles inferior, medio y superior. El volumen extraido debe
ser de 1 litro.

Cada muestra se divide en 3 porciones de 330 ml aproximadamente. Se
deben conservar en frescos limpios, debidamente etiquetados precintados y
mantenerse bajo refrigeracién procediéndose a su analisis en un tiempo no
mayor de 3 horas.

Dichas porciones se reparten en la forma siguiente: una para cada parte
interesada con el fin de efectuar el andlisis y la otra para casos de terceria.

Si el resultado del andlisis demuestra que no se cumple con las
especificaciones, todo el pulque contenido en la barrica a la que corresponde
la muestra analizada seréa rechazado.

Se considera pulque adulterado

e Si contiene alguna substancia extrafia que lo haga perjudicial para la
salud.

¢ Siha sido omitido en parte o en su totalidad o sustituido por otro, algin
constituyente natural, de los que le dan calidad al producto.
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e Sialguna substancia ha sido agregada directamente o mezclada para
aumentar el volumen o peso, reduciendo su calidad o haciéndolo
aparecer de mejor valor del que tiene.

e Si contiene alguna substancia complementaria que no haya sido
previamente autorizada. Si los aditivos empleados se usan con
permiso autorizado, deben corresponder a los permitidos por los
reglamentos de la Secretaria de Salubridad y Asistencia.

Se considera pulgque alterado

¢ Sidurante su elaboracién, transporte o almacenamiento, ha sufrido un
cambio notable en el proceso normal de su fermentacion, que dé por
resultado la formacion de substancias impropias de la bebida; o el
incremento de otras que, siendo naturales, modifiquen su sabor, color
0 consistencia.

Se considera pulgque contaminado

e Si contiene substancias o cuerpos extrafios, putridas o impropias de
la bebida, que procedan de:

Extraccién y manejo inadecuado del aguamiel.

Condiciones de insalubridad en el proceso de fermentacion.
Manejo inadecuado del producto terminado.

Envasado en recipientes inapropiados o mal lavados.

o O O O
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4.2.4 ldentificacion y evaluacion de peligros

Con los procesos ya determinados, a continuacion, se desarrolla el analisis

de posibles peligros y el examen de las medidas para controlarlos.

En esta primera etapa se identifican los peligros asociados a la realizacion

del pulgue. Para esto se analizan los peligros biolégicos, fisicos y quimicos

relacionados a la recepcion de insumos, que en este caso se refiere a la extraccion

del aguamiel; a la elaboracion y a la distribucion del pulque. Para realizar el analisis

de peligros de los procesos se considera la clase de peligro, las causas que lo

originan, el nivel de riesgo y las medidas preventivas para evitar los peligros.

Los peligros que se visualizan de manera general para la elaboracion del

pulque son:

Tabla 4: Identificacién de peligros para elaborar pulque

Identifique peligros introducidos,

Ti
Etapa del proceso 6 controlados, aumentados, reducidos en esta Justificacion
peligro
etapa
Cualquier agente vivo (Bacterias,
Efectos graves para la
Insectos, Parasitos, Roedores,
Bioldgico salud, con posibilidad
Virus, Hongos, etc.) y/o las toxinas
de muerte
de estos agentes.
Seleccionar
Contaminaciéon directa
maguey
del aguamiel por
Quimicos agricolas
Quimico sustancias guimicas
(ej. pesticidas, herbicidas)
agricolas en

concentraciones altas.
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Identifique peligros introducidos,

