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Why SUSTAIN? 

SUSTAIN represents a successful collaborative effort between the U.S. food industry and the Agency for 
International Development (A.I.D.) to upgrade food processing in developing countries. It provides an ex- 
cellent model for similar private-public sector joint ventures in health, agriculture and other areas of concern 
to developing countries. 

Food processing is a major contributor to development. It serves multiple roles. Food processing can in- 
crease the available food supply by extending the life of perishable food products. It can improve the nutri- 
tional quality of the diet by making nutritious foods available the year round. It can lead to the growth of 
related enterprises in transportation, storage, distribution and marketing. And, it can produce much needed 
foreign exchange by creating value added products both for export and for internal substitution of imported 
processed foods. 

The U.S. food industry has embraced the concept that freely sharing its expertise and knowledge is of mu- 
tual benefit to recipient and donor - to the recipient by improving current operations - to the donor by con- 
tributing to a healthier global future. 

How SUSTAIN Works 

A.I.D. missions and trade associations in developing countries publicize SUSTAIN'S goals and activities. 
Executives of U.S. food companies with technical expertise and overall knowledge of the food industry 
serve as the SUSTAIN Steering Committee, providing guidance and overseeing activities. 

Food related companies in developing countries submit their requests to SUSTAIN through the A.I.D. mis- 
sion or a designated organization in their country. SUSTAIN screens all incoming requests and if necessary 
asks for additional information. Appropriate U.S. companies are then invited to respond. 

Some problems can be readily resolved by providing information. Others require that consultants be sent. 
When a consultant is sent, the usual assignment is for one to three weeks. Upon completion of the assign- 
ment, the consultant prepares a report describing findings and making recommendations. Depending on 
need, some consultants may return for follow-up visits to ensure that recommendations have been appro- 
priately implemented. 

SUSTAIN Helps 

Requests are diverse. Help may be needed to solve processing problems, to identify equipment needs and 
sources of new and used equipment, to train personnel in the use of new equipment and new technologies, 
to find new uses for indigenous commodities, to establish or improve quality assurance procedures, to con- 
trol insects and rodents in food processing plants and to improve plant layouts and materials handling. 

In the past, U.S. food companies, large and small, have provided technical assistance in the form of infor- 
mation, consultants and training to food processors in Africa, Asia, Latin American and the Caribbean. 
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I. INTRODUCTION 

A. SUSTAIN 

Sharing U.S. Technology to Aid in the Improvement of Nutrition (SUSTAIN) 
provides access to U.S. expertise in food processing to help improve the nutritional quality, 
safety, and availability of food in developing countries. Technical assistance is provided by 
volunteer professionals from U.S. food companies, universities, and other organizations who 
donate their time and expertise. In 1991, the Office of Nutrition of U.S. Agency for 
International Development awarded the National Cooperative Business Association a $2 
million, five-year cooperative agreement to work with SUSTAIN'S volunteer leadership to 
improve, expand, and manage the program. 

The assistance SUSTAIN volunteers provide contributes to improved health and 
nutrition through improved food quality, safety, and availability. In many countries, 
sufficient food is produced but populations are underserved because much of it goes to waste 
due to inefficient processing and storage. Improper food handling presents a hazard to human 
health, and improper waste disposal can contribute to environmental degradation. Providing 
technical assistance to strengthen food safety and quality helps prevent health and nutrition 
problems and helps small businesses compete in local, national, and regional markets. 

B. Food Safety and Quality Control Workshop 

The Food Safety and Quality Control Workshop was delivered by SUSTAIN 
Volunteers Dr. James Chambers (Professor, Purdue University), Ms. Nancy Grabarczyk 
(Quality Assurance Manager, Ben & Jerry's Homemade, Inc.), and Central American 
instructors from the Institute of Nutrition of Central America and Panama (INCAP) and the 
Guatemalan Association of Food Technologists (AGTA) trained earlier in Guatemala by Dr. 
Chambers. 

The workshop was requested by the Northern Honduras Chamber of Commerce 
(Intercham) after word spread about the successful series of trainings that SUSTAIN has 
launched in Guatemala. The workshop was a collaborative effort between SUSTAIN, 
INCAP, AGTA, and Intercham. It was held in San Pedro Sula, Honduras from July 27 - 
29, 1994. 

Dr. Chambers worked with INCAP, AGTA, and Intercham to design the workshop to 
train food industry personnel in good manufacturing practices (GMP), basic plant sanitation, 
and quality control. The ultimate goal is to improve the availability of safe, high quality, 
wholesome food products manufactured for distribution in Central America and to raise the 
quality of the products to a level so that they can compete in international markets. 

At the workshop opening, Dr. Chambers discussed the importance of GMP, Hazard 
Analysis Critical Control Points (HACCP), and quality of food products for food businesses 
to be able to compete in regional and global markets. Ms. Grabarczyk delivered a 
presentation on the importance and principles of Total Quality Management and HACCP in 



improving food quality and safety. During the workshop, Dr. Chambers taught workshop 
sessions on GMP and packaging and Ms. Grabarczyk taught a session on HACCP. 
Instructors from INCAP and AGTA covered various topics including fundamentals of food 
microbiology and chemistry, unit operations, storage and distribution, record keeping, and 
quality control. 

In addition to workshop training, Dr. Chambers and Mrs. Mildred Chambers (General 
Manager, Fort Wayne Division of Prairie Farms Dairy) visited local food companies to 
provide one-on-one technical assistance. When Dr. Chambers returned to U.S., he continued 
to provide technical information and advise to address the problems cited by companies 
during site visits. 

The idea behind the initial workshops in Guatemala was for SUSTAIN to help local 
organizations build a base of expertise in GMP, basic plant sanitation, and quality control so 
that they could teach these skills on an on-going basis to local plant personnel. To date, the 
series includes an assessment and course development in March - April, 1993; a "training of 
trainers" in July - August, 1993; and the first offering by newly trained trainers in Guatemala 
in October, 1993. 



1'. REPORT 

PURDUE UNIVERSITY 

September 2 1, 1994 

Ms. Elizabeth Turner, Executive Director 
SUSTAIN Program, National Cooperative Business Association 
1401 New York Avenue, N.W. Suite 1100 
Washington, D. C. 20005-2160 

Dear Liz: 

At your request I am providing this report of the recent trip to Honduras, July 23-30,1994. The 
primary purpose of this trip was to assist Dr. Elias of INCAP with the delivery of a 
GMPIHACCP short course. In addition,"~idge and I were requested by Ana Kattan of 
INTERCHAM to make four site visits to Honduras businesses. Also, I am enclosing my billing 
for the DHL package sent to Ana and request reimburement for that expense. 

Comments regarding the GMPIHACCP Short Course: 

The GMPIHACCP short course, jointly sponsored by INCAP and the San Pedro Sula 
INTERCHAM, was well received by the 30 participants in the program. Several of the short 
course attenders possessed food science and technology degrees from U.S. universities. A 
number of comments shared with me were complimentary about the relevance of the material 
covered in the short course. Several opportunities were provided the attenders to discuss and 
share their industrisl experiences with each other. 

Concerning the actual delivery of the short course, I found that some of the same subject matter 
had been repeated three times by three different instructors. This tends to detract from the 
instructional process. Course topics should build on each other as the program proceeds. Also, 
I thought Carlos Anzueto had been given too much material to be covered by one person. He 
was given four broad topic areas that were to be presented over a four hour period. Speaker 
fatigue will always result! The local electrical shortage problem cancelled the process plant tour 
and the laboratory activity was cancelled thus reducing the "teachable experience". These type 
activities do reenforced the classroom instruction. 

The site visits: 

Four Honduran companies were visited for the purpose of addressing their specific technical 

1 160 SMITH HALL WEST LAFAYETTE, IN 47907-1 160 (317) 494-8256 F A X :  (317) 494-7953 

E-MAIL: fo~dsci@fo~dsci.purdue.edu 



needs. Three of these companies requested assistance that addressed quality problems they were 
encountering and one company requested my review of their current production conditions and 
wanted recommendations to improve those conditions. 

The first food company visited was RINAGRO Rio Nance Agroindustrial, July 25 (am). This 
company processes banana puree' and aseptically packages it. The quality problem focused on 
the process and packaging components of the operation. RINAGRO was encountering 
"enzymatic browning" of the puree' after two weeks of storage. I identified the problem source 
and were process control measures were needed. Mr. Victor Ganoza is staying in contact with 
me to work through the problem. 

The second food company visited, July 25 (pm) was a family owned frozen dessert business 
which operates primarily in the San Pedro Sula area. The production manager, Roberto 
Calderon requested my evaluation of the KOBS' ice cream products and asked for technical 
assistance to improve the frozen dessert quality. I have provided Mr. Calderon with technical 
information to assist those areas needing improvement within the KOBS' operations. 

On July 26th, Mrs. Chambers and I flew to La Ceiba to visit the Leche y Derivados, a dairy 
processing plant that provides over 60% of the dairy products to the Honduran population. 
The purpose of the visit was to assess Leche y Derivado's current manufacturing practices and 
to recommend areas needing improvement:' Five areas were identified and discussed with the 
dairy production and quality control staff. Follow up information has been provided to the 
production manager Alberto Marin by me to assist implementation of those activities targeted 
to improve production practices. 

The last plant visit took place July 27th in San Pedro Sula. Mrs. Chambers and I visited a 
manufacturer of health-related and medical products. The company, LABORATORIES 
FINLAY, had grown so fast that its production volume had out stripped the production facility's 
floor space. Thus, the material handling practices were beginning to put the products produced 
at risk. Two major problems that I identified were: 1) the materials handling system was 
managing the management without acceptable solutions being pursued; and,2) the quality 
assurance staff was being left out of the production "decision-loop" and were powerless to 
intervene with the obvious unacceptable manufacturing practices. We visited with Daniel 
Aguilar and the quality assurance staff about developing team work efforts in the production 
environment and stressed the need to adopt Good Manufacturing Practice and HACCP concepts 
into their quality assurance programs. Correspondence was sent to Mr. Aguilar summarizing 
my observations and recommendations. 

In summary, I believe the Honduras GMPIHACCP short course provided a major opportunity 
for those food companies represented to reassess their post harvest material handling practices, 
the production environment, the warehousing and product distribution system for identifying 
areas needing improvement. The short course attendance probably would have been higher had 
INCAP provided the publicity brochures sooner. For this program, Ana Kattan had less than 
15 days to distribute the INCAP furnished brochures. So I really credit Mrs. Kattan for the 
level of participation in the short course. 



With respect to delivering future short courses of this type, the cumculum needs to be tightly 
structured to provide a progressive learning experience. I continue to emphasize the need for 
incorporation of "hands-on" activities to compliment the classroom instruction. 

Thank you for giving me another travel opportunity. Midge and I enjoyed our trip to Honduras 
and have some fond memories from that trip. 

With Personal Regards, 

w & i : a m b e r s ,  Ph. D. 



Report by Ms. Nancy Grabarczyk 

July, 27 
For the opening discussion I talked about the role of quality within a 

food plant. It is important that each employee realizes that helshe is 
important to the overall quality of the finished product. Quality should 
not be left to the Quality Assurance Department. Afterwards I had 
discussions with several of the participants of the workshop. They agreed 
with that point and talked about how hard it is to get this through to the 
production workers and management at their plants. Some felt that the 
workers understood and then tried to follow through but the plant 
management stepped in and overrode the workers decision. From these 
discussions I feel f u t~~ re  workshops could focus on the interaction 
between management and the workers. 

July 28 
During the workshops participants had questions dealing with how to 

solve problems within the plant (ie. a processor of dehydrated fruit 
wanted to know what caused moisture variation within batches of 
dehydrated fruit, ie a processor of banana puree was having a bacterial 
problem 'that caused spoilage). The workshop didn't cover any problem 
solving skills. Problem solving skills would be a good addition to any 
future workshops. Many of the problem solving skills 1 have learned have 
come from my peers as we solved processing problems. 1 do not feel there 
is enough technical resources available for Honduran's to learn from. 

In the evening I went to dinner with Ing. Hector Bocock and his 
family. After dinner they took me for ice cream at their dairy store 
(KOP'S). I didn't get to tour the dairy but I was able to see inside where 
the ice cream was scooped. The dairy appeared very clean (looked like any 
scoop shop in the US). 1 sampled chocolate, strawberry and a fruit 
flavored ice cream. Honduran ice cream is sweeter than US (in general 
Honduran products contain a higher sweetness vs US). The color of the 
strawberry was very pink and artificial. The fruit flavored ice cream was 
very good but again was very sweet. 



APPENDIX I 

SUSTAIN Description 

Sharing U.S. Technology to Aid in the Improvement of Nutrition (SUSTAIN) provides access to U. S. expertise in food 
processing to help improve the safety, quality, and availability of food in developing countries. Technical assistance and training 
are provided by senior executives and technical specialists from U.S. food companies, universities, and professional associations 
who donate their time and expertise. 

SUSTAIN conducts its activities in collaboration with and at the request of USAID bureaus and missions and local organizations 
and is an activity under the Food Technology and Enterprise Project of the Global Bureau, Health & Nutrition Office, 
GJPHNMN. The program is managed under a cooperative agreement with the National Cooperative Business Association 
(NCBA) and receives advice from a Steering Committee made up of private sector representatives. NCBA was founded in 1916 
and is a membership association representing America's 45,000 cooperative businesses. Known overseas as CLUSA, NCBA 
works overseas with its own member co-ops, USAID, World Bank, UNDP, and other donor agencies to promote development 
and joint ventures in the third world. 

Many benefits can accrue to the developing world through improvements in food processing. From the standpoint of alleviating 
hunger and improving nutrition, food processing has much to offer. It helps meet food and nutritional requirements and reduce 
post-harvest food losses. From the economic standpoint, food processing provides a means for increasing foreign exchange 
earnings through exporting value-added processed foods rather than commodities. It helps generate employment and stimulates 
technological development and the growth of allied industries. 

SUSTAIN helps improve food quality, expand production, and lower operating costs of locally grown and processed foods by 
providing technical assistance in post-harvest food systems, including: (a) food safety, quality, and sanitation (b) food 
preservation, processing, and storage (c) food fortification (d) packaging (e) marketing (f) business management and (g) waste 
management. 

How the Program Works 

SUSTAIN receives requests for assistance from individual food companies, research institutions, and USAID. Technical 
assistance and training are provided by experienced U.S. professionals who donate their time and expertise to the project. 
Missions are typically one to three weeks in duration. SUSTAIN covers international travel costs. Companies or host 
organizations requesting SUSTAIN assistance are asked to contribute towards in-country expenses. Due to budget constraints, 
priority is given to requests that can demonstrate an ability to improve the nutritional quality, safety, and availability of food in 
the local community. To the extent possible, SUSTAIN coordinates its overseas activities through a local organization. This not 
only enhances opportunities for technology transfer, but also facilitates coordination of activities and contributes to long-term 
sustainable development. 

SUSTAIN is able to solve many problems by providing information that exists either in technical literature or in the "memory" of 
a company. If the problem cannot be solved through correspondence, then SUSTAIN volunteers may be sent to provide short- 
term technical assistance. Workshops and seminars can also be organized to help address food technology issues. The program 
does not fund product or equipment acquisitions. 

The program publishes a quarterly newsletter (SUSTAIN Notes) on food technology issues. It is provided gratis to over 
2200 recipients in more than 50 countries. 

For more information, please write to: 

SUSTAIN 
National Cooperative Business Association 
1401 New York Avenue, NW, Suite 1100 

Washington, DC 20005-21 60 
Phone: (202) 638-6222 
Fax: (202) 628-6726 

BFST AVAILABLE DOCUMENT 



APPENDIX I1 

Biographies of SUSTAIN Volunteers 

JAMES CHAMBERS, Ph.D. (Food Science & Nutrition, The Ohio State University, 1972) is Professor 

and Extension Food Scientist at Purdue University's Food Science Department. His extension activities 

focus on the transfer of technical information on food quality and safety, materials handling, and food 

microbiology. He has extensive expertise in dairy processing and waste-water management and sanitation 

practices in the food industry. Before joining the Purdue faculty in 1973, Dr. Chambers was Corporate 

Microbiologist at Ross Laboratories and Director of the Food, Dairies, and Drug Laboratories for the Ohio 

Department of Agriculture. Dr. Chambers has been active in assisting developing countries with food 

quality through assessment and training support. This work has taken him to Taiwan, Indonesia, and 

Guatemala. As a SUSTAIN volunteer, he developed and taught a workshop series in food safety and 

quality control in Guatemala. 