Tipo de
Etapa del proceso i controlados, aumentados, reducidos en esta Justificacion
peligro
etapa
Objetos extrafios vy
fragmentos no
Corte en la base Fragmentos de madera, vidrio o
Fisico deseados que pueden
del vastago metal
causar lesién o dafio al
consumidor
Cualquier agente vivo (Bacterias,
Efectos graves para la
Insectos, Parasitos, Roedores,
Afejar el Maguey | Bioldgico salud, con posibilidad
Virus, Hongos, etc.) y/o las toxinas
de muerte
de estos agentes.
Objetos extrafios vy
fragmentos no
Fragmentos de madera, vidrio o
Picar maguey Fisico deseados que pueden
metal
causar lesién o dano al
consumidor
Cualquier agente vivo (Bacterias,
Efectos graves para la
Insectos, Parasitos, Roedores,
Bioldgico salud, con posibilidad
Virus, Hongos, etc.) y/o las toxinas
de muerte
de estos agentes.
Raspar maguey
Objetos extrafios vy
fragmentos no
Fragmentos de madera, vidrio o
Fisico deseados que pueden

metal

causar lesion o dafio al

consumidor
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Identifique peligros introducidos,

Tipo de
Etapa del proceso i controlados, aumentados, reducidos en esta Justificacion
peligro
etapa
Cualquier agente vivo (Bacterias,
Efectos graves para la
Insectos, Parasitos, Roedores,
Bioldgico salud, con posibilidad
Virus, Hongos, etc.) y/o las toxinas
de muerte
de estos agentes.
Absorber
_ Contaminacion directa
Aguamiel
del aguamiel por
Quimico | Recipientes sucios e infectados sustancias quimicas
agricolas en
concentraciones altas.
Contaminacion directa
Traslado de del aguamiel por
aguamiel a | Quimico | Recipientes sucios e infectados sustancias guimicas
Tinacal agricolas en
concentraciones altas.
Cualquier agente vivo (Bacterias,
Efectos graves para la
Insectos, Parasitos, Roedores,
Bioldgico salud, con posibilidad
Virus, Hongos, etc.) y/o las toxinas
de muerte
de estos agentes.
La temperatura puede
Almacenar afectar las exigencias
Aguamiel Bioldgico | Temperatura variable nutricionales 'y Ia
composicién  quimica
del aguamiel
Contaminacién directa
Quimico | Recipientes sucios e infectados por recipientes sucios y

/ o infectados.
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Identifique peligros introducidos,

Tipo de
Etapa del proceso i controlados, aumentados, reducidos en esta Justificacion
peligro
etapa
El aguamiel debe
Composicién quimica inadecuada
Quimico cumplir caracteristicas
del aguamiel
normativas.
La temperatura puede
afectar las exigencias
Bioldgico | Temperatura variable nutricionales vy la
composicién  quimica
del aguamiel
Cualquier agente vivo (Bacterias,
Efectos graves para la
Insectos, Parasitos, Roedores,
Bioldgico salud, con posibilidad
Virus, Hongos, etc.) y/o las toxinas
Producir Pulque de muerte
de estos agentes.
de Puntay pulque
Contaminacion directa
de produccidn
Quimico | Recipientes sucios e infectados por recipientes sucios y
/ o infectados.
El pulque debe cumplir
Composicién quimica inadecuada
Quimico caracteristicas
del pulque
normativas.
Contaminacién directa
Fisico Tinacal sucio por lugar sucio o
manejo del personal
Contaminacién directa
Embalaje de
Quimico | Recipientes sucios e infectados por recipientes sucios y
pulgue

/ o infectados.
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Identifique peligros introducidos,

Tipo de
Etapa del proceso i controlados, aumentados, reducidos en esta Justificacion
peligro
etapa
Contaminacion directa
Fisico Tinacal sucio por lugar sucio o
manejo del personal
Cualquier agente vivo (Bacterias,
Efectos graves para la
Insectos, Parasitos, Roedores,
Bioldgico salud, con posibilidad

Virus, Hongos, etc.) y/o las toxinas

de estos agentes.

de muerte

En la siguiente etapa, se procedera a evaluar los peligros identificados para

definir si las operaciones realizadas son puntos criticos de control y requieren mayor

control dentro del proceso productivo.

Como modelo de evaluacion, se utilizara el Modelo bidimensional de evaluacion de

riesgo a la salud:

Grafica 12: Modelo bidimensional de evaluacién de riesgo

Probabilidad de ocumencia

Alta A Mi Ma
Mediana A Mi Ma
Baja A Mi Mi
Insignificante A In In

In

Baja Media

Gravedad de las consecuencias

Alta
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Donde el Significado del peligro corresponde a:

¢ In - Insignificante, despreciable

e Mi- Menor
e Ma - Mayor

e Cr - Critica

Las calificaciones de los peligros en base al modelo de evaluacion son:

Tabla 5: Evaluacién de peligros para la elaboracion del pulque

Identifique peligros introducidos,

Tipo de . Evaluacion del
Etapa del proceso . controlados, aumentados, reducidos .
peligro peligro
en esta etapa
Cualquier agente vivo (Bacterias, Insectos,
Bioldgico Parasitos, Roedores, Virus, Hongos, etc.) Mayor
y/o las toxinas de estos agentes.
Seleccionar maguey
Quimico Quimicos agricolas Menor
(ej. pesticidas, herbicidas)
Corte en la base del . -
. Fisico Fragmentos de madera, vidrio o metal Mayor
vastago
Cualquier agente vivo (Bacterias, Insectos,
Aiejar el Maguey Biolégico Parasitos, Roedores, Virus, Hongos, etc.) Mayor
y/o las toxinas de estos agentes.
Picar maguey Fisico Fragmentos de madera, vidrio o metal Mayor
Cualquier agente vivo (Bacterias, Insectos,
Raspar maguey Bioldgico Parasitos, Roedores, Virus, Hongos, etc.) Mayor

y/o las toxinas de estos agentes.
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Identifique peligros introducidos,

Tipo de . Evaluacion del
Etapa del proceso . controlados, aumentados, reducidos .
peligro peligro
en esta etapa
Fisico Fragmentos de madera, vidrio o metal Mayor
Cualquier agente vivo (Bacterias, Insectos,
Biolégico Parasitos, Roedores, Virus, Hongos, etc.) Critico
o las toxinas de estos agentes.
Absorber Aguamiel v/ 8
Quimico Recipientes sucios e infectados Mayor
Traslado de aguamiel _ - . .
. 8 Quimico Recipientes sucios e infectados Mayor
a Tinacal
Cualquier agente vivo (Bacterias, Insectos,
Bioldgico Parasitos, Roedores, Virus, Hongos, etc.) Mayor
y/o las toxinas de estos agentes.
Bioldgico Temperatura variable Menor
Almacenar Aguamiel
Quimico Recipientes sucios e infectados Mayor
. Composicidn quimica inadecuada del -
Quimico P d . Critico
aguamiel
Biolodgico Temperatura variable Menor
Cualquier agente vivo (Bacterias, Insectos,
Bioldgico Parasitos, Roedores, Virus, Hongos, etc.) Mayor
Producir Pulque de y/o las toxinas de estos agentes.
Punta y pulque de
produccién Quimico Recipientes sucios e infectados Mayor
. Composicidn quimica inadecuada del ”
pulque
Fisico Tinacal sucio Menor
Embalaje de pulque | Quimico Recipientes sucios e infectados Mayor
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. Identifique peligros introducidos, ..
Tipo de . Evaluacion del
Etapa del proceso . controlados, aumentados, reducidos .
peligro peligro
en esta etapa
Fisico Tinacal sucio Menor
Cualquier agente vivo (Bacterias, Insectos,
Bioldgico Parasitos, Roedores, Virus, Hongos, etc.) Mayor
y/o las toxinas de estos agentes.

4.2.5 Seleccion de medidas de control y establecimiento del Plan

HACCP.

En esta etapa, también se establecen los puntos criticos de control o etapas

gque presentan un peligro con riesgo moderado y/o alto. Para esto se utiliza el

Diagrama de Identificacion de Puntos Criticos de Control (PCC). Con el Diagrama,

se formulan para cada peligro identificado, las preguntas del diagrama para

establecer las etapas o0 procesos que son mas vulnerables de contaminacion. En la

siguiente tabla se especifican los PCC identificados:

Tabla 6: Identificacién de PCC en la elaboracion del pulque

Etapa del
proceso

Identifique peligros
introducidos,
controlados,

aumentados, reducidos
en esta etapa

Evaluacion
del peligro

PREGUNTAS DEL

ARBOL DE
DECISIONES

PCC

P1

P2 | P3

Si / No
P4

Seleccionar
maguey

Cualquier agente vivo
(Bacterias, Insectos,
Parasitos, Roedores, Virus,
Hongos, etc.) y/o las
toxinas de estos agentes.