NANCY GRABARCZYK is the Quality ~ssuranie Manager at the Ben & Jerry's plant in Waterbury, 

Vermont. This job involves tasting and testing all the euphoric flavors made at Ben & Jerry's. Prior to 

working at Ben & Jerry's, Nancy spent eight years in Quality Assurance in the ingredient industry. She 

has experience with spray drying and dry blending all types of food ingredients. She has also worked with 

further processed poultry and salad dressings. 

MILDRED E. CHAMBERS, B.S. (Business Administration, Indiana University, 1990) has over 32 years 

experience as dairy cooperative administrator. She is the General Manager of Prairie Farms Dairy, Fort 

Wayne Division. Previously, she was the General Manager of M e n  Dairy Products, a 100-member dany 

cooperative and processing facility for fluid milk and cultured products. 
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Workshop Curriciilum 

INSTITUTO DE NUTNCION DE CENTRO AMERICA Y PAKAMA 
INCAP/OPS 

ASOCTACION GUATEMALTECA DE TECNOLOGOS EN ELIMENTOS 
AGTA 

SHARING UNITED STATES TECNOLOGY 
TO AID IN THE IMPROVEMENT OF NUTRITION 

SUSTAIN 

UNIVERSIDAD DE PURDUE 
USA 

CURSO VÁLLER SOBRE: 
BC'ENAS PRACTICAS DE MANJFAC'ITUKA 

13-15 DE OCTUBRE DE 1993 

PROGRAMA DEL CURSO 

HONDURAS, JULIO DE 1994 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 



INTRODUCCION 

Las buenas prácticas de manufactura consisten en la aplicación correcta de las 
normas dadas para la industria de alimentos, en la selección y compra de las 
materias primas; el manipulco, procesamiento, almacenamiento y la distribución de 
los alimentos. En todos estos puntos de la cadena se hace necesario observar las 
normas mínimas de proceso, a fin de garantizar la calidad de los prodiictos. 

El curso-taller sobre buenas prácticas de manufactura, es un esfuerzo conjunto 
entre el INCAP y AGTA, a travks del proyecto SUSTAIN y con el apoyo de lz 
Universidad de Purdue, con el aftin de llevar a la industria de alimentos en los países 
rnicmbros del INCAP, avances tecnológicos y metodológicos que perniitan la 
obtención de alimentos de buena calidad, en beneficio del ccnsumidor. 

El curso está dirigido a jefes y Supervisores de producción, Jefes 4 
Supervisures de control de caiidad y para profesionales involucrados dentro de 
actividades de tecnología de alimentos. Tendri una duración de dos días, durante 
los ciiaies se desarrollarán, además de actividades tebricas, prácticas de laboratorio 
en las cualts se enfatizará la importancia de las buenas prácticas de manufactura. 

BUEVAS P R A C i 7 2 S  DE U.(,%VFACNIU PARA LI IhUUSIRLI DE A U M E m  

DiST AVAILABLE DOCVMENT 



OBJETIVOS 

l .  Formar recursos técnicos a nivel de la industria alimentaria, 
catedráticos de universidades y profesionales afines a las ciencias de 
alirnentos, que una vez capacitados sea capaces dc producir cambios 
positivos en la calidad de los alimentos, a travts de la observacion de 
las normas mínimas de proceso. 

2. Mejorar las condiciones de producción de alimentos, con el propósito 
de aumentar la calidad y competitividad de los productos en el 
mercado. 

3. Establecer un vínculo entre'la industria de dirnentos y el Instituto de 
Nutrición de Centro Amtnca y Panamd, de tal manera que dicha 
relación jxrmita el dcsarrollc de transferencia de tecnologías g 
prestación de servicios, con la finalidad de aumentar la calidad de los 
alimentos y contribuir de esta manera a mejorar la seguridad de los 
alimentos en los paises centro americanos. 

B L ~ E N A S  PRA CTIUS DE U.VL'E~ cn:u PARA 3 INDUSIRU DE AUMENTOS LrtST AVAILADLE DOCUMENT 



CONTENIM) DEL CURSO TALLER 

1. l e n a s  buenas D &ti cas de manufactura en e! comercio de alimentos 

2. Revisión sobre micro- 

a. Factores de crecimiento 
b. Temperatura, pH 
c. Métodos de preservación 
d. Enfermedades 
e. Fermentación y deterioro 
f. Grupos indicadores 
g. Resistencia térmica y a la desinfeccidn 

a. Tipos de procesamiento 
b. Efectos del procesamiento y calidad 
c.  Importancia de las operacioned htarias (tipos y características) 
d. Empaque 

4. Princivios sobre aufmica de alimentos 

a. Reacciones químicas importantes que afectan la calidad 
b.  Temperatura, enzima y reacciones de oxidación, RX 
c. Composición de los alimentos 

5 .  Aplicando :as buenas ~rácticas de m a n u f m  

a. Servicios 
b. Higiene del personal 
c.  Registros en alimentos 
d .  Monitoreo y control (HACCP) 
e. Sanitizacidn 
f. meraciones de proceso 
g. Transpone 
h. En tradas-salidas-control de calidad 

6 .  Resumen 

a. Estudio de caso sobre el 6xit.o en una empresa (industria invitada) 



PROGRAMA 

Inscrigci6n de participantes Lic. Ana Kattan,!NTERC 

BIENVENIDA Dr. 1-uiz Elías, lNCAP 
Lic. Ana Kattan, [KTERC 

Dr. James Chamhers 

Cocktail de biuivenida 

Fundamentos sobre microbiologia de alimentos Lic. Floridalma Cano. INCAP 

Fundamentos mhre tecnolngia de alimentos: 

R E F R I G E R I O  

2) Tipcls de procesamiento y Efectos del Ing. Girlos Refael Anmeto, 
procesamiento sobre h calidad 

Priricipios de Química dc los alimaitos Lng. Carlos Rafael Anmeto. 

A L M U E R Z O  

Edificios e Insialaciones Ing. Billy Estrada. INCAP 

R E F R I G E R I O  

Higiene del personal y manipulaci611 de los Lic. Floridalma Cano 



l 
1 

1 

FECHA 

16: 15-17:M 

17:00-15:CKI 

"IERYES 29 

08:W-09:OO 

09:OO-10:W 

1O:OO-10:30 

10:30-11: 15 

1 l:15-12: 15 

12:15-13:30 

13:30-14:30 

14:30-15:30 

15:30-1ó:IK) 

16:OO-16:30 

16:30-l7:OO 

TEMA 

Sanitizacidn de plantas 

PRACTiCA DE LABORATORIO 

Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Cootrol 
(HACCP) 

Evaluaci6n de materia pnma 

REFiüGERIO 

Transporte y ditribución 

Bodegas y almacenami&tÓ 

RESPOKSA BLE 
- 
Lic. Floridaliiu Caiio, INCAP 

Lic. Floridalma Cana,INCAP 

Lic. Floridalma Cano, INCAP 

Dr. James Chambers, Purdue 
üniversity 

Ing. Billy Estrada, TNCAP 

ing. Billy Esirada, INCAP 

A L M U E R Z O  

PRACTICA DE LABORATORIO 

Suenas prácticas de empaque y etiquetado 

R E F R I G E R I O  

Evaluación del Curso 

C L A L ' S U R A  

Dr. Iames Chambers 
Purdue Lniversity 

Dr. James Charnbers 
Puerdue University 

INCAP 

Dr. LuY. Elías,INCAP 
Lic. Ana 
Kattán.iNTERCH~hl 

-- 
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Li of Participants 
LISTA DE PARTICIPANTES 

pmnwm UST 

BL'ENAS PRACiICAS DE MANUFACTW 
GOOD MANUFACTURING PRACIlCES COURSE 

AGUAZUL. S.A. 

ORIETTA PlhiTO PRODUCTOS DEL icana. San Pedro Sula. 

Av. MorPzPn Bo-Solares N u r v ~ s ,  LI 



DXRECCIOh' 
ADDRESS 

5a. Calle S.O. No. 220, Barno Rio 
Piedw, San Pedm Sula, Honduras 
Tel. 531622 

Carretera a Pto. Cortes, San Pedro Sula, 
Honduras, Tel. 511700, Fax 510514 

6a. Av. S.E. 19-20. Calle Bo., Las 
P h  San Pedro Sula, Honduras 
Tel. 529000 

6a. Av. S.E. 19-20, C ~ l l c  Bo., Las 
P d m u  San Pedro Sula, llonduras 
Tel. 529000 

Comayagua, Hondurai. Km. 7 
Palmeras, Coinayaglia, Hondiiras 

Tel. 721382, Fax 720204 

Col. Aliamira 23 "B. CaUe 17 y 18 
Ave. No. 26 D, SUI Pedro 
Sula, Honduras, Tel. 580854 

Av. Mora&, La Ceiba. tfcinduras 
Tel. -- 430912, Fax 472486 

Al& Arenales, >illidii a Ticiimya, San 
Pedro Sula, Honduras 
Tels. 590531, 590353 Fax 590530 

Col. L.as Colinas 0-Z No. 1607, 
Tegucigalpa, Honduras 
Tels. 326662, 314277. Fns 523353 

Km. 8 Camtera Ceiba-Tela. La Ceiha 
Atlántida. la Ceiha, Honduras 
Tel. 432276 

l P.O. Box 206, San Pdro Sula. 
Honduras, Tel. 533391, Fcix 57701;) 

NOMBRE 
NAME 

ERlKA CASTILLO GRXVINA 

MARlA DEL CARMEN 
MORENO 

MAMA GABKIELA HERRERA 

ARONOX GUSTAVO WOOD 

O S C a  MURILLO BANEGAS 

LEYLA G .  J M  H .  

MERRIS IVETiE MAR'TlNEZ 

C O M P A ~ A  
COMPANY 

BOQUITAS FIESTAS, 
S.A. 

DELICIA, S.A. 

DELICIA, S.A.  

ALLMENTOS DEL 
VALLE 

' LA BLANQUITA 

CATALLKA BAKVALiiS ---- 
ILSE ZABALA 

.VARIO ESTEBAN GIROIV 

CRISTIKA ROPALO 

MAK1.A ISABEL CiAKAY 

i 
MELVIN PINEDA CALERO 

ALENKA MARCELA 
BENDANA 

HELADOS KOBS 

CIA. NUMAR DE 
HONDURAS 

RIKAGRO 

ALCON, S.A. 

ALCON,S.A. 

' ALIMENTOS DIXIE 

Tel. 533391, Honduras 

Apdo. Postal 259, San Pedro S u l ~ ,  
Honduras, Tel. 532528, Fax 574426 

Rb Nnnce, Choloma. Honduras 
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APPENDM V 

FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 

Licda. Floridalma Cano 
INCAP 

iilICFiOOFiGANISi\.1OS Y ALIMENTOS 

Los microorganismos son seres vivos rnuy pequeños, geileraImenteson invisibles 
a simple vista, incluyen: virus, bacterias, algas, hongos y protozoos. Cada uno de estos 
grupos está formado por diversas especiess las que varían en forma, tamaño y otras 
características. De estos, los de mayor impqrtancia en la descomposición de los 
alimentos son las bacterias y los hongos. 

Los hongosse dividen en levadurasy mohos. Los mohos forman filamentos, cada 
filamento recibe el nombre de hifa, y el conjunto de hifasforman lo que se llama micelio. 
Las levaduras son'unicelulares y generalmente se reproducen por gemación, aunque e l  
crecimiento filamentoso es posible dependiendo de las condiciones ambientales. 

Las bacterias se multiplican con mayor rapidez, se reproducen por fisión binaria 
(una célula se divide en dos), a lg~nps~dienen un tiempo de generación (tiempo Que 
transcurre entre una fisión y otra) bastante corto (20 minutos), de tal manera que en 
condiciones ambientales adecuadas una sola bacteria puede dar origen a millones en 
algunas horas sin observarse evidencia visible. 

Algunas bacterias forman endoesporas ( una espora dentro de la célula), las 
cuales son estructuras mas resistentes que la célula a la irradiación, calor, 
deshidratación, tratamientos químicosy a otras condiciones ambientales desfavorables; 
permanecen viables y vuelven a germinar'en condiciones adecuadas. 

Los microorganismos se encuentrzn presentes en todos los ambientes, en el aire, 
polvo, pelo, piel y otros. Algunos de  estos organismos son útiles en la degradación de 
desechos orgánicos, otros intervienen en algunos ciclos biológicos. Incluso, la presencia 
de ciertas especies en la piel o intestino sirven para proteger contra la colonización de 
organismos patogenos (que causan enfermedad). 

\. 
\ 

El origen de la contaminación microbiana de los alimentos puede ser 
principalmente por: 

J + Factores ambientales (agua, aire, tierra y polvo) 
+ Características propios del producto (cáscara, hojas, cuero, piel, plumas, 

contenido intestinal). 
4 Condiciones de saneamiento (equipo, instalaciones). 
+ Prácticas de higiene (manipuladores) 



La prioridad en el  procesamiento de alimentos es lograr y garantizar su calidad. 
Esta calidad consiste en la obtención de un producfo inocuo, que llene las necesidades 
del consumidor y produzca satisfacción. En la calidad de un producto además de su 
inocuidad influye el sabor, textura, apariencia y valor nutritivo. La inocuidad se refiere 
a que los alimentos no deben contener riingúri microorganismo patógeno, ni sustancias 
tóxicas, y los inicroorganismos que indiquen contaminación fecal deben estar ausentes 
o eii los Iírnites establecidos dependierido del producto. 

Los microorganismos tienen importancia en la producción y procesamiento de los 
alimentos en tres aspectos: 

. - 
.\ 

- En la preservación de los alimentos. Los microorganismos pueden causar 
cambios desagradables (deterioro) en los alimentos en cuanto a sabor, olor y 
aspecto. La imporlancia de cada uno de estos-grupos en el deterioro de la calidad 
depende en gran medida de los alimentos y de la actividad y adaptación de los 
microorganismos. Existe una variedad enorme de bacterias y hongos que pueden 
proliferar (multiplicarse) en los alimentos, causando deterioro de los mismos. 

- En la transmisión de enfermedades. í o s  alimentos pueden llegar a contaminárse 
con organismos causantes ddenfermedad y actuar como vehículo en la 
transmisión de estos organismos. Existe una variedad de microorganismos 
patógenos que pueden llegar a contaminar los alimentos, los que al  multiplicarse 
pueden producir toxinas o alcanzan el número suficiente que se necesita para 
causar infecciones en las personas o animales que consuman el  producto. 

- En la producción de alimentos y bebidas fermentadas. Algunas especies son de 
gran utilidad en la manufactura de quesos, Yogurt y otros. 

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA SOBREVIVENCIA, CRECIMIENTO Y ACTIVIDAD 
DE LOS MICROORGANISMOS D E  LOS ALIMENTOS. 

+ CONTENIDO NUTRICIONAL. El conlenido nutricional de los alimenios influye en 
el tipo de micoorganismos que pueden sobrevivir y multiplicarse. Ellos necesitan 
de una fuente de energía (carbohidratos), nitrógeno y otros nutientes; mientras 
mas rico en nutrientes es un  alimento mayor es la posibilidad de proliferación 
microbiana. 

+ CONTENIDO D E  HUMEDAD. Un factor esencial para el crecimiento microbiana 
es el agua. A l  requerimiento de agua de un rriicroorganismo se le denomina 
actividad del agua o agua disponible (AvJ) en el  ambiente (alimento). Este 
parárnetro esta defirirdo por la relación entre la prisión de vapor del alimento (Po) 
y la presión de vapor del agua pura (P) (Aw = PoIP). Este concepto esta 
relacionado con humedad relativa, en donde H.R. = 100 x Aw. 

v C ,  .::-'< r RVRILABLE DOCUMEF\1T 



En general, las bacterias necesitan de mayor Aw disponible (la mayoria n.' crece 
a valores abajo de 0.90), a diferencia de las levaduras y mohos (ver tablz 1 Y 2). 
La rnayoria de alimentos frescos tienen un valor de Aw arriba de 0.99, por 10 que 
su deterioro es más de tipo bacteriano. En cambio, en  productos más se&'s 0 en 
los cuales el agua ha sido atrapada por la adición de sal o azúcar ( A W C @ ~ ~ ) ,  el  
crecimienio de levaduras o mohos se ve favorecido. Las bacterias de sigrb'fic~do 
en salud publica no crecen cuarido el AYI es 0.85 o inenos, con la excep:ion de 
Staph~lococcus a ureus. 

4 PH O ACIDEZ. El p H  óptimo de crecimiento de la rnayoria de bactc-ias es 
cercano a la neutralidad (6.5 a 7 3 ,  en tanto las levaduras y los mohos :oleran 
mas a pH ácidos (tabla 3). CI. botulinum puede crecer y producir toxir3 a PH 
arriba de 4.6 sin producir cambios observables en el alimento. La presc:'!aciÓn 
de algunos alimentos se basa en la acidificacion del alimento; pH de m e r i o ~ d e  4.6 
pueden prevenir e l  crecimiento de bacterias de importancia en salud pú"ica. 