Mayor

No

Quimicos agricolas
(ej. pesticidas, herbicidas)

Menor

Si

No Si

Si
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Identifique peligros PREGUNTAS DEL
introducidos .. ARBOL DE
Etapa del ! Evaluacién PCC
controlados, ) DECISIONES )
procesa aumentados, reducidos del peligro T
! P1 P2 P3 P4
en esta etapa
Corte en la Fragmentos de madera
base del gmen’ ! Mayor Si No Si No
. vidrio o metal
vastago
Cualquier agente vivo
Afeiar el (Bacterias, Insectos,
Ma Jue Parasitos, Roedores, Virus, Mayor Si No Si Si
guey Hongos, etc.) y/o las
toxinas de estos agentes.
. F tosd dera, .
Picar maguey ragm.en.os € madera Mayor Si No No --
vidrio o metal
Cualquier agente vivo
(Bacterias, Insectos,
Parasitos, Roedores, Virus, Mayor Si No No --
Raspar Hongos, etc.) y/o las
maguey toxinas de estos agentes.
Fragm.entcos de madera, Mayor i No No 3
vidrio o metal
Cualquier agente vivo
(Bacterias, Insectos,
Parasitos, Roedores, Virus, Critico Si Si --
Absorber Hongos, etc.) y/o las
Aguamiel toxinas de estos agentes.
Recipientes sucios e Mavor i No i
infectados 4
Traslado de Recipientes sucios e
aguamiel a p Mayor Si No Si
) infectados
Tinacal
Cualquier agente vivo
(Bacterias, Insectos,
Clasificar y Parasitos, Roedores, Virus, Mayor Si No No
Almacenar Hongos, etc.) y/o las
Aguamiel toxinas de estos agentes.
Temperatura variable Menor Si No Si
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Identifique peligros PREGUNTAS DEL
introducidos ARBOL DE
Etapa del ! Evaluacién PCC
P controlados, . DECISIONES )
procesa aumentados, reducidos del peligro T
! P1 P2 P3 P4
en esta etapa
Recipientes sucios e . .
infectados Mayor S No S
‘ Composicion qU|m|ca. Critico i i _
inadecuada del aguamiel
Temperatura variable Menor Si No Si
Cualquier agente vivo
(Bacterias, Insectos,
. Parasitos, Roedores, Virus, Mayor Si No No
Producir H tc) /ol
Pulque de ‘ongos, etc.) y/o las
toxinas de estos agentes.
Puntay
pulque de Recplentes sucios e Mayor i No i
produccién |nfectad05
_Composmon guimica Critico i i 3
inadecuada del pulque
Tinacal sucio Menor Si No No
Recipientes sucios e . .
. Mayor Si No Si
infectados
Tinacal sucio Menor Si No No --
Embalaje de
pulque Cualquier agente vivo
(Bacterias, Insectos,
Pardsitos, Roedores, Virus, Mayor Si No No --
Hongos, etc.) y/o las
toxinas de estos agentes.

De los resultados obtenidos se establece que los puntos criticos de control

son las etapas de:
PPC1: Absorber aguamiel-Agentes vivos

PCC2: Absorber aguamiel / Traslado / Almacenamiento de aguamiel /

Almacenamiento de pulque / Embalaje de pulque-Recipientes
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PCCa3: Clasificar aguamiel-Composicién quimica del aguamiel

PCC4: Produccion / Almacenamiento del pulque-Temperatura ambiente del

tinacal

PCCS5: Clasificar pulque-Composicion quimica del pulque

4.2.6 Procedimiento de monitoreo y verificacion.

Es esta Ultima etapa se establecen los mecanismos de supervision para

controlar los cinco PCC identificados en la segunda etapa.

Para documentar y establecer dichos mecanismos se realizan las Fichas de
Supervision con la finalidad de definir a los responsables de las operaciones y
determinar los aspectos relevantes del control. Para los PCC, se determinaron las

siguientes actividades de monitores, acciones correctivas, registros y verificacion:

Péagina| 73



Tabla 7: Monitoreo, acciones correctivas y verificacion de los PCC para la elaboraciéon del pulque

Monitoreo

Etapa del proceso Limites criticos Lo , L. Acciones correctivas Registros Verificacién / Comprobacién
PCC P P (Qué, Cémo, Cuindo, Quién) & / P!
. . Bitacora de Entrada de s n :
El Capitan debe realizar un segundo A iel elaborad | Revisidn quincenal de los registros de la
uamiel elaborado por e
. Aguamiel el aspectoy la |El Gestor de Calidad e inocuidad diariamente debe revisary observar el aguamiel colado del aguamiel para eliminar los & . A p Bitacora de entrada de Aguamiel por parte
Absorber aguamiel-Agentes | R R L R » . . Tlachiquero, revisado por el R A N
1 ) textura normal y sin colado para dar su visto bueno y evitar la produccién de pulque con contaminacidén |agentes vivos y se debe revisar M d Autorizad del Supervisor General y, si aplicaron las
VIVOS iayordomo utorizado por
agentes vivos de agentes vivos. nuevamente por el Gestor de Calidad e 4 v . P acciones correctivas, la revisién por parte
. R el Gestor de Calidad e L N
inocuidad. N K del Gerente Administrativo.
inocuidad.
El Personal de limpieza debe realizar diariamente, al final de las actividades diarias,
el lavado y secado de recipientes, tinas y garrafones empleados en el traslado,
almacenamiento y producciéon del pulque. Para el lavado, se debe utilizar agua a Cuando no se realice el lavado, se Revisar semanalmente la Bitacora de
Traslado / Almacenamiento |Envases limpios / temperatura ambiente con una solucién detergente para remover los residuos. tomaran recipientes nuevos del almacén Bitacora de limpieza diaria de Limpiezay de envases nuevos empleados
de aguamiel / Envases sin deterioro/ |Enjuagarlos con agua limpia tibiay secar. Aplique la solucién sanitizante a la para las actividades que se requieran. recipientes P en el traslado, almacenamiento y
2 |Almacenamiento de pulque |Elementos reutilizables |concentracién adecuaday enjuagar. Trasladarlos a la zona de material identificado  |En el caso de recipientes para embalaje y Bitéiora de envases nuevos produccién del pulque por parte del
/ Embalaje de pulque- limpios como limpio y desinfectado. envasado, también se tomaran ara embalaje Supervisor General y, si aplicaron las
Recipientes previamente al uso / Para el embalaje, los recipientes deben verificarse diariamente antes de su uso a fin |recipientes nuevos del almacén para las P e acciones correctivas, la revision por parte
de tener la seguridad de que se encuentran en buen estado y, en caso necesario actividades que se requieran. del Gerente Administrativo.
limpios y saneados. El envasado debe hacerse en condiciones que no permitan la
contaminacion del producto.
El Gestor de Calidad e inocuidad diariamente debe realizar las siguientes pruebas .
. . Revisar mensualmente el 100% de las
para clasificar el Aguamiel: i
R L, R R - pruebas realizadas en el mes de los
NMX-V-017 Determinacion del Extracto Seco y Cenizas en Bebidas Alcohdlicas. \tados de | bas d el
L . . . resultados de las pruebas de aguamiel,
NMX-V-024 Determinacion de la Densidad (grados Beaumé). El caso de que el aguamiel no cumpla con . L _p L. g i
. . Lo B . - . revisando los limites minimo y maximo
Clasificar aguamiel- . . NMX-V-029 Determinacion de Proteinas. los limites para clasificarlo, el Capitan . e,
L L Los indicados en la ficha L, . . Resultado de pruebas al para determinar la clasificacién del
3 |Composicién quimica del - K NMX-V-040 Determinacion de Reductores Totales y directos (en glucosa). debe envasary etiquetarlo como producto K o .
R técnica del aguamiel o Aguamiel. aguamiel tipo |. Para el caso del aguamiel
aguamiel NMX-V-041 Determinacion de pH. no conforme y trasladarlo a la zona . .
o . e tipo 2, se debe revisar mensualmente una
NMX-V-043 Determinacion de la Acidez Total. especificada para este producto. muestra del 50% de los resultados de las
NMX-V-045 Determinacion el indice de Refraccién a 20 5C, con el Refractémetro de ° ) )
. ) pruebas de aguamiel para determinar la
{nmersion. clasificacion del aguamiel tipo Il
NMX-F-111 Determinacion de Sélidos Totales. ’
Cuando la temperatura sea mayor a 22°C,
o, el Capitdn debe prender el aire o,
Produccién / p_ . P Revisién semanal de la temperatura del
. . s n . . . acondicionado para regular la . - . . . .
4 Almacenamiento del Temperatura del tinacal |El Capitan debe revisar el termémetro del tinacal cada hora, verificar que la temperatura Registro diario de periodo, su variacién y acciones correctivas
pulque-Temperatura entre 18°y 22°C temperatura oscila entre 18°y 22° Cy registrarla en la Bitdcora de temperatura. P | o s temperatura del tinacal. por parte del Gestor de Calidad e
A . Cuando sea menor a 18°, el Capitédn debe .
ambiente del tinacal . s Inocuidad.
prender la calefaccidn eléctrica para
regular la temperatura.
Revisar mensualmente el 100% de las
El Gestor de Calidad e inocuidad diariamente debe realizar las siguientes pruebas pruebas realizadas en el mes de los
para clasificar el Pulque: resultados de las pruebas de pulque
oo L, El caso de que el pulque no cumpla con los . P P -
Clasificar pulque NMX-V-045 Indice de refraccion. limites para clasificarlo. el Capitan debe revisando los limites minimo y maximo
. p a S Los indicados en la ficha [NMX-K-048 indice de refracciéon (ABBE) A 20°C. p A ’ P Resultado de pruebas al para determinar la clasificacion del pulque
5 |Composicién quimica del envasar y etiquetarlo como producto no