4 NECESIDADES DE OXIGENO. La presencia de oxígeno moleculai en el 
ambiente es esencial para el crecimiento de algunos organismos a los cti3les se 
les llama aerobios. Otros son capaces de crecer en presencia o ausenc i~  de 0, 
(anaerobiosfacultativas). Los Ilamedos microaerofílicos crecen cuando eIa2 esta 
presente en pequeñas cantidacjesy los anaerobios crecen únicamente cu;lndo es 
O, esta ausente. Todos los mohos y la mayoria de levaduras son aeroi'ias, de 
modo que no pueden multiplicarse en productos empacados al vacío. 6;lcterias 
existen en los cuatro grupos descritos. 

4 TEMPERATURA. Las bacterias y, los hongos se clasifican de acuerdo a la 
temperatura de crecimiento óptimo (ver tabla 4). En general, la ma\oria de 
bacterias que causan deterioro en alimentos y las que son de import;~!lcia en 
salud pública crecen en el rango mesófilo (20' - 40°C). La rnayoria de Ieiaduras 
crecen a temperaturas entre intervsios psicrotrófico a mesófilo; mientras que 10s 
rnohos pueden crecer a temperaturas bajo O" y no se multiplican a tempratura 
superior a 45". 

\. 
Finalmente, existe un grupo llamado termodúricos que resisten temperafflas de 
calor hasta 80°C (pasteurización) por tiempos prolongados, pudiendo vol\'er a la 
fase de crecimiento cuando se encuentran en condiciones óptimas. 

J 4 ESTRUCTURA BIOLOGICA. La cubierta externa de algunos alimentos i t i l ~ i d e  la 
entrada de microorgariismos, mientras esta permanece intacta. La cásciira en la 
frutas, la concha de las nueces y otros son un ejemplo. 



/ i  4 CONSTITUYENTES ANTIMICROBIANOS. Algunos alimentos contiene11 
sustancias naturales que ayudzn a su preservación. Algunos ejemplcs: lipidos y 
aceites esenciales, especialmente el eugenol en clavos, aldehido cinnamico en la 
canela. 

c PRESEI4CIA DE GASES EN EL AMEIENTE. L2s atm6s:eras cr>nt:cladas (2-c) 
para almacenar frutas y oiros al i inent~s ayudar] al retardo del deterioro 
inicrobiar,~. La presencia de CO. retarda la maduracicn d2 !as frutas, retardando 
el crecimierito de mohos. 

Las intoxicírciones alimenticias clásicas (gastroenteritis), se caracterizar1 por un 
rápido aparecimiento de síntomas, como vómitos diarrea y varios grados de prostración. 
En algunos casos la enfermedad es el resultado de sustancias tóxicas (toxinas) 
producidas por el crecimiento bacteriano en los alimentos previo a ser comidos, mientras 
que en otras instancias los mismos síntomas resultan del crecimientos de las bacterias 
en el tracto intestinal (infección). Existen una variedad de enfermedades que pueden 
transmitirse a través de los alimentos,fy fiada una difiere en cuando a síntomas y origen 
(tablas 5). 

MICROORGANISMOS INDICADORES. 

La presencia de microorganismoc. en un alimento no es necesariamente un 
indicador de riesgo para el consumidoro de mala calidad. A excepción de los alimentos 
estériles, los alimentos pueden contener algunos microorganismos inocuos. Sin embargo 
cuando los principios de sanitizacion e higiene son violados, estos representan un riesgo 
potencial para la salud del consumidor. En e l  examen microbiológico de rutina de un 
alimento no se necesita de la búsqueda de todos los organismos patógenos; la selección 
del patógeno a investigar depende del origen del alimento (tabla 6). Existen análisis que 
tienequn gran valor como indicadores sanitarios y se aplican a la mayoría de alimentos; 
estos sor;: 

+ CONTEO TOTAL DE BACTERIAS MESOFllAS 
, 

La mayoría de alimentos procesados (excepción los productos fermentados) se 
les realiza este examen, un alto conteo indica materia prima contaminada o 
procesamiento no satisfactorio desde el punto de vista sanitario. La presencia de 
numerosas bacterias mesófilas, significa que se presentaron condicionesfavorablespara 
su multiplicación, existiendo e l  riesgo de haber patógenos, puesto'que en su mayoría 
estos son mesófilos. 

ürSI AVAILABLE DOCUMENT 



/ CONTEO DE LEVADURAS Y tJlOHOS 

Estos crecen más lentamente que las bacterias, crecen en alimentos ácidos y de 
baja actividad del agua. Su importancia es que deterioran los alimentos y también en 
algunos alimentos (principalmente en granos) existe el riesgo potencial de !u. produccibn 
de mohos, princip~lmente aflatoxinas. 

+ GRUPO COLIFORIdE 

Este grupo se define c ~ m o  "bacilos gram-negativo aerobios y anaerobioz 
facultativos, que fermentan la lactosa-con producción de gas dentro de 48 h a 35 "C. SE 
presencia en alimentos tiene el siguiente significado: contaminación fecal, presenc i~  
potencial de patógenos y deterioro potencial del alimento. 

S 

Este grupo de divide en coliformes generales y fecales. El término "coliformes 
fecales" se refiere a Escherichia yJ¡ y a variantes cercanamente relacionadas que 
fermentan la lactosa a 44.S°C en 24 h. Escherichia coli ha ganado amplia aceptaciór 
como el mejor indicador de contaminación fecal, debido a que su habitat natural es Ir. 
parte baja del intestino de los vertebrados. 

1 

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS 

Existe una gran variedad de técnicas de procesamiento diseñadas para preservc: 
alimentos. Sin embargo, la mayoría se enmarcan dentro de uno de los siguientes 
principios básicos o de una combinación he  varios de ellos: 

+ Aplicación de Calor: Destruye microorganismos, inactiva enzimas, fundc 
componentes, cocina (forma interacciones entre componentes) 

+ Reducción de la Temperatura: a) Refrigeración: Reduce la tasa de reproducciói 
de microorganismos; reduce la actividad enzimática y química en geners' 
(incluyendo el htKdar la maduración); previene la licuefacción de grasas. 
mantiene la integridad de geles. b) Congelación: Detiene la reproducciór 
rriicrobiana; minimiza la actividad enzimática y química; hace que el agua se2 
biológicamente inaccesible (deshidratación); da textura (helados). 

J 

+ Deshidratación: Reduce el contenidode agua biológicamente disponible (actividau' 
del agua) para microorganismos; limita el medio (agua) en que ocurren diversas 
reacciones quimicas orgánicas e inorgánicas. Puede ser directa, por secado, c 
indirecta por adición de compuestos que atrapan agua (sal, azúcar, gelantes, etc.1 
o por congelación. 



f + Vacío (y modificación de atmósferas): Elimina el oxígeno directamente (vacío) o 
indirectamente por reemplazo del aire con gases inertes (N:) u otros que tinen 
ademis efectos especiales (CO,). 

+ Acidificación: Suprime o limita el crecimiertto microbiano por incremento en la 
acidez de un producto, ya sea en forina directa (zgregando ácidos orgsnicos o 
inorgSnicos) o indirectamente (por fermentación). 

+ Irradiación: Destruye microorganismos por medio de la acción de rayos garnma 
o rayos X (el proceso puede ser equivalente a una pasteurización o a 
esterilización, y tiene lugar sin aumento de terriperatura). Tarribién ¡&pide la 
aparición de brotes en papas, cebollas, ajo, destruye insectos en cualquier estadio 
en frutas, hortalizas y granos, e inactiva o destruye parásitos en carnes, aves y 
pescados (v.g., triquina en cerdo, teriias en pescado y carnes). 

+ Uso de Aditivos: Existen compuestos aprobados para lograr una enorme 
diversidad de efectos en alimentos, tales como emulsificación, estabilización, 
prevención de oxidaciones, prevención de deshidratación, inhibición del 
crecimiento de rnicroorganismos, etc. = 

1. James M. Jay. Modern Food Microbiology. Second Edition, Wayne State 
University, D. VanNostrand Company, New York, 1978 

2 .  Speck Marvin L. Compendiurn of Methods for the Microbiological Examination of 
Foods. Second Edition, Arnerican Public Health Association, Washington, D.C. 
1984. 



TABLA 1 

AGUA DISPONIBLE MlNlMA PARA 
CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS 

MICROORGANISMOS Aw MlNlMA 

Bacterias deteriorantes 0.90 

Bacterias Halofílicas 0.75 

Mayoría de levaduras 0.87 

Levaduras osrnofílicas 

Mohos (mayoría) 

TABLA 2 

ACTIVIDAD DEL AGUA (aw) EN ALGUNOS ALIMENTOS 

\ 
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j Jalea 0.82 - 0.94 

Harina 0.67 - 0.87 

Frutas frescas 0.55 - 0.80 

Azúcar, miel 0.10 
4 

1 

I 

j 
I 

I I 
I 
1 
l 
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i 
I 

1 1 
i 
I 

r 

AL1 MENTO Aw 

Frutas o vegetales frescos 0.97 - 1 .O0 

Carnes frescas 0.95 - 1 .O0 



TABLA 3 

INTERVALOS DE PH DE CRECIMIENTO MICROBIANO 

~ a ~ h r i a  Bacterias 

Lactobacillos 
(mayoría) 

Salmonella 

y. cholerae 

E. col¡ - -  

Levaduras 

Mohos 

I 

1 MINIh4O 1 OPTIMO 1 MAXIMO 
ORGANISMO 

-c 

CLASIFICACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO A SU PH 

Alimentos bajos en acidez mayor a 4.6 
4 

I 

1 1 " Alimentos ic idos menor a 4.6 



TABLA 4 

OXIGENO Y CRECIMIENTO MICROBIANO 

Aerobios Sí 

Facultativos Sí o No 

Microaerofilicos Cantidades 

Anaerobios No 

TEMPERATURAS Y CRECIMIENTO MICROBIANO 

TEMPERATURA "C l 
i 
11 

C MINIMA O PTI MA 
l 

- 1  

j( 
1 

Psicrófilos O 10 -  30 

'1 Mesófilos 5 - 25 25 - 40 

l /I Bacterias 

/I Mohos 1 O 18 - 30 :: I 
' 1: 

1 o Il / Levaduras 21 - 32 
1 



TABLA 5 

ENFERMEDADES QUE PUEDEN SER TRANSMITIDAS 
A TRAVES DEL CONSUMO 

DE ALIMENTOS CONTAMINADOS 

INTOXICACIONES: -. 
', 

Staphylococcus aureus (intoxicación estafilococcica) 
Clostridium botulinum (bolulismo) 

INFECCIONES: 

, 

Síntomas clásicos de intÓxicación 

Salmonella sp. 
Vibrio parahaemolyticus 
Clostridium perfrinqes 

Otras 

Fiebre tifoidea: Salmonella typhi 
Listeriosis: Listeria monocytogenes 
Disenteria bacteriana: Shiqella spp. 
Disenteria amebiana: Entamoeba histolytica 
Toxoplasmosis: Toxoplasma gondii 
Cólera: . Vibrio cholerae O 1  
Poliomielitis 
Hepatitis A 
etc. 



PATOGENOS 

TABLA 6 
ANALISIS MICROBIOLOGICOS 

- Bacillus cereus - Listeria monocytoqenes 
- Campylobacter jeiuni - Salmonella spp. 
- Clostridium botulinum - Shiqella spp. 
- Closiridium perfrinqens - ~ t a p h ~ l o c o c c u s  aureus 
- - -  E. col¡ hemorrágica - Vibrio spp. 
- - -  E. coli enteropatógena - Yersinia enterocolítica 

TOXINAS 

- Aflatoxinas 
- Toxina de Botulismo 
- Enterotoxinas estafilocóccicas 
- Otras micotoxinas 

- Aerobioslanaerobios - Acidófilos 
- Coliformes - Psicotróficos 
- E. col¡ - -  - Recuento de esporas 
- Enterococos - Termófilos 
- Mohos y levaduras 
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OPERACIONES UNITARIAS Y 

SU IMPORTANCIA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 

- 
I M P U L S O  Y D E S A R R O L L O  
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OPERACJONES UNITARIAS 

. Operaciones que claramente se repiten de industria a industria. 

. Oper$ciones que claramente se repiten de proceso a proceso. 
/ 

B . O eraciones que se basan en los mismos principios cientlficos y poseen técnicas 
c munes. 

A TRAVES DE SU ESTUDIO, EL TRATAMIENTO DE 

TODOS LOS PROCESOS SE UNIFICA Y SIMPLIFICA. , 



OPERACIONES UNITARIAS 

1 

2) CLASIFICACION: 

2.1 TRANSPORTE: . TransporteIFlujo (Fluidos y Sólidos) 
. Mezcla (Fluidos y Sólidos) 

! . Agitación 

2.2 TRANSFERENCIA DE MASA/ 
SEPARACION: 

. Separación mecánica (F. centrifuga, filtración) 

. Destilación (volatilidad) 

. Extracción (líq-sol; Iíq-líq) 

. Sedimentación ( ravedad) 
- . Concentraci6n ( 8 iferencias de C, P,T, Pot. electr.) 

. /' . Secado' 
1 . (Molienda) 

. (Absorción Gaseosa, Adsorción, ~ifusión) 
L 

2.3 TRANSFERENCIA DE CALOR: 

. CALENTAMIENTO (Conducción, convecció", radiación, m.0.) 
- Cocción 
- Pasteurización - Esterilización - Evaporación 
- Cristalización 

. ENFRIAMIENTO, 
- Refrigeración 
- Congelación 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 
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OPERACIONES UNITARIAS 

3) IMPORTANCIA/FUNCION EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS: c 

Flujo/movimiento, transporte 

Homogenización, Mezcla 

, Purificación, Clarificación 

, Concentración 

. Salubridad /. 

,/# 

. Preservación 



4 ) .  EQUIPO: 

4.1 TRANSPORTE: . TRANSPORTWFLUJO 

- Tuberías 
- Bombas 
- FajasIBandas 

a) Desplazamiento-Positivo (q Vp; q varía poco con AP): 

. Engrane 

. L6bulo 

. Pist6n 

. Tornillo (Moyno) 

b) Desplazamiento no positivo (q # Vp; efecto de AP en q): - \ 

:Centrífuga (Flujo # cte, poco control) 

. MEZCLA 
4 

- Mezcladores (volteo, batidoras, tornillo, list6n) 

- Impellersíturbinas 

," 

I M P U L S O  Y D E S A R R O L L O  



OPERACIONES UNITARIAS 

4) EQUIPO (Cont.) 

4.2 SEPARACION/TRANSFERENCIA DE MASA: 

- SEPARACION MECANICA: 
- Centrífugas (Disco, Descarga en boquilla) 
- Ciclones 

- Filtros (Prensa, hoja, vacío, faja) 

. DESTILACION: - Torres/Columnas 

. EXTRACCION: - Torres (Spray, platos, agitadas) - "Crushers" - 

. SED~MENTACION/FLOCULACION: 
- Tanques 

4. 

. CONCÉNTRACIOWPURIFICACION: 
- Membranas (Osmosis, 0. Inversa, UF) 

. SECADO: 
- Secadores (Gabinete, Túnel, Aspersi6r-1, Tambor, Freeze D.) 

. MOLIENDA/REDUCCION DE TAMAÑO: 
- Molinos (Martillo, disco, bolas/rodos) 



OPERACIONES UNITARIAS 

4) EQUIPO (Cont.) 

4.2 TRANSFERENCIA DE CALOR: 

- CALENTAM 1 ENTO (intercambiadores de calor) 

. Cocinadores (Ollas/Marmitas) 

. Pasteurizadores (Placas, Tubulares) 

. Esterilizadores (Autoclaves/Retortas 

. Evaporadores (Simples/Calandrias- alderas, Pelicula 
ascendente, Múltiple efe-cto, RMV) 

L 
. Cristalizadores (Vaclo) . 

. Chmaras frías 
, CámarasTTÚneles congelación (Tradicional, Blast-faja, 

bandeja, espiral-IQF, placas) 

I M P U L S O  Y D E S A R R O L L O  



. .  . 
EFECTO SOBRE LA CALIDAD 

.* 

CARLOS RAFAEL ANZUETO 
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PRJNCIPIOS BASICOS EN EL PROCESAMIENTO DE ALTMENTOS: 

OBJETIVOS: 

CONSUMIDOR-PRODUCTOR 

, MANTENIMIENTO DE CALIDAD DURANTE TIEMPO DETERMINADO 

, MINIMIZAR RIESGOS AL CONSUMIDOR 

CONTRIBUIR EN OPTIMIZACION DE TIEMPO 

DE VIDA UTIL 



METODOS DE PROCESAMIENTO 

/ a  - APLICAC 1,DN DE TEMPERATURA : '' 

PRESERVACION POR CALOR : c 

FUNC I ONES: A). REDUCC I ON/DESTRUCC I ON DE M ,  O ,  
. I 'B) INACTIVACION DE ENZIMAS 

C) ABLANDAMIENTO DE TEJIDOS (DIGER I B I  LIDAD) 

PROCESOS : 1) BLANQUEO/BLANCHING . . .  . . .  (B,c) . 
2) PASTEURIZACION . .  - . . .  . (A,B,c) 

NORMAL: 63-66 'C.,' 30 M I N  
\. HTST: 72 OC, 15 SEG 

UHT: 130 OC, < 1 SEG 
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PRESERVACION POR FRIO: C 

FUNCION: DISMINUIR VELOCIDAD DE REACCIONES DE DETERIORO 

A) MADURAC ION 

. . . . . . . . .  . . . . . .  :/ e B) DESCOMPOSI'CION ENZIMATICA 
/ C) DESCOMPOSICION . . . . . . . . . . . . . . . .  QUIMICA 

D) CRECI.MIENTO M I C R O B ~ A N O  



l -121' Canninq temperature l o r  low-acid v g t a b l n .  and meats-in p r - 6 ~ 4  
canner 

-100' (3Jnning temperature í o r  I ~ i t s .  acid v g t a b l n .  tomaroes. p icklet- in 
water-bath canner 

Steam tables. warming ovcns: bacteria d o  no1  g r o w  wry m u c h  b u t  mme 
survive 

Some b c t c r i a l  growih. m a n y  bacteria survive 

G i o w t h  01 bacteria: 
l i ap id  g r o w t h  omurs. w i t l i  p r o d u c i i o n  o 1  tox ins  by some bacteria 

Psychrophi l ic  bacteria grow. cause lood spoilage: l i m i t c d  g r o w t h  ol  
pathogcns 
Psychrophi l ic  bacteria g row s low ly  

O - Foods f rozen  f o r  storagc: Oacreria d o  no1  q r o w  b u t  m a n y  w r v i v e  

-20 1. 
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METODOS DE PROCESAMI ENTO (CONT, 

. .  -CONTROL DEL CONTENIDO D E  AGUA: 

CONCENTRACION Y SECADO: 

FUNC 1 ON : DISMINUIR . . LA ACTIVIDAD . D E L  . .  AGUA . (AW) EN EL PRODUCTO, 
DISMINUYENDO AS1 LA VELOCIDAD DE REACCIONES DE DEGRA- . . . . . . . . . . , . 
DACrON COMO: 

/ 

EL EMPAQUE ES IMPORTANTE, 



,-PRESERVACION Q U I M I C A :  

FUNCION: DISMINUIR CREC IM I ENTO/DESTRUI.R MI CROORGAN I SMOS 

PATOGENOS, PRESERVANDO Y/O PROLONGANDO L A  V I D A  

U T I  L D E L  ALIMENTO, e 

FERMENTAC 1 ON 

AZUCAR A ACIDOS (YOGURT, SAUERKRAUT, PEPINOS) 

AZUCAR A ALCOHOL (VINO, CERVEZA) 

N I V E L E S  DE AC IDO Y/O ALCHOHOL D E T I  ENEN A C T I V I D A D  BACTERIANA 

BEST AVAllABLE DOCUMENT 
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HUMECTANTES : 

FUNCION: REDUCIR LA D I S P O N I B I L I D A D  DE AGUA (AW) EN E L  PRODUCTO 

EJMS: ALIMENTOS DE HUMEDAD INTERMEDIA PARA ANIMALES, 

CONF [*TER I A t  JALEAS,  ETC a 

OTROS: EXTRUS ION, FR ITURPI, HORNEADO 



-CONTROL DE ATMOSFERA GASEOSA 

FUNCION: DISMINUIR TASA DE RESPIRACI ON/CRECIMIENTO MICROB IANO 

DISMINUYENDO NIVELES DE o7 Y AUMENTANDO LOS DE CO2 EN 
L 

ATMOSFERA ALREDEDOR DEL PRODUCTO, 

ALTA DEPENDENCIA DE VIDA U T I  L DE: 

A )  'GRADO DE MADURACION DESPLIES DE LA COSECHA 

B) T DE ALMACENAJE 

C) PERMEABILIDAD DEL EMPAQUE 

,, 

' BEST AVAILABLE DOCUMENT 



PRINCIPIOS DE QUIMICA DE ALIMENTOS 

CARLOS RAFAEL ANZUETO 
i )  

BEST AVAllABLE DOCUMW 
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PRINCIPIOS DE QUlMlCA DE ALIMENTOS 

3. ASPECTOS: (Cont.) 

3.3 CAMBIOS ,y QUIMICOSi 

/ 
.: ENCAFECIMI ENTO ENZlMATlCO - 

- .  . ENGAFECIMIENTO NO ENZlMATlCO 
. HIDROLISIS DE LlPlDOS 

. OXIOACION DE LlPlDOS e 

. HlDROLlSlS DE PROTEINAS , /' 

. DEGRADACION DE PJGMENTOS 
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PRINCIPIOS 'DE QUlMlCA DE ALIMENTOS 

3. ASPECTOS: 

3:1 COMPOSICION: 
. AGUA 
. CARBOHIDRATCS 
. LlPlDOS 

PROTEINASIAMINOACIDOS 
. ..ENZIMAS 1 
. V ITA~ INAS Y MINERALES 

, / 
. i' . PIGMENTOSICOLORANTES 
/ . SABORESIAROMAS 

. ADITIVOS 

a . TEXTURA 

. SABOR 

. COLOR 

. VALOR NUTRITIVO 

. SEGURIDAD 

BEST A V A I M L E  DOCUMENT 



PRINCIPIOS DE QUlMlCA DE ALIMENTOS 

1. DEFINICION: 

CIENCIA QUE TRATA CON LA COMPOSICION'Y PROPIEDADES DE LOS 
ALIMENTOS Y LOS CAMBIOS QUlMlCOS QUE EN ELLOS OqURREN. 

2. MODELO ANALITICO: \, 

a)-DETERMINACION ATRIBUTOS DE CALIDAD Y SEGURIDAD. 

b) IDEN~IFICACION R E A C ~ O N E S  QUlMlCAS Y BIOQUIMICAS. 

1 
c)  EFECTO DE LAS REACCIONES EN CALIDAD Y SEGURIDAD. 

a 

d) APLlCAClON A SITUACIONES EN FORMULACION, 
PROCESAMIENTO Y ALMACENAJE. 



PRINCIPIOS DE QUlMlCA DE ALIMENTOS 

CAMBIOS INDESEABLES QUE OCURREN EN LOS ALIMENTOS: 
C 

ATRIBUTO CAMBIO - 1  

TEXTURA 

SABOR 

COLOR 

a) Pérdida de ~olubilidad *" 

b) PBrdida capacidad retención agua 

d) Ablandamiento 

/ 
VALOR NUTRITIVO 

'.   es arrollo de 
, - a) Rancidez (hidrolltica u oxidativa) 

b) Sabor acaramelado/sobrecocinado 

c) Otros sabores anormales /. 
a) Oscurecimiento -. 
b) ~m~alidecimiento 
c) Otros colores anormales 

Pérdida o degradaci6n de 
a) Vitaminas 
b) Minerales 
c) Proteínas 
d) Llpidos 

BEST AVAiLABLE DOCUMEM 



g GMP í l T G L A S  G T N C í l A L C S  P A n A  I IMPLCADOS DE P L A N T A S  DE ALIMENTOS 

PAGINAS DE 

REFERENCIA 

Arcn Gcncrnl Arcn dc 
I dc ln Plnnln Proceso 

l. PERSONAL 
A Control dc Enfermedades 3 14 
B. Liinpiczn 3-5 15-16 
C. Ediicnci8n y Entrcnamicnto 5 & 6  16 

11. EDIFICIOS Y FACILIDADES 
A Tcrrcnos 6 16 
B. Constri iccion y Discrio dc la Planta 6 17 

-... C. Opcrncioncs Sanitarias 6-8 17-20 
, D. Facilidades Sanitarias y Controles 8 & 9  20 

111. EQUIPOS 
A.  Disc~i io tic Cqi i i l~os 

IV. C O N T R O L E S  D E  P R O D U C C I O N  Y PROCESO 
A. Opcrncion 9 2 1 
B. ~ n t c r l n s  Primas e lngrcdientes 9-1 1 21 & 27 
C. Opcracioncs dc Proceso 11 

1. Lirnpieza de Eqciipo 11 & 1 2  2 2 & 2 3  
7 Corilrolcs dc Prodiicción 12 23 & 24 
3.  C1;ivcs 1 2 & 1 3  2 4 8 2 5  
4 .  Almacr3namiento y Distribución 25 

V. REPORTES E INFORMES 
A Gnrnntias dc Laboratorio y de Vendedores 13 25 
13. Pi.occs:imicrito y Prodciccion 13 25 
C. Distribcicion 13 25 
D. Programa de Retencion de Reportes 13 2 6 

VI. A C C I O N  E N  LOS NIVELES D E  DEFECTOS 
A. Dcfinicivn 13 & 14 26 
B. Giiins pni'n la Acci8n cn los Niveles 14 2 6 

dc Dcfcctos 



1.3 P l a n t a  y  T e r r e n o s  

1 .  ¿Se encuen t r an  l o s  t e r r e n o s  l i b r e s  de b a s u r a ?  i ~ s t á  e l  
césped  c o r t a d o  adecuadamente? . . . . . . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . . . . .  2.  ¿Es adecuado e l  d r e n a j e ? .  

3 .  ¿Se encuen t r an  l a s  á r e a s  de l i b r e s  de  polvo? 

4 .  ¿Hay e s p a c i o  s u f i c i e n t e  pa ra  p e r m i t i r  una l imp ieza  y 
. . . . . . . . . . . . . . . .  saneamien to  adecuados? .  

5 .  ¿Permi te  l a  cons t rucc iÓn  de p i s o s ,  t e c h o s  y  pa redes  una 
l i m p i e z a  y r e p a r a c i ó n  adecuadas? .  . . . . . . . . .  - 

.'. 
6 .  tSe encuen t r an  l o s  a c c e s o r i o s ,  conductos  y t u b e r í a s  f l o -  

t a n t e s  i n s t a l a d o s  de t a l  manera que s e  e v i t e  e l  go t eo  en 
e l  p roduc to  y  en l a s  m a t e r i a s  pr imas? . . . . . . . . .  

7 .  ¿Se enyuen t r an  s i n  o b s t r u c c i o n e s  l o s  - p a s i l l o s  e n t r e  e l  
equ ipo  y  l a s  p a r e d e s ?  . . . . . . . . . . . . . . . . .  

8 .  ¿Es e l  d i s e ñ o  de l a s  á r e a s  de procesamiento  adecuado pa- 
r a  e v i t a r  l a  con taminac ión? .  . . . . . . . . . . . . . .  

9 .  ¿Es adecuada l a  i l u m i n a c i o n ,  y  s e  usan a c c e s o r i o s  de se- 
g u r i d a d  s o b r e  l a s  lámpatas  en l a s  á r e a s  de manufac tura  . 

10. ¿Hay una adecuada ( m a l l a s  o  t e l a  m e t á l i c a )  
pa ra  e v i t a r  l a  e n t r e d a  de p á j a r o s ,  an ima le s  e  i n s e c t o s  . 

. . . . . . . . . . . . .  I l .  ¿Es ap rop iada  l a  v e n t i l a c i ó n ? .  

1 . 4  Equipo y  U t e n s i l i o s  

12. i ~ s t á n  e l  equ ipo  y  u t e n s i l i o s  hechos con m a t e r i a l e s  a- 
decuados ,  y  asimismo t i e n e n  un d i s e ñ o  s a n i t a r i o  que fa -  
c i l i t e  su l i m p i e z a  y saneamiento? .  . . . . . . . . . . .  

13. ¿Reciben e l  equ ipo  y l o s  u t e n s i l i o s  mantenimiento  mecá- 
n i c o ? .  . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . .  

\. 
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14. ~ E S  e l  a b a s t e c i m i e n t o  de agua adecuado r e s p e c t o  a  c a l i -  
d a d ,  c a n t i d a d  y t empera tu ra  pa ra  a q u e l l a s  á r e a s  donde 
a s í  s e  r e q u i e r a ?  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

15. ¿Es adecuado e l  s i s t e m a  de e l i m i n a c i ó n  de aguas  neg ra s?  

16. ¿Tienen l a s  t u b e r í a s  un tamño adecuado p a r a  t r a n s p o r t a r  
. . . . .  s u f i c i e n t e  agua.a  t odos  l o s  s i t i o s  r e q u e r i d o s ?  

17. ¿Tienen l a s  t u b e r í a s  un tamaño adecuado p a r a  t r a n s p o r t a r  
l a s  aguas  n e g r a s  f u e r a  de  l a  p l a n t a ? .  . . . . . . . . . . . . .  

.18. ¿Tienen l a s  t u b e r í a s  un tamaño y  d i s e ñ o  adecuado para  
e v i t a r  l a  c r e a c i ó n  de c o n d i c i o n e s  n o ; ? s a n i t a r i a s ?  . . . .  



. . . . . .  ¿Hay d r e n a j e  adecuado e n  l o s  s i t i o s  r e q u e r i d o s ? .  

¿Se e n c u e n t r a n  l o s  s a n i t a r i o s  propiamente  d i s eñados  y  loca-  
l i z a d o s ,  en  c o n d i c i o n e s  s a n i t a r i a s ,  y  amueblados adecuada- 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  mente? 

¿Se c i e r r a n  l a s  p u e r t a s  de  l o s  s a n i t a r i o s  por  s i  s o l a s ,  y no 
. . . . . . . . . . . .  ab ren  a  l a s  á r e a s  de  p rocesamien to? .  

¿Hay l e t r e r o s  en l o s  baños  a l u d i e n d o  a c e r c a  d e l  lavado de 
l a s  manos? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

¿Hay f a c i l i d a d e s  d i s p o n i b l e s  p a r a  l a v a r s e  l a s  manos en luga-  
r e s  a p r o p i a d o s ,  y  s e  e n c u e n t r a n  é s t o s  debidamente amueblado? 

¿Es adecuado e l  método de  e l i m i n a c i ó n  de  l a  b a s u r a ? .  . . . .  
S a n i t a r i a s  

Mantenimiento  g e n e r a l .  ¿Semantienen l a s  i n s t a l a c i o n e s  £ ;s i -  
c a s  en buen e s t a d o  y en  c o n d i c i o n e s  s a n i t a r i a s ?  . . . . . .  

¿Son l a s  o p e r a c i o n e s  d e  l i m p i e z a  e f e c t i v a s  y  l o s  p roduc tos  
qu ímicos  p a r a  t a l  l i m p i e z a  u sados  adecuadamente? . . . . . .  

¿Se toman medidas a p r o p i a d a s  p a r a  e l  c o n t r o l  de p á j a r o s ,  in -  
s e c t o s  y a n i m a l e s ?  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

¿Se u s a n  l o s  i n s e c t i c i d a s  y r o e d e n t i c i d a s  adecuadamente, y 
son é s t o s  a p r o p i a d o s  p a r a  s u  u s o  en l a  i n d u s t r i a  a l i m e n t i c i a  

29. ¿Se a lmacenan  l o s  i n s e c t i c i d a s  y r o e d e n t i c i d a s  l e j o s  de  l o s  
j a r a b e s ,  c o n c e n t r a d o s ,  y r e a c t  i v o s  qu ímicos  usados  para  e l  
t r a t a m i e n t o  d e l  a g u a ? .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

30. ¿Se l i m p i a n  y  s enean  con  l a  f r e c u e n c i a  r e q u e r i d a  l a s  super -  
f i c i e s  d e l  e q u i p o  que e n t r a n  e n  c o n t a c t o  con e l  p roducto ,  y 
s e  emplean pa ra  e l l o  métodos adecuados? .  . . . . . . . . . .  

31. ¿Se l i m p i a n  y ' s a n e a n  l a s  s u p e r f i c i e s  d e l  equ ipo  que e n t r a n  . :  

en  c o n t a c t o  con e l  p r o d u c t o  cuando l l e g a  a  s e r  n e c e s a r i o  an- 
. . . . . . . .  t e s  de i n i c i a r  o p e r a c i o n e s  d e b i d o  a  un pa ro?  

32. ¿Se l i m p i a n  y  s anean  con l a  f r e c u e n c i a  r equek ida  l a s  super -  
f i c i e s  d e l  equ ipo  que no e n t r a n  en c o n t a c t o  con-21 producto  
y s e  emplean pa ra  e l l o  métodos adecuados?  . . . . . . . . .  

33. ¿Se a lmacena  adecuadamente e l  e q u i p o  que h a  s i d o  l impiado  y 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . saneado?  t 

i 
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! 34. ¿ E x i s t e  una  pe r sona  e n c a r g a d a  de  s u p e r v i s a r  e l  saneamiento? 

i . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
35. ¿Son s a t i s f a c t o r i a s  l a s  c o n d i c i o n e s  de  a lmacenaje  y bodega- 

j e ?  

36. ¿Se a lmacenan  e i n s p e c c i o n a n  l a s  m a t e r i a s  pr imas  y l o s  in-  
g r e d i e n t e s  d e  t a l  manera que s e  minimiza  s u  d e t e r r i o r a c i ó n  y 
s e  e v i t a  s u  c o n t a m i n a c i ó n ?  . . . . . . . . . . . . . . s . .  



37. ¿Proviene  e l  h i e l o  que s e  u sa  en p roduc tos  a l i m e n t i c i o s  de 
água p o t a b l e ,  y s e  usan  métodos s a n i t a r i o s  para  s u  manufacri 
t u r a  y man ipu lac ión? .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  - -  

38. ¿Se man t i ene  e l  equ ipo  de procesamiento  en cond ic iones  s a n i -  
t a r i a s ?  . . . . . . . . . . . . . . - . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  - -  

39. ¿Se r e a l  i z a n  p ruebas  adecuadas  de i n s p e c c i ó n  y saneamiento  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  cuando e s  n e c e s a r i o ? .  - -  

40. ¿Se e l i m i n a  de una manera adecuada e l  p roduc to  que ha  s i d o  
r echazado  o  que s e  ha  contamina? .  . . . . . . . . . . . . . .  - -  

41. ¿Se e v i t a  l a  contaminación  d e l  p roduc to  con l o s  métodos y ma- 
t e r i a l e s  usados  p a r a  e l  empaque?. . . . . . . . . . . . . . .  - -  

42.  ¿Es adecuada  l a  c l a v e  de f echa  p r a c t i c a d a ? .  . . . . . . . . .  - -  

43.  ¿Se mant ienen  r e g i s t r o s  de producción? .  . . . . . . . . . . .  - - 
1.8 P e r s o n a l  S 

44. ¿Tiene c e r t i f i c a d o s  de s a l u d  e l  p e r s o n a l  de . . .  - -  

4 5 .  ¿Se toman medidas adecuadas  cuando a p a r e c e n  c o n d i c i o n e s  inde- 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  s e a b l e s  de s a l u d ?  - -  

, 

46.  ¿Promueve l a  g e r e n c i a  1: r e g l a  de que e l  p e r s o n a l  s e  l a v e  l a s  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  manos?. - -  

47.  ¿Usa e l  p e r s o n a l  de l a  p l a n t a  uni formes  adecuados y l i m p i o s ? .  - - 

48.  ¿Remueven s u s  joyas  y  o b j e t o s  s u e l t o s  l o s  t r a b a j a d o r e s  que 
manipulan  l o s  i n g r e d i e n t e s ? , .  . . . . . . . . . . . . . . . .  - -  

49.  i ~ s t á  p r o h i b i d o  e l  u so  de t abaco  y  a l i m e n t o s  y  e l  almacena- I 

mien to  de  o b j e t o s  p e r s o n a l e s ,  en e l  á r e a  de p rocesamien to? .  . - -  

50.  ¿Usan l o s  empleados p r o t e c c i ó n  adecuada pa ra  e l  p e l o  ( g o r r a s  
o  r e d e s ) ?  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  - -  

51.  ~Toma e l  p e r s o n a l  de producción  t o d a s  l a s  medidas n e c e s a r i a s  
i para  e v i t a r  l a  contaminación  d e l  p r o d u c t o ? .  . . . . . . . . .  -- - 

52 .  ¿Posee e l  ~ e r s o n a l  en t r enamien to  en l a s  t é c n i c a s  de sanea-  
mien to  y  en l o s  p r i n c i p i o s  de p r o t e c c i ó n  de l o s  a l i m e n t o s ? .  . - -  

53. ¿Hay supe rvYsores  e f i c i e n t e s  pa ra  s e g u r a r  que todo e l  perso-  
n a l  s e  a d h i e r e  a  l a s  normas dadas por BHM?. . . . . . . . . .  - -  

Comentar ios :  : 



PROCEDlMlENf OS DE OPERACIONES ESTANDAR 
/ 

J 
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PROCEDIMIENTOS DE OPERACIONES ESTANDAR 

1. ¿EN QUE CONSISTEN? 

. INSTRUCCIONES ESCRITAS SOBRE LA FORMA DE REALIZAR ACTIVIDADES Y TAREAS 
DE EJECUC~~N RUTINARIA. 8 

. INCLUYEN: 

- PROCESOS DE PRODUCCI~N (EQUIPO) I) 

- TESTS CONTROL CALIDAD .. 
- ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO Y EMPAQUE 

- REQUERIMIENTOS DE ETIQUETADO 

- C A L I B R A C ~ ~ N  DE INSTRUMENTOS 
d 



, .  ' 

PROCEDIMIENTOS DE OPERACIONES ESTANDAR 

2. VENTAJAS DE SU USO: - 

. "SEGURIDADn DE HACER LAS COSAS BIEN HECHAS/MENOS POSIBILIDAD 
DE ERRORES. 

1' 

. FACILITAN CAPACITACIÓN DE PERSONAL. 

. ASEGURAN USO DE .FORMATOS Y P'ROCEDIMIENTOS ESTANDAR. 
* .  

. 

FACILIDAD DE REVISI~N/ACTUALIZAC~~N. 

. BUENA DOCUMENTACI~N PARA ASPECTOS LEGALES. 

. BUENA DOCUMENTAC~~N PARA PROPOSITOS DE EXPORTACI~N. 
* 

. PROVEEN INFORMACI~N ESPEC~FICA DE UN PROCESO Y/O INFORMACIÓN 
GENERAL COMÚN A VARIOS PROCESOS. 

BEST AVAilABLE DOCUMEM 
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PROCEDIMIENTOS DE OPERACIONES ESTANDAR 

3. ALCANCE ORGANIZACIONAL: 

. CONTROL DE CALIDAD 

. L-EGAUREG LAMENTOS 

, 

DEBEN SER BIEN ENTENDIDOS POR TODOS 

- , - 
*. 

4. CARACTERISTICAS GENERALES: 

. PASOS ESTAN EN SECUENCIA LÓGICA 

. INCLUYEN PUNTOS CR(TICOS DE CONTROL 

. INCLUYEN GMP'S 

* . INCLUYEN ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO/PROCESO 

. INCLUYEN ACCIONES CORRECTIVAS PARA DESVIACIONES 
DEL PROCESO/ACTIVIDAD. 

INCLUYEN GRADO ADECUADO DE DETALLE 



REGISTROS ("RECORD KEEPING") u 
CARLOS RAFAEL ANZUETO 

* 
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REGISTROS ("RECORD KEEPING") 

3. MANEJO: 

. UTILIZAR FORMATOS ADECUADOS 

. NO RETRASAR EL LLENADOS DE LOS FORMATOS 

. NO ABANDONAR "TEMPORALMENTE" TOMA DE DATOS 

. NO CONFIAR EN LA MEMORIA 

. NO CONF~AR EN NOTAS O "PAPELITOS" 

. ORDENAR Y ARCHIVAR TODOS LOS REGISTROS AL D ~ A  

. UTILIZAR SISTEMAS ADECUADOS DE ARCHIVO 

- .  GUARDAR TODOS LOS REGISTROS UN ANO, MINIMO, EN OFICINA 

. GUARDAR TODOS LOS REGISTROS DOS ANOS O MAS $N UBICACI~N 
ALCANZABLE. I- , / 

. ASEGURAR ENTENDIMIENTO EN USO Y OBJETIVO DEL 
FORMATOJREGISTRO POR PARTE DEL RESPONSABLE DE SU USO 

. REVISAR FÓRMATOS POR LO MENOS UNA VEZ AL ANO 

. MODIFICARIACTUALIZAR CUANDO SEA NECESARIO 

I M P U L S O  Y D E S A R R O L L O  



REGISTROS ("RECORD KEEPING") 

1. IMPORTANCIA: 

. PRUEBA QUE PRODUCTOS FUERON HECHOS DE ACUERDO A 
LEYESIREGLAMENTOS O PROCEDIMIENTOS APROBADOS. 

. PROVEEN INFORMACI~N TEMPRANA SOBRE PROBLEMAS. 

. APOYANIASEGURAN CALIDAD DE PRODUCTO. 

, CONSTITUYEN DOCUMENTO DE INFORMACI~N, ADMINISTR~CI~N Y 
CONTROUDIRECCI~N DE LA PRODUCCI~N. 

,/ 

2. REGISTROS GENERALES DE PLANTA: 

. CONDICIONES DE O P E R A C ~ N  DE EQUIPOIPROCESO (T. T. P. V) 

. ESTANDARESIESPECIFICACIONES DE BATCH Y PRODUCTO (M.P.. P.P.. P.T.) 

. ACTIVIDADES SANEAMIENTO Y LIMPIEZA 

. ACTIVIDADES MANTENIMIENTO 

. RESULTADOS DE PROCESO (RENDIMIENTOS, PRODUCTIVIDAD) 

. ESPECIF~CAC~ONES DE ENVASEIEMPAQUE 

. PRUEBAS ANAL~TICAS Y QC 

. SOP'S 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 
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Seccibn 7 
Higiene de los Alimentos - 

CODIW INTERNACIONAL RECOMENDADO DE PRACTICAS 
PRINCIPIOS GENEFLALES DE HIGIENE DE LOS ALIKENTOS 

CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985) 

SECCION 1 - M I T O  DE APLICACION 

1.1 El presente Código recomienda la aplicación de practicas generales ,de 
higiene en la manipulación (inclusive el cultivo y recolección, la preparación, la 
elaboración, el envasado, el almacenamiento, el transporte, la distribución y la 
venta) de alinentos para el consumo humano con objeto de garantizar un producto 
inocuo, saludaDle y s6no. 

1.2 Tiene asimismo por objeto proporcionar una base para establecer códigos de 
pricticas de higiene para productos o grupos de productos a los que son aplicables 
requisitos especiales en materiz de higiene de los alimentos. \ 

\ 
SECCION 11 - DEFINICIONES 

2. Para los fines de este Código, se entenderá por: 
a 

2.1 Adecuado - suficiente para alcanzar el fin que persigue este Código. 
2.2 Lim~ieza - la eliminación de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa 
U otra materia objetable. 

2.3 contaminación - la presencia de cualquier materia objetable en el producto 

2.5 Desinfección - la reducc,i&in, sin menoscabo de la calidad del alimento y 
m~6iante agentes quínicos y/o métodos físicos higiénicamente satisfactorios, del 
n5nero de microorganisnos a un nivel que no dé lugar a contaminación nociva del 
alimento. 

2.5 Establecimiento - edificio(s) o zona(s) donde se manipule el alimento 
después de la recolección, y lugares circundantes, bajo el control do la misma 
e~~presa. . . 
2.6 Mani~ulación de los alimentos - todas las operaciones de cultivo y 
recolección, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, 
distribución y venta ce los alimentos. 

2 . 7  Hiaiene de los alinentos - todas las medidas necesarias para garantizar la 
inocuiaad y salubridzd del alinento en todss las fases, desde su cultivo, producción 
o manufactura hasta su consumo final. 

2.8 Material de envasa60 - todos los recipientes, como latas, botellas, cajas 
de cartón, otras cajas, fundas y sacos, o material para envolver o cubrir, tal como 
Papel lanina\elo, pelicula, papel, papel encerado y tela. -- 
2.9 Plaaas - los animales capaces de contaminar directa o indirectamente los 
alimentos. 

SECCION 111 - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/RECOLECCION 

3.1 . Hiqiene del medio en las zonas de donde  roced den las materias   rimas 

3.1.1 Zonas inadecuadas de cu1tivo.o recolección 

.No deberán cultivarse ni recolectarse alimentos en zonas donde la presencia 
de sustancias potencialmente nocivas puedan dar lugar a un nivel inaceptable de dichas 
Bustancias en el alimento. 

UEST AVAlLABLE DOCUMENT 
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protección contra la contaminación por desechos 

Las materias primas de los alimentos deberán protegerse contra 1, 
ontaminación por desechos de origen humano, animal, doméstico, industrial y agrícola 
cuya presencia pueda alcanzar niveles susceptibles de constituir un riesgo para la 
salud. Deberán tomarse precauciones adecuadas para que esos desechos no se utilicen 
ni evacúen de manera que puedan constituir, a través de los alimentos, un riesgo para 
la salud. 

3.1.2.2 para la evacuación de los desechos domésticos e industriales en las zonas 
de donde proceden las materias primas deberán tomarse disposiciones que sean 
aceptables para el organismo oficial competente. 

3.1.3 Control de los riegos 

so deberán cultivarse ni producirse alimentos en las zonas donde el egua 
utilizada para el riego pueda constituir, a travé~del alimento, un riesgo para la 
salud del ccncumidor. -\ 

3.1.4 Lucha contra las plagas y enfermedades 

Lzs medides de lucha que comprendan el tratamiento con aqentes químicos, 
biológicos o físicos deberán ser aplicadas solamente bajo la supervisión directa de 
un personal que conozcp perfectamente los peligros que pueden originarse para la 
salud, particularmente los que pueden deberse a los residoos en el alimento. Tales 
medidas de~erin aplicarse únicamente de conformidad con las reconendaciones del 
organismo oficial competente. 

3.2 Recolección Y producción . . 

3.2.1 Técnicas i ,/ 

Los métodos y procedimientos que se enpleen en la recolección y producción 
deberán ser higiénicos y no habrán de constituir un riesgo potencial para la salud ni 
provocar la contaminzción del producto. 

3.2.2 Equipo y recipientes 

Zl equipo y los recipientes. que se utilicen para la recolección y la 
producción deoerin construirse y conservarse de manera que no constituyan un riesgo 
para la salua. Los enSJases que se utilicen de nuevo deberán ser de material y 
construcción tales que permitan una limpieza facil y completa. Deberán limpiarse y 
mantenerse limpios y, en caso necesario, desinfectarse. Los recipientes ya usados 
para. materias tóxicas no deberdn utilizarse posteriormente para alimentos O 

ingredientes alimentarios. 

3.2.3 Eliminación de materias primas claramente inadecuadas 

Las materias primas que evidentemente no son aptas para el consumo humano 
deberán separarse durznte la yecolección y producción. Las materias primas q e  no 
puedan hacerse aptas para el consu?: mediante una nueva elaboración deberán eliminarse 
en una forma y lugar tales que no puedan dar lugar a la contaninación de 10s 
suministros de alimentos y10 del agua o de otres materias alimentarias. 

3.2.4 ?rotección contra la contzninación y los daños 

J Deberán tomarse precauciones adecuadas para evitar que las materias primas 
sean contaminadas por plagas o por contaminantes químicos, físicos o microbiológi~os 
u otras sustancias objetables. Deberán tomarse precauciones para evitar posibles 
danos. 
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r.a;lera que se g a r a ~ t i c e  l a  e l i n i n a c i ó n  h i g i 5 r . L ~ ~  d e 4  1as:'oyuao r e s i d u a l e s .  Zstoo , .  . ?unares asSer6n e s t a r  bie:? a lui~.brüdos  y - . v o r . = ~ ~ a s o s  y, .en su  caso,  deberán tozer  
caíofecciór i  y ns hibrán  a e  d a r  d i rectsra i - . tc  z l a  zona dozdo s e  ~ a n i p u l e n  l o s  
~ l i 7 r n t o s .  J u n t o  a  dos retretes, s icuadzs  52 t z l  manera que e l  expleado t enga  q i e  
~ z s - r  jur.to a  e l l o s  a l  vol.;er a  I r  zona dc el?:;rrzión, deber2  haber  l avabos  con agua 
f r í 2  y c a l i e n t e ,  p r o v i s t o s  de  u!i proparado cc::.;??.le?.te p a r a  la- ,arco l a s  nanos y medios 
kic ; iénicos  convenientes  p a r a  s e c a r s s  l a s  I-2-ss. Lzc  l zvabos  deberán  t e n e r  g r i f o s  eoe, 
~ e r x i t ~ n  c a z c l a r  e l  agua f r i a  y e l  ar;ra calie?.r2. S i  s e  usan t o a l l a s  de  pape l ,  deberá 
kabor junto  o. caaa lavabo un n Ú , s r o  su f ic ie r .=e  do  d i s p o o i t i v o s  de  d i s t r i b u c i ó n  y 
r e c e ~ t í c u l o s .  Conviene q z e  l o s  c r i f o s  F..> r-2; i ~ r a n  accionamiento  manual. D e ~ e r i n  
~ a r e r s e  r ó t u l o s  en l o s  que s e  i n d i q x z  ü 1  - - - - - - -  . - - ~ ~ . . ~ 1  qu2 deb? l z v a r s e  l a s  manos después 
c e  u s a r  l o s  s e r v i c i o s .  

4.3.15 I n s t a l a c i o n e s   ara l ü v a r s o  l a s  zer.=s cn l a s  zoncs de e l a b o r a c i ó n  

Deberán proveer-se i n s t a l a c i o c e s  . - C ~ E : ~ : ~ . ~ Z J  y convei: ientexente s i t u a d a s  p i r a  
. . 

lz,;arss ceccrse  l ü s  manos c i e n p r e  qoo as: l o  2xr ;e  l a  i i z t ~ : r a l e z a  de  l a s  operaciones .  
C:.ieaco a s í  proceda,  8obero c i c p o ~ . ~ r s e  tz:.rr.'Jii?. 2- i n s t a l a c i o n e s  para l a  c e s i n f e c c i 6 n  
cie l a s  n inos .  Se deberá dispc::er do a c r a  f r i i  y c a l i e n t e  y de  un preparzdo 
cz;.:,~~nien=o p s r a  l a  l i ~ p i e z z  d e  l a s  manos. C2L:orá haber un n e d i o  h i g i s n i c o  apropiaCo - ? = r a  - e l  secíGo d a  12s manos. S i  se uszn c c a l l ? ~  p s p e l  d e b s r á  naber,  jun to  a cada 
1 -, ,=.,U, un n6r.oro s c í i c i e n t e  de diccosi t i : ' cs  c'.? 4 L c ~ r i b u c i Ó n  y r e c e p t 2 c u l o s .  Con,riei;z 
q . 2 ~  l o s  g r i f o s  rio ress ic-ran on accLcricmier,to r.:r::.~l. Las i n s t z l s c i o n e s  deberán e o t c r  
z r o v i s t ü s  6s t ü b e r í a s  dsbide:,enta c F í o ~ z 6 ~ . s  I l e v r n  l a s  acjuos r e s i d u z l e s  a  l o s  
C ; o ~ i g i i ~ ~ .  

5 .3 .16 Instalaciones de d e s i n f s r c i ó n  

Cua7,do a s í  procoda,  deber5  hebzr Fr.s:~izcionec adzcua9as  para  l a  l i v o i e z a  
Y d e s i n f e c c i ó n  da l o s  C t i l e s  y e q i i g o  6s tr;ti:=. I s a s  in i t a lz . c ion2s  s e  c o n s t r k r á n  
ccri n z t e r i a l e s  r e s i s t e n t e s  a  l a  c o r r o s i ó n ,  y 5x2 puedan l i r ~ p i a r s e  f á c i l m e n t e >  
ea tz rdn  p r o - l i s t a s  de  medios convnnien tes  p a r 5  s ~ z i n i s t r a r  agca f r í a  y  c a l i e n t e  en 
ccn t idades  suf i c i a n t e s .  

4.3.17 Alumbrado 

~ o d o  e l  e s t a b l e c i m i e n t o  Ceber i  ter.=: 'Jn alumbrado n a t u r a l  o  a r t i f i c i a l  
ar!ecuado. Cuando j roceaa ,  e l  alumhrrdo no decaz5  a l t e r a r  l o s  c o l o r e s ,  y l a  in tens idad  
r60 a e ~ e r á  ser menor de:  

520 l u x  (50 b u j í a s  p i e )  en  t o a 3 5  l o s  puntcs 62  i n s p e c c i ó n  
220 l u x  (20  b u j í a s  p i e )  e? l a s  s a l a s  de t r a b = j o  
110 lux (10  b u j í a s  p i e )  en  o t r ü s  zonas. 
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v i; .rterias r.0 ccres:ibles a n t e s  cs sr: ~ l i n i n a c i b n  de l  - s s t a b t e c i a i e n t o .  . Las ~ 2-Tg 
S -2 

i r . s ta1aci ; r .e~ d e c e r b ~ .  s r o y e c t a r s e  E 9  -i~.&i ?¿e se Fr.?ioa e l  a c c e s o  de plocsa a Lcs . 
dészchos :.zterias . o  cc r . es t ib Ies  11 s e  e - ~ l t a ,  l a  c c ~ t s ~ i n a c i b n  de3 a l i ~ e n t o ,  cI?! tcua., *.- 
t c t a b l e ,  e - l  e q a i ~ a  .:e da l c s  e d i f i c i c s  o .;los de rcceao  & ~ ' l o s  locales; , : 

~. . , 
t. * : ..LV S&": y -; ,{T .4- ;-, , L. . Y .  

.L I J 9 '>y' ;: L -  , G.4 1cui;;o ::er.sil Fcs r * 

?ceo e l  e q . ~ i s o  y l o s  x.ier.silir,s e-;lezCos En Lzs zonas de . ' ;anig~ilacibn de  
1 i-- . , l r i i c ~ ~  .. d- y C C ~ '  C---= ,-,.-n s n t r a r  en c c z c ~ c ~ o  2 : -  l o s  a1i:zntos ceben SE: de ~ 1 1  r . z z e r i a l  

<:o ;..o crzr.s..~:ta 5::srer:2l~s tÓxFcas, o l c x ~ s  r.i sahcr-S y se2 Lnzbsortsr.te y rec i s te ; : t e  . - 
a !a cor.rz;ien :J cgsz: 2a r e s i s t i r  ra;ekidas =:erzcFcr.es Ce l i n p i e z z  y dos i i : f t r c~o : i .  
Las s c - e r f i t i e e  ;'skzin de s e r  l i s ~ s  11 ~ c z s r  exe i i t i s  de  hoyos y c r i e t a s .  Zeber í  
i u i t ~ r e c  c l  -so  d a  - 5 2 a r z  ;J o t r o s  r , i t e r i z l s s  rca r o  gcocian l i z p i a r s e  y d e s i n f ~ c t s r s e  
~foc i~dz . - . r r . ; e ,  E .r~::-:5 .;:e se ter.52 !z cer:s:? G o  q-s s u  E ~ , ? ~ G o  E 0  s e r b  u r c  f:~r.;e Ee . . .  c a z t z ~ . i ? é = i 5 n .  S2 .<a:terb e u i t a r  e l  <so c z  z : r e r e r i ~ s  x a t e r i a l e s  Ce i ~ l  mí-ers que 
-.. c L ~ d i  grc2.:cir+a cc r rcs ión  gor cc!-.~zczo. 

4 . 4 . 2 . 1  -**o - -- e! -- ocz l ro  v I c s  u:s:.silicc --- ?rSer&n estor disefizdcs cc:ictr.ii.;cs da 
::,ceo 5 1 1 ~  S E  ~ : ~ i t f ?  1 ~ ;  ~ . i e = q ~ ~  CL-.--VZ - . . - - -  - -  1 :  1-.ijie::e .; f e r n i t a n  u ~ a  f s z i l  y c .= . - ,n lot~ . . -  . . . .  . l i a ~ i ~ z c  Y c r s r z r ~ c t i r :  y !  c u ~ r ~ d c  5 2 %  FECZLZ-e dekerán s e r  v i s i ~ l e s  ~ ~ r a  f ~ c i l i t í r  l z  . * . . - ' 1 e-.. : - - - -..- --... ,- -,-..,a r'L;o deber2 ir:ecalzr;a d e  t o l  :CEO c ,e  c e r n i c ?  .jn eccc-:o r a c i l  . . 
a; cza  11:.:::ez2 E fc::fo. 

. . . . 
4.4 .7:2  12s r.:r~r,:sr.fes DEL-Z -.;:eri;; T..? C C ~ . E S C ~ ~ ~ F S  *J I ~ E ~ C - : : : - . C =  Cct;e:dn se- 

. .  . -- . . :CST:.ESL;LC:; .; C - S L ~ T  c ~ - T . s c L - ~ ) ~ ~ o s  92 : r .a=zl 3 C.:; -=.JLF:- C = = O  r . z : ~ r i z l  i , ~ . c ~ . g t ~ c D L é  q . 2 ~  sea . - -  . .  . . . . . . . - .. cz  r a c ~ ~  -:c-~!.cza e i i ~ i n z c l c n  :J 7 1 2  t::ri::. ser '---- L c - = - O ~  ~ ~ r 7 . e t  lc+~-2:;e. 

Les ~ d i f i c i c s ,  e q u i ~ o ,  utensi!l:s y t o c a s  1;s demás inctalacic.r .os d e l  
~ s t ~ b l e c i ~ i c í i t o ,  i:cluidos l o s  desacCes, d e t s r á n  mantezerse en buen es tzdo  y en forma 
ordenzda. En l a  c e d i d a  de l o  'posible ,  l a s  cz:as d e t e r á n  e s t a r  e x e n t a s  de vapcr y agua 
sobrante .  
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A , 2 .  u,*-::- s ~ . i ~ - r f F c r e  s u e c r c i b l e  de e n t r a r  e:: =::=a:=2 c3r. d , i c e n t a s '  deben el isr . inars t  rrsdiante *' 
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r , z ~ i . ~ u l e c i ó : ~  6; a l  i r ter , tos .  <S , .a 

a .  
. . 

5 . 3 . 1 ;  I:,r.ediata?,onto d 5 y . l s s  2% - --,... = - - -  1..=, - - -- E: :r?.'.jajt) de' l a  jornada o cusn tas  veces 
--:.a-. = e -  - c >,,,-.. l -..- =, zo'r,er:n lic?:;-:r- ,-- --  - - . -  .. 1 ....- . - - - - - - - - - - .  : - ; -  .... =.. - -  ICS s;a,ics, i?.cluiCz; 10s desagües,  

lis C . S - . - ' . - - " ' -  . . - 5 ~ t : ~ ~ ~ i = z ~ ~  1J 1:; c E L - = - = =  - -1,- ,- -.:. - -  . = - - - -  ..... S d s  n?.a>i-ji;lc-itr, es a ? i r , e n b s .  
b 

. - 5 . 2 . 5  -= ===.e , 2 s ' - s v <  Las : ' ? B t c i r i ~ ~  y C-:Z:::: L- --.., --,.-,, r: t ~ n t ~ . ~ . ~ ~ s e  L i r , ? i ~ s  en todo 
rT.cr.2 1;: 3 . 

. .  . . 
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. - . . .  
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r.=-.r, ,-..- - -onzr  c1e:?3 co::cci>ie::-,o da l a  i . ~ : zz t r . z~s  - - -  , = z c C ? =  ..,-..;.Lr.zciói: - ,  y l o s  r i esgos  

.- . . . . .  . c..:.? C:-;==cf:E. icza e l  ~ ~ ~ s . 7 . . = 8  a .e--' 

. .  . = . , =  -.= .---... : a z - = + -  b i en  c+?;cit-eo en t é cn i ca s  ......- -... -.-.- -.-.. ----.- 
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. - -  . .  . s - ~ ~ r ~ ~ ; c c o ~  r l n s r - :  1 -  - - - = Y  ,.:=..--a c;uc so e v i t e  l a  . - c3n=:.:,--n?z1:2 ~2 105 ei icor . tc2.  Z z t t r S :  ' ~ = i - z r s -  cs 1 ~ 3  2 ~ 7 5 5  de  r r i o a j s  cuantas  
..--e- y, 50r l o  r2::ns ::.S -;sr E < + .  

\ - :.1 r ? . i K e r i  do 6e-k;~ f e? - i r i  :z:i;.:l5rsz c s  xil=?era qze se e v i t e  l a  
. - con ta r r i inac i5n  de l o s  a l ioonccs  3 2-1 5;-i ;Z=EZ-S. So cc:-.í!rt e s p c i a l  c ~ i d a d o  en 

i--.- ,.:,=ciir 21 accsso cz l a s  p lagas  a  los i~sz:k=s. 1:s desechos de t e rbn  r s t i r o r c e  de l a s  
rozo, do c.znipulación cio alirr.?r:=os y c r r s %  z ; z ~ s  ?E t r a k a j o  t c a a s  l a s  vsces  que sea  . .. . . neces s r i o  y ,  por l o  rr,szos, una ?:éz a -  ci-. I r :~ .? ;~acar , sn te  después ce  l a  evacuación 
d e  l o s  dosorhos,  l o s  r s c e p t & c s l o s  u r i l i z a 2 = s  ? ; r z e l  a l n a c o n a ~ i e n t a  y todo e l  equipo 

, . 
guo hzya en t r ado  En concacto con l o s  dsse=?.zs c s z ~ r i n  l i ~ p i a r s e  y d e s i n f e c t a r s e .  La . . zona c 2  almacenamiento d2 6esecb .a~  c s t z r k ,  Es:?~E:o, l i ~ ? i z r s z  y de s in f ec t a r s e .  

5 . 6  ? roh ib i c ión  85 an in - l e s  9c:Gsciccs 

Deberá impedirse l ?  ~2tra3: sn  1.20 e~ t zh1e : i n i en to s  de  todos l o s  animales 
r.3 s c r . r t i dos  a  c o n t r o l  o  que p ~ e d z n  rsstese:.;~r r z  r i e sgo  para  l a  sa lud .  
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L a  d i r e c c i 6 n  t o n c r á  l a s  medidas ::ccesarics S a r a  qr= :.o i e  ;2rr1it3 a nir.5zr.a 
i;c-rssr.a c:e s e  SS;&, o  cos~ec!- .e ,  qq;2 ?ade:e 3 es i e c t c r  d e  UPE e:.fer::.efad c . : izept iDle  . ce crzr .c: t i t i rce c c r  Ics alirne;:tci,  o  e s t e  :;..:ajada c e  ?.sridzs i z f e c t c d i s ,  ~ : . : z c c F o r . ~ ~  

. . c u t i z o a i ,  1Lar;os o d i o r r e a s ,  crobojcr : : ; o  nir,r;Cn concegzs E:I zir.gu::= zona -e 
~ a n i c u l z c i 6 n  d e  alir.;lncos en' l a  que k ~ y l  r robabi1iE;d  d e  <-e d icha  5erc:z::r  scadd 

! conzazlr .ar  d i r e c ~ a  o  i r . d i r e c c o ~ ~ , e n t e  Los il i-2:;toe ccn ~ i c r o o r ~ a r , i s ~ c s  ~ a t 6 ~ c r : : s .  Tcd? 
i ~ e r c c n a  cue se c-zciant re  en e s a s  cc!idlci:;:es debe ccmunicar ir.r.a?iiat;rr.~:.~e & la 

d i r e c c i t n  s u  e s t o d o  f í s i c o .  



alizentoa ni superf icier,s$ .qita.cfq.-con.'al 
completamente protegida p o r ~ $ t ~ ' r ~ r e s f ~ ~ ~ n r o  
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LIMPIEZA Y DESINFECCION 

PRINCIPIOS GENERALES 

1.1 La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los 
establecimientos, equipos y vehículos para eliminar los residuos alimenticios y la 
suciedad que pueden contener microorganismos que envenenen y descompongan los 
alimentos y constituyan una fuente de contaminación de los alimentos. Después de este 
proceso de limpieza se puede usar, cuando sea necesario, la desinfección, o un método 
afín, para reducir el número de microorganismos que hayan quedado después de la 
limpieza a un nivel en que no puedan contaminar de forma nociva los alimentos. A 
veces, las etapas de limpieza y desinfección se combinan usando una mezcla 
desinfectante-detergente, aunque, generalmente, se considera que este método es menos 
eficaz que un proceso de limpieza y desinfección en dos etapas. 

1.2 Los métodos de limpieza y desinfección deberán ser considerados 
satisfactorios por el organisno oficial competente. 

1.3 Los procedimientos de limpieza y desinfección deberán ser establecidos 
adecuadamente por un higienista, después de consultar con la gerencia de producción, 
lcs ingenieros de la planta y con los fabricantes de detergentes y desinfectantes. 
Los procedimientos de limpieza y desinfección deberán satisfacer las necesidades 
peculiares del proceso y del producto de que se trate, y deberán registrarse por 
escrito en calendarios que sirvan de guía a los empleados y a la administración. Se 
establecerán procedimientos no sólo para la limpieza y desinfección del 
establecimiento, los equipos y vehículos, sino también para la limpieza y desinfección 
de los instrumentos utilizados para la lippieza, tales como fregadores, estropajos y 
cubos. La gerencia debe ejercer la' supervisión debida para asegurar que los 
procedimientos establecidos se llevan a cabo de forma eficaz y en los intervalos 
especif icados. 

1.4 Deberá nombrarse a una sola persona, preferiblemente un empleado permanente 
del establecimiento, cuyas funciones sean, en lo posible, independientes de la 
producción, para que se encargue de ejecutar los procedimientos de limpieza y 
desinfección y de supervisarlos. 

l. 5  Los detergentes y desinfectantes industriales requieren un manejo 
cuidadoso. No deben mezclarse los productos alcalinos con los ácidos. Los productos 
ácidos no deberán mezclarse con soluciones de hipocloruro, ya que se producirá gas de 
cloro. Las personas que trabajsn con productos muy alcalinos o ácidos deberán usar 
ropas y gafas protectoras, y ser instruidas cuidadosamente en las técnicas de 
manipulación. Los envases en los que se guarden tales líquidos deberán rotularse 
claramente y almacenarse en lugar separaao al de los alimentos y los materiales de 
envase. Deberán cunplirse estrictamente las instrucciones de los fabricantes. 

LIMPIEZA 

2.1 Procedimientos de limpieza 

2.1.1 Los procedimientos de limpieza exigirán: 

2.1.1.1 Eliminar de las superficies los residuos gruesos cepillando, limpiando con 
aspiradora y raspando los materiales depositados, o mediante otros métodos, si fuese 
ne-esario, y aplicando seguidamente, agua de acuerdo con lo dispuesto en la sección 
7.3 del Códiao Internacional Recomendado de Prácticas, Principios Generales de Hiqiene 
belos Alimentos (cAc/RCP 1-1969, Rev. 2  (1985)). La temperatura del agua dependerá 
del tipo de suciedad que haya que limpiar. 

2.1.1.2 Aplicar una solución detergente para desprender la capa de suciedad y de 
bacterias y mantenerla en solución O suspensión. 
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2.1.1.3 Enjuagar con agua que se ajuste a lo dispuesto en la sección 7.3 de los 
Principios Generales de Higiene de los Alimentos para eliminar la suciedad desprendida 
y los residuos de detergente. 

2.1.1.4 Tener cuidado de que el uso de material abrasivo no modifique el carácter 
de la superficie de contacto del alimento y que los fragmentos de cepillos, raspadores 
y otros materiales de limpieza no contaminen el alimento. 

2.1.2 Una vez que se hayan cumplido estos requisitos, podrá aplicarse el proceso 
de desinfección (véase sección 3 - Desinfección). 

J; 

2.2 Métoaos de limpieza 

32.2.1 
:- La limpieza se efectúa usando combinada o separadamente métodos físicos, 
'por ejemplo, restregando o utilizando fluidos turbulentos y métodos químicos, por 

- ejemplo, mediante el uso de detergentes, álcalis o icidcs. %1 calor es un factoi- 
importante adicional en el uso de métodos físicos y químicos. ksy que tener mucho 
cuidado en seleccionar las temperaturas, de acuerdo con Ics detergentes que se usen 
y la naturaleza del suelo y de las superficies de trabajo. Algunos materiales 
orgánicos sintéticos, pueden absorber componentes de los alirentos, tales como la grasa 
de la leche, y su poder de absorción aumenta con la temperatura. 

2.2.2 Según las circunstancias, podrán emplearse uno o más de los métodos 
siguientes: 

2.2.2.1 Kanuales: cuando haya que eliminar la suciedad, restregar utilizando una 
solución detersiva. Las piezas desmontables de la mEquinaria y los pequeños 
dispositivos del equipo, tal vez haya que remojarlos en detergente en recipiente 
aparte, con el fin de desprender la suciedad antes de ccrenzar a restregar. 

2.2.2.2 Li~,~ieza "in situ": la limpieza del equipo, incluso las tuberíss, con una 
solución de agua y detergente, sin desmontar el equipo ni las tuberías. El equipo 
debe estar diseñodo adecuadamente para este método de limpieza. Para la limpieza 
eficaz de las tuberías se requiere una velocidad de fluido mínima de 1,5 metros por 
segundo (5 pies por segundo) con flujo turbulento. Deberin identificarse y eliminarse 
en lo posible las piezas del equipo que no puedan limpiarse satisfactoriamente con 
este método. Si esto no puede hacerse en forma satisfactoria, deberán desmontarse 
dichas piezas para limpiarlas e impedir que se acumule la contaminación (Principics 
Generales de Higiene de los Alimentos, sección 4.5.2). 

2.2.2.3 Pulverización a baja presión Y alto volumen: aplicación de agua o una 
solución detergente en grandes volúmenes a presiones de hasta 100 ppc ( 6 , 8  bar) 
aproxinódamente. 

2.2.2.4 Pulverización a alta presión v bajo volumen: aplicación de agua o una 
solución detergente en volumen reducido y a alta presión. Zs decir, hasta 1 000 ppc 
(68 bar) . 
2.2.2.5 Lim~ieza a base de espuma: aplicación de un detergente en forma de espuma, 
durante 15 ó 20 minutos, que se enjuagará luego con agua pulveriza'da. 

2.2.2.6 MSauinas lavadoras: algunos contenedores y equipos emplezdos en la 
elaboración de alimentos pueden lavarse con máquinas. Estas máquinas realizan el 
proceso de limpieza indicado más arriba, además de desinfectar mediante el enjuage con 
agua caliente una vez concluido el ciclo de limpieza. Con estas máquinas se pueden 
obtener buenos resultados, siempre que se mantenga su eficacia y eficiencia mediante 
un mantenimiento regular y adecuado. 

2.3 Deteraentes 

Los detergentes deben tener buena capacidad humectante y poder eliminar la 
suciedad de las superficies, así como mantener los residuos en suspensión. Asimismo, 
deben tener buenas propiedades de enjuage, de suerte que eliminen fácilmente del 
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equipo los residuos de suciedad y detergente. Existen muchos tipos de detergentes, 
por lo que se recomienda informarse al respecto, con el fin de asegurarse de que el 
detergente que se utilice en cualesquiera circunstancias sea adecuado para eliminar 
el tipo de suciedad resultante de una determinada elaboración de alimentos y se 
aplique en la concentración y temperatura correctas. El detergente que se use debe 
ser del tipo no corrosivo, y compatible con otros materiales, incluidos los 
desinfectantes empleados en los programas de sanidad. Aún cuando en algunos casos las 
soluciones frías de detergentes pueden ser más eficaces, para eliminar la grasa animal 
se necesitará la aplicación de calor. La sedimentación de sales minerales en el 
equipo puede causar la formación de una escama dura ["piedra"), especialmente en 
2resencia de grasa o proteínas. En consecuencia, tal vez haya que usar un ácido o 
detergente alcalino, o ambos, para eliminar tales depósitos. La "piedra" puede ser 
una do las principales fuentes de infección bacteriana. Puede ser reconocida 
fácilrente, por su fluorescencia al aplicar rayos ultravioleta que detectan depósitos 
que, normalmente, escapan a la inspección visual ordinaria. 

Secado después de la lim~ieza 

2.4.1 Cuando el equipo se deja nojado después de lavarlo, pueden proliferar 
microorganismos en la capa de agua. Por ello, es importante secarlo cuanto antes 
después de lavarlo y; si es posible, dejar que se seque naturalmente al aire. Para 
el secado se puede usar papel o materiales absorbentes, pero deben usarse una sola vez 
y desecharse. 

2 . 4 . 2  Deben proveerse puntos apropiados de desagüe para el equipo que no pueda 
desmontarse, así como bastidores para secar las piezas pequeñas de los equipos que se 
desmontan para la limpieza. 

2 . 4 . 3  Todo equipo que inevitablemente quede mojado durante un período en el que 
pueda desarrollarse un número importante de microbios, deberá desinfectarse 
inmediatamente antes de volver a usarlo. 

DESINFECCION 

3.1 Consideraciones oenerales 

Aunque la desinfección da lugar a la reducción del número de 
microorganismos vivos, generalmente no nata las esporas bacterianas. Un desinfectante 
eficaz no mata necesariamente todos los rnicroorg~nismos, pero reduce su número a un 
nivel al que razonablemente puede suponerse que no perjudica, a la salud. Ningún 
proceaimiento de desinfección puede dar unos resultados plenamente satisfactorios, a 
rzenos que a su aplicación le preceda un: limpieza completa. Los desinfectantes deben 
seleccionarso de acuerdo con los microorganismos que han de eliminarse, el tipo de 
alimento que se elabora y el materisl de las superficies que entran en contacto con 
el zlixento y, cuando sea apropiado, ae scuerdo con los criterios mencionados en la 
sección 3 . 4 .  La selección depende tsmbién del tipo de agua disponible y el método de 
limpieza empleado. El uso continuado de ciertos desinfectantes químicos puede dar 
lugar a la selección de microorganismos resistentes. Deben usarse desinfectantes 
químicos cuando no sea viable la aplicación de calor. Los métodos de limpieza 
d-scritos en la sección 2.2 podrán utilizarse también para la aplicación de 
desinfectantes. 

Desinfección por calor 

3.2.1 Una de las formas más comunes y más útiles de desinfección es aplicar calor 
húmedo para elevar la temperatura de la superficie a 70°C (160°F), por lo menos. Sin 
embargo, las temperaturas elevadas desnaturalizarán los residuos de proteínas y los 
Cocerán sobre la superficie del equipo. Por lo tanto, es esencial eliminar todos los 
"ateriales, tales como los residuos de los alimentos, haciendo una limpieza cuidadosa 
antes de aplicar el calor para desinfectar. 
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3.2.1.1 Desinfección con agua caliente 

ES el método preferido y que más se usa en la industria de productos 
alimenticios. Las piezas desmontables de las máquinas y los componentes pequenos del 
equipo se pueden sumergir en un tanque o sumidero con agua que mantenga una 
temperatura de desinfección durante un período adecuado, por ejemplo, 80°C (176O~) 
durante 2 minutos. E1 enjuage con desinfectante en las lñvadoras mecánicas debe 
alcanzar esta temperatura de desinfección, y el período de inmersión deberá ser el 
suficiente para que en la superficie del equipo se alcance esta temperatura. El agua 
a una temperatura de desinfección escalda las manos no protegidas, por lo que habrá 
que utilizar cestas de rejilla o cualquier otro tipo de soporte, cuando el proceso sea 
manual. 

3.2.1.2 Desinfección por vapor 

Cuando se use vapor, la temperatura de la superficie deberá ekvarse al 
punto de desinfección durante un tiempo adecuado. Tal vez no resulte conve'iente 
disponer de vapor para la desinfección en todos los locales de la planta.' Sin 
embargo, las lanzas que emiten chorros de vapor son útiles para desinfectar las 
superficies de la maquinaria, y otras superficies de difícil acceso, o que hay que 
desinfectarlas in situ, sobre el piso de la fábrica. El calentamiento de las 
superficies dur~nte la aplicación de vspor a alta temperatura, favorece su secado 
posterior. El uso de vapor puede presentar problemas al producirse la condensaci8n 
sobre otros equipos u otras piezas de la estructura. El vzpor de alta temperatura 
puede pelar la pintura de las superficies pintadas y eliminar los lubricantes de las 
piezas móviles de la maquinaria. Además, algunos tipos de materiales, tales como el 
plástico, no son idóneos para el trataniento con vapor vivo. Los chorros de vapor 
deberán ser.utilizadcs Únicamente por personal especializado para ello, ya que puede 
ser peligroso en manos inexpertas. 

3.3 Desinfección con sustancias auímicas 

3.3.1 Los factores que se indican z continuación afectan a la eficacia de los 
desinfectantes: 

3.3.1.1 Inactivación debida a la suciedad 

La presencia de suciedad y otras materias de sedimentación reducen la 
eficacia de todos los desinfectantes químicos. Cuando hay mucha suciedad, los 
desinfectantes no surtirán efecto alguno. ?0r lo tanto, la desinfección con 
sustancias químicas deberá efectuarse después de un proceso de limpieza o en 
combinación con el mismo. 

3.3.1.2 Temperaturadelasolución 

En general cuanto más alta sea la temperatura más eficaz será la 
desinfección. Es preferible usar, por tanto, una solución desinfectante tibia 0 
caliente que una fría. Sin embargo, hay algunas limitaciones en cuanto a las 
temperaturas que hay que aplicar, por lo que habrá que seguir las instrucciones del 
fabricante. A temperaturas superiores a 4 3 " ~  (110°~) los yodóforos liberan yodo, 10 
que puede manchar los materiales. La acción corrosiva del cloro aumenta cuando se 
usan soluciones calientes de hipoclorito. 

3.3.1.3 Tiempo 

Todos 10s desinfectantes químicos necesitan un tiempo mínimo de contacto 
para que sean eficaces. Este tiempo de contacto mínimo puede variar de acuerdo con 
la activitad del desinfectante. 
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3 . 3 . 1 . 4  C o n c e n t r a c i ó n  

La  c o n c e n t r a c i ó n  d e  l a  s o l u c i ó n  q u í m i c a  n e c e s a r i a ,  v a r i a r á  de a c u e r d o  c o n  
l a s  c o n d i c i o n e s  d e  u s o ,  y  d e b e r á  ser a d e c u a d a  p a r a  l a  f i n a l i d a d  a  l a  q u e  se d e s t i n a  
y e l  m e d i o  a m b i e n t e  e n  q u e  h a y a  d e  e m p l e a r s e .  L a s  s o l u c i o n e s  d e b e r 6 n  p r e p a r a r s e ,  p o r  
t a n t o ,  s i g u i e n d o  e s t r i c t a m e n t e  l a s  i n s t r u c c i o n e s  d e l  f a b r i c a n t e .  

3 . 3 . 1 . 5  E s t a b i l i d a d  

T o d a s  l as  s o l u c i o n e s  d e s i n f e c t a n t e s  d e b e r á n  ser d e  p r e p a r a c i ó n  r e c i e n t e ,  
e n  q u e  se h a y a n  u t i l i z a d o  u t e n s i l i o s  l i m p i o s .  E l  r e l l e n o  d e  s o l u c i o n e s  e x i s t e n t e s  o  
e l  m a n t e n i m i e n t o  p r o l o n g a d o  d e  s o 1 u c i o r . e ~  d i l u i d a s  l i s t a s  p a r a  ser u s a d a s ,  p u e d e  

! 
r e d u c i r  l a  e f i c a c i a  d e  l a  s o l u c i ó n  d e s i n f e c t a n t e ,  o  c o n v e r t i r s e ,  t a l  v e z ,  e n  u n  I 

d e 2 Ó s i t o  d e  o r g a n i s m o s  r e s i s t e n t e s .  L o s  d e s i n f e c t a n t e s  p u e d e n  d e s a c t i v a r s e  s i  se 
m e z c l a n  c o n  d e t e r g e n t e s  y  o t r o s  d e s i n f e c t a n t e s .  E s  n e c e s a r i o  v e r i f i c a r  p e r i ó d i c a m e n t e  
l a  e f i c a c i a  d e  l o s  d e s i n f e c t a n t e s ,  e s p e c i a l m e n t e  c u a n d o  se h a n  d i s u e l t o  p a r a  u s a r l o s .  
E x i s t e n  a t a l  f i n  e q u i p o s  d e  e n s a y o  b a r a t o s  y  d e  f á c i l  u s o .  

3 .4  S u s t a n c i a s  a u í m i c a s  i d ó n e a s   ara l a  d e s i n f e c c i ó n  d e  l o s  l o c a l e s  d e  l a s  
f á b r i c a s  d e  e l a b o r a c i ó n  d e  a l i m e n t o s  

3 . 4 . 1  L o s  d e s i n f e c t a n t e s  q u í m i c o s  q u e  p u e d e n  e n v e n e n a r  los a l i m e n t o s ,  t a l e s  como 
l o s  f e n ó l i c o s  n o  d e b e n  u s a r s e  e n  l a s  f á b r i c a s  d e  e l a b o r a c i ó n  d e  a l i m e n t o s  n i  e n  
v e h í c u l o s .  D e b e r á  t e n e r s e  c u i d a d o  d e  q u e  l o s  d e s i n f e c t a n t e s  q u í m i c o s  n o  d a ñ e n  a l  
p e r s o n a l ,  y d e  q u e  c u a n d o  se u s e n  e n  l u g a r e s  d o n d e  se g u a r d a n  o  t r a n s p o r t a n  a n i m a l e s ,  
t a l e s  como e s t a b l o s  y  v e h í c u l o s ,  n o  l e s  p r o d u z c a n  molest ias .  E n t r e  l o s  d e s i n f e c t a n t e s  
más comúnemente  u t i l i z a d o s  e n  l a  i n d u s t r i a  d e  l o s  a l i m e n t o s  se e n c u e n t r a n  l o s  q u e  se 
i n d i c a n  a  c o n t i n u a c i ó n .  

3 . 4 . 1 . 1  C l o r o  y  p r o d u c t o s  a  b a s e  d e  c l o r o ,  i n c l u i d o s  los  c o m p u e s t o s  d e  h i p o c l o r u r o  

E s t a s  s u s t a n c i a s ,  s i  se u t i l i z a n  d e b i d a m e n t e ,  p u e d e n  c o n s i d e r a r s e  e n t r e  l a s  
m e j o r e s  p a r a  l a s  p l a n t a s  d e  e l a b o r a c i ó n  d e  p r o d u c t o s  a l i m e n t i c i o s  y  v e h í c u l o s .  P u e d e n  
o b t e n e r s e  s o l u c i o n e s  d e  h i p o c l o r u r o  l í q u i d o  q u e  c o n t i e n e n  d e  1 0 0  0 0 0  a  1 2 0  0 0 0  
r n i l i g r a m o s  d e  cloro p o r  l i t r o ,  o  m e z c l a r s e  c o n  d e t e r g e n t e s  e n  f o r m a  d e  c r i s t a l e s  
c l o r a d o s .  E s t o s  d e s i n f e c t a n t e s  t i e n e n  un e f e c t o  r á p i d o  s o b r e  u n a  g r a n  v a r i e d a d  d e  
a i c ~ o o r g a n i s m o s ,  y  s o n  r e l a t i v a m e n t e  b a r a t o s .  Son los  más a p r o p i a d o s  p a r a  l a  
d e s i n f e c c i ó n  g e n e r a l  d e  l a s  p l a n t a s  d e  p r o d u c t o s  a l i m e n t i c i o s .  Deben u s a r s e  e n  
= o n c e n t r a c i o n e s  d e  1 0 0  a  2 5 0  m i l i g r a m o s  d e  c l o r o  d i s p o n i b l e  p o r  l i t r o .  Como este 
gru?o d e  d e s i n f e c t a n t e s  c o r r o e  l o s  m e t a l e s  y p r o d u c e  además  e f e c t o s  d e c o l o r a n t e s ,  es 
~ e c e s i r i o  e n j u a g a r  l o  a n t e s  p o s i b l e  l a s  s u p e r f i c i e s  d e s i n f e c t a d a s  c o n  d i c h o s  
: s r o d u c t o s ,  d e s p u é s  d e  u n  t i e m p o  s u f i c i e n t e  d e  c o n t a c t o .  L o s  d e s i n f e c t a n t e s  c l o r a d o s ,  
con e x c e p c i ó n  d e l  b i ó x i d o  d e  c l o r o ,  p i e r d e n  s u  e f i c a c i a  r á p i d a m e n t e  a n t e  l a  p r e s e n c i a  
d e  r e s i d u o s  o r g á n i c o s .  

3 . 4 . 1 . 2  Y o d ó f o r o s  

E s t a s  s u s t a n c i a s  s i e m p r e  se m e z c l a n  c o n  un d e t e r g e n t e  e n  u n  m e d i o  á c i d o ,  
p o r  l o  q u e  s o n  muy c o n v e n i e n t e s  e n  l o s  c a s o s  e n  q u e  se n e c e s i t a  u n  l i m p i a d o r  á c i d o .  
SU e f e c t o  es r á p i d o  y  t i e n e n  u n a  a m p l i a  gama d e  a c t i v i d a d  a n t i m i c r o b i a n a .  P a r a  
d e s i n f e c t a r  s u p e r f i c i e s  l i m p i a s ,  n o r m a l m e n t e ,  se n e c e s i t a  u n a  s o l u c i ó n  d e  u n o s  2 5  a  
50 m i l i g r a m o s  p o r  l i t r o  d e  y o d o  d i s p o n i b l e  a pH < 4 .  P i e r d e n  s u  e f i c a c i a  c o n  m a t e r i a s  
o r g á n i c a s .  Es  p o s i b l e  o b s e r v a r  v i s u a l m e n t e  l a  e f i c a c i a  d e  los y o d ó f o r o s ,  y a  q u e  
p i e r d e n  e l  c o l o r  c u a n d o  e l  y o d o  r e s i d u a l  h a  b a j a d o  a  n i v e l e s  i n e f i c a c e s .  N o  s o n  
t ó x i c o s  c u a n d o  se e m p l e a n  e n  c o n c e n t r a c i o n e s  n o r m a l e s ,  p e r o  p u e d e n  i n c r e m e n t a r  e l  
c o n t e n i d o  t o t a l  d e  y o d o  d e  l a  d i e t a .  Apenas  t i e n e n  s a b o r  u  o l o r ,  p e r o  m e z c l á n d o s e  con  
d e t e r m i n a d a s  s u s t a n c i a s  e n  los  a l i m e n t o s  pueden  c a u s a r  e n v e n e n a m i e n t o .  LOS y o d ó f o r o s  
E'uedon t e n e r  u n a  a c c i ó n  c o r r o s i v a  e n  l o s  m e t a l e s ,  d e p e n d i e n d o  d e  l a  f ó r m u l a  d e l  
compues to  y  l a  n a t u r a l e z a  d e  l a  s u p e r f i c i e  a  l a  q u e  se a p l i q u e n .  P o r  e s t a s  r a z o n e s ,  
d e b e  t e n e r s e  e s p e c i a l  c u i d a d o  e n  e l i m i n a r l o s  e n j u a g a n d o  l a s  s u p e r f i c i e s  d e s p u é s  d e  
c t i l i z a r l o s .  
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3.4.1.3 Compuestos amónicos c u a t e r n a r i o s  

Todos e s t o s  compuestos p r e s e n t a n  también buenas c a r a c t e r í s t i c a s  
d e t e r g e n t e s .  Son i n c o l o r o s ,  r e l a t i v a m e n t e  no c o r r o s i v o s  de  l o s  meta les  y no son 
tóx icos ,  pe ro  pueden t e n e r  un sabor  amargo. No son t a n  e f i c a c e s  c o n t r a  l a s  b a c t e r i a s  
Gram-negativas como e l  c l o r o  y l o s  d e s i n f e c t a n t e s  a  base  d e  c l o r o  y  yodóforos .  Las 
so luc iones  t i e n d e n  a  a d h e r i r s e  a  l a s  s u p e r f i c i e s ,  por  l o  que e s  n e c e s a r i o  e n j u a g a r l a s  
a  fondo. Deben u t i l i z a r s e  e n  una concen t rac ión  d e  unos 200-1200 miligramos por l i t r o .  
Se r e q u i e r e n  c o n c e n t r a c i o n e s  más a l t a s  cuando s e  emplean con aguas  d u r a s .  No son 
compatibles con jabones o  d e t e r g e n t e s  a n i ó n i c o s .  

3.4.1.4 Agentes a n f ó t e r o s  t e n s o a c t i v o s  

E s t e  t i p o  de  d e s i n f e c t a n t e ,  r e l a t i v a m e n t e  nuevo, c o n s i s t e  e n  a g e n t e s  
a c t i v o s  con p rop iedades  d e t e r s i v a s  y b a c t e r i c i d a s .  Son de  b a j a  t o x i c i d a d ,  
r e la t ivamente  no c o r r o s i v o s ,  i n s í p i d o s  e inodoros ,  y son e f i c a c e s  cuando s e  usan de  
acuerdo con l a s  recomendaciones d e l  f a b r i c a n t e .  P ie rden  su e f i c a c i a  con m a t e r i a s  
o rgán icas .  

3.4.1.5 Acidos y á l c a l i s  f u e r t e s  

Además de  s u s  p rop iedades  d e t e r g e n t e s ,  l o s  á c i d o s  y  á l c a l i s  f u e r t e s  t i e n e n  
cons iderab le  a c t i v i d a d  a n t i m i c r o b i a n a .  Debe t e n e r s e  e s p e c i a l  cuidado de  que no 
contaminen l o s  a l i m e n t o s .  Después de  un tiempo de c o n t a c t o  adecuodo, t c d a s  l a s  
s u p e r f i c i e s  que han s i d o  d e s i n f e c t a d a s  deberán someterse  a  un enjuage f i n a l  con agua 
que s e  a j u s t e  a  l o  d i s p u e s t o  en l a  secc ión  7 .3  de  l o s  P r i n c i p i o s  Generales  de  Higiene 
ee  l o s  Alimentos,  c i t a d o s  en l a  secc ión  2 . 1 . 1 . 1  d e l  p r e s e n t e  Apéndice. 

/ 

4 . 1  Deberá v e r i f i c a r s e  l a  e f i c a c i a  de  l o s  procedimientos  de  l impieza  y 
des in fecc ión  mediante l a  v i g i l a n c i a  mic rob io lóg ica  de l e s  s u p e r f i c i e s  que encran en 
con tac to  con l o s  a l i m e n t o s .  Aplicando una v i g i l a n c i a  mic rob io lóg ica  ználoga p a r a  l o s  
productos en todos  l a s  f a s e s  de producción s e  ob tendrá  l o  inforrnoción n e c e s a r i a  s o b r e  
l a  e f i c a c i a  de  l o s  p roced imien tos  de  l impieza  y  d e s i n f e c c i ó n .  

4 . 2  En e l  muest re0 para  l a  v e r i f i c a c i ó n  microb io lóg ica  d e l  equipo y l a s  
s u p e r f i c i e s  que e n t r a n  en c o n t a c t o  con l o s  a l imentos ,  deberá  u t i l i z a r s e  un a g e n t e  
atenuador ( n e u t r a l i z a d o r )  p a r a  e l i m i n a r  c u a l q u i e r  r e s i d u o  de l c s  d e s i n f e c t a n t e s .  
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UN PROGRAMA DE SANlTlZAClON REQUIERE: 

1. Interés en su implementación y evaluación. 

2. Adecuado a la planta en particular. 

3. Procedimientos escritos. 
S 

S 

4.  Capacitación del supervisor y personal que realiza el 
trabajo. 

5. Evaluación continua,. 
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CARACTERISTICAS DE LAS SUBSTANCIAS QUE SE 
DEPOSITAN EN LAS SUPERFICIES 

COMPONENTE DE SOLUBILIDAD FACILIDAD DE CAM BlOS 
SUPERFICIE EXTRACCION INDUCIDOS POR 

CALENTAMIENTO 

Azúcar Soluble en agua Fácil , /. 

Grasa 

Proteína %.. 

Insoluble en agua, 'Difícil 
soluble en medio 
alcalino 

lnsolu ble en agua, Muy dificil 
soluble en medio 
alcalino y ácido 

Sales 
Monovalentes Solubles en agua, en Fácil a difícil 

medio ácido 
Polivalentes lnaolubles en agua y 
(ej. CaP04) solubles en medio 

ácido 

Caramelización más 
difícil de limpiar. 

Polimerización mas 
difícil de limpiar. 

Desnaturalización 
mucho más difícil de 
limpiar. 

-, 

No interactuan con 
otros constituyentes 
más difícil de limpiar 



ASPECTOSATOMARENCUENTAEN 
UN PROGRAMA DE SANlTlZAClON 

! 

*Disefío y Material del Equipo: 

- Acero inoxidable (ideal) 
- Superficies lisas, no porosas 
- Inerte (a lbs alimentos y productos &ímicos) 

*Espacio, Ventilación e Iluminación: 

Espacio13 pies entre equipo y paredes 
18-24 plg (equipo y techo) 

*Calidad del Agua 

*Selección de los Compuestos de Limpieza y Desinfección 

*U so apropiado de los Compuestos Seleccionados 

. . 
- Concentración 
- Temperatura BEST RVAIUIBLE DOCUMEW 
- Tiempo 



Limpiador- 

- Efectivo suavizador de agua 

- Disolución rápida y completa 

- No corrosivo 
S 

- No tóxicoL 

- Económico 

- Estable en condiciones de almacen 

BEST AVAIUIBLE DOCUMENT 



PROPIEDADES DE LOS DETERGENTES 

Fuertemente Levemente Polifosfatos Levemente Fuertemente S urfactantes Agentes 
a Icalinos alcalinos ácidos ácidos quelantes 

Secuestrantes 
(tratamiento de 
agua) 

Ablandadores + ++ + + O ++++ 
Emulsificadores + ++ ++ O O ++++ 
Solventes 

Saponificadores ++++ +++ O O O + 
Dispersadores 
de proteína .. 

Dispersadores 
de'capas de 
minerales 

Soluciones de 
lavado 

. , 

Corrosivos ++++ , +*+,+++ O ++ ++++ O 

Grado de Actividad: Extremo ++++, alto +++, medio ++, bajo +, ninguno O I' 
, /" . 



CLASIFICACION Y FUNCION DE LOS 
PRINCIPALES COMPUESTOS DE LIMPIEZA 

CLASE FUNCjONES 

Alcalinos básicos 

Acidos 

Surfactantes 

Complejos de fosfatos 

... 

Compuestos quelantes 

Antiespumantes 

Cloradas 

Remoción de la suciedad por emulsificacion, saponificacion 
y por rompimiento de enlaces pe tídicos. P 
Remoción y control de depósito3 minerales, tratamiento de 
agua. 

Penetración -y dispersión de la suciedad, previenen la 
redeposición.'. 

Remoción y dispersión de la suciedad por emulsificación y 
rompimiento de enlaces peptídicos. Tratamiento de agua. 
Previene la redeposición. 

Remoción de la suciedad por rompimiento de enlaces 
peptídicos; previene la redeposición. Tratamiento de agua y 
control de los depósitos. 

Reduce la espuma de la limpieza. 
t' 

Favorece el rompimiento de en la~es  peptidicos por alcalis a 
100 - 150 ppm. No tiene efecto a Ph > 12. 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 



k I 

f Manual: 

- Lavado con agua tibia (38°C) 

- Detergente (46-49°C) - ligeramente alcalino o neutro 

- Lavado con agua 

Proceso A: 

- Lavado con agua tibia 37.8"C 

- Circulación de solución limpiadora alcalina - clarinada 
54-66"CllO-15 min. 

- Lavado con agua tibia \i. 

Proceso B: 

Paso 
\. 

\. 
1 Cavado con agua tibia -- 1 

2 Soluciones de limpieza 10 a 60 min (54-82°C) 

3 Alcali 

4 Lavado O. 

5 Acido 
BEST AVAllABLE DOCUMENT 

6 Lavado 



,/ ' 
I 

DESINFECCION O SAN ITIZACION 

La reducción, sin menoscabo de la calidad del alimento y mediante agentes 
químicos y10 métodos físicos higiénicamente satisfact!orios, del número de 
microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminaci'ón nociva del alimento. 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 



PROPIEDADES DE SANITIZANTES QUIMICOS 

Cloro 

EFECTIVIDAD 

Yodo Amonio Cuabemz 

Bacterias gram positivo (+) 

Bacterias gram negativo (-) 

Esporas 

Organismos termoduricos 

Bacteriófagos 

Afectado por la dureza del " 
agua 

Corrosivo 

Afectado por materia 
1 
i org2nica 

2do. en efectividad 

Más efectivo 

Más efectivo 

2do. en efectividad 

Más efectivo 

2do. 
'\. 

Mas efectivo. ' 
/ 

2do. en efectividad 

2do. en efectividad 

Levemente efectivo 

2do. en efectividad 

Menos afectado 

3ero. en efectividac 

Menos efectivo 

Menos efectivo 

Más efectivo 

No efectivo 

Más afectado 

Más corrosivo 

Más afectado 

Levemente corrosivo No corrosivo 

Menos afectado 

Concentracio n 

Ph (actividad) 

50 - 200 ppm CI, 25 PPm 12 200 ppm 

Hasta 10 Más activo Ph 3.0 - 6 (amplio rango) 

Temperatura de uso Hasta 40" No más de 48°C Estable 
(21 - 38°C) i )  4 

Irrita la piel Más irritante Menos irritante No irritante 

Costo Barato 2do. en costo Más caro 

' . 



Métodos de Limpieza 

- Manuales (ej.: Cepillado) 

"in situ" (circuitos cerrados) 

- Pulverización a baja presión y alto volumen 

- Pulverización a alta presión y bajo volumen 

- A base de espuma 

- Máquinas lavadoras 



AGENTES SANITARIOS 

Calor-vapor Flujo de vapor 170°F (76.7"C) por 15 min. o 200°F 
(93.3"C) por 5 min; dejar en contacto al menos