pulque

técnica del pulque

NMX-V-041 pH
NMX-V-042 Acidez total.

NMX-V-040 Reductores totales (glucosa).
NMX-V-043 Grado alcohdlico.

conforme y trasladarlo a la zona
especificada para este producto.

Pulque.

tipo |. Para el caso del pulque tipo 2, se
debe revisar mensualmente una muestra
del 50% de los resultados de las pruebas de
aguamiel para determinar la clasificacion
del pulque tipo II.
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4.2.7 Control y Manejo del producto no conforme

Como se mencion6 en el apartado anterior, las acciones correctivas se
mencionan en el Plan del andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC),
en el cual los productos afectados se identifican y controlan en lo que concierne a
su uso Yy liberacion. Asi también, se mencionan las revisiones de estas acciones
para vigilar su eficacia y eficiencia. Todas las acciones correctivas son aprobadas
por las personas responsables, y se registran junto con la informacion sobre la

naturaleza de la no conformidad, sus causas y consecuencias.

4.2.8 Procedimiento de actualizacion y Mejora continua

Consiste en someter nuevamente a estudio y cambiar si es necesario
aguellos aspectos del sistema que pueden haberse visto afectados por cambios que
se hayan producido en “El Tlachique”.

Se deben plantear las actualizaciones en caso de:

a) Cambios en el proceso productivo

b) Cambios en el programa de limpieza

c) Cambios en el tipo de materia prima

d) Cambios en el uso esperado del producto que se habia definido
inicialmente.

En el caso de “El Tlachique”, se definid el proceso inicial y en cuanto se
presente alguno delos puntos anteriores, se determinara realizar los pasos para
realizar el andlisis, la actualizacién y la mejora.

Otra de las entradas para la actualizacién y mejora del sistema, son las
verificaciones / comprobaciones de los Puntos criticos de control (PCC) nos indican
que se reitera la presentacion de un problema, a pesar de llevarse a cabo
correctamente las medidas preventivas y el monitoreo establecido en el plan
APPCC.
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Aun asi, sin presentarse problemas o situaciones de emergencia del sistema,
es conveniente plantear regularmente una revision total del sistema. No es
necesario hacerlo muy frecuentemente; por ejemplo, podria hacerse bianualmente.

4.3

Ultimo Paso: Documentacién del sistema

Teniendo todo el sistema ya planificado e incluso algunos puntos ya
documentados, solo requerimos para documentar el sistema de gestion de la
inocuidad alimentaria de “El Tlachique” en general, lo siguiente:

Manual de Inocuidad.

Procedimientos e instrucciones técnicas.
Formatos y registros.

Documentacién auxiliar.

Péagina| 76



Conclusiones

Como se pudo observar en la investigacion, el pulque, la bebida de los
dioses, es un legado cultural mexicano y como un producto, requiere fortalecer su
meétodo, presentacion, en definitiva, su calidad. A pesar de que un sector de la
sociedad lo consideran un producto antihigiénico, bajo esta investigacion, se
presenta un sistema para garantizar su inocuidad, bajo la Norma ISO 22000, con el
cual puede aumentar su confianza hacia el cliente y por ende, elevar su

competitividad en el mercado.

La norma ISO 22000 permite una mejor integracion y comunicacion en la
produccion del pulque, ya que representa un sistema comun para todos los
participantes del proceso: Siembra y cosecha de agave (productores primarios),
extraccion de aguamiel (insumos), almacenamiento, materiales de envasado,
transporte y embalaje, personal de limpieza y desinfeccion, proveedores de

servicios, etc.

La empresa productora de pulque que vaya a implementar un sistema de
gestibn de la inocuidad, bajo la norma ISO 22000, necesariamente debe
complementarla con la sistematizacién de un sistema APPCC (HACCP, por sus
siglas en inglés), ambos modelos o metodologias, parten de una decision gerencial
las cuales se expresan a través de una divulgacion de politicas, definicion de
objetivos, metas y alcance del programa; involucran a todos los miembros de una
organizacion; asi mismo el liderazgo, la cultura organizacional y la comunicacion

organizacional ejercen una influencia importantisima para un resultado exitoso.

La implementacién del sistema de calidad y de seguridad (inocuidad)

alimentaria permitira:

1. Mejorar la capacidad de la empresa productora de pulque para
identificar, prevenir y controlar los peligros potenciales causantes de
la contaminacion del aguamiel y el pulque.

2. Obtencion de pulque de acuerdo con su uso previsto e inocuo.
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3. Proteccion a los consumidores y satisfaccion de sus necesidades y
expectativas.

4. La mejora de la competitividad aumentando los rendimientos de los
costos y mejorando el posicionamiento del pulque en el mercado

nacional e internacional.

La certificacion del sistema de calidad y de seguridad (inocuidad) alimentaria
bajo la Norma ISO 22000 mejorara la imagen del pulque en el mercado nacional e
internacional, asi también mejorara la imagen corporativa de la empresa productora
de pulque vy fortalecera los vinculos de confianza y fidelidad de los clientes con el

producto.

En conclusion, la implementacion de un sistema de gestion de la inocuidad
para la produccién y comercializacion del pulque a granel en México traera
numerosos beneficios al producto, porque mejorara su sistema de gestion de la
misma, aumentard su confianza, generarda diversos beneficios econdmicos,
aumentara la calidad del pulque y es por eso que se garantiza que la realizacion del

proyecto sera de gran éxito para cualquier organizacion productora de pulque.
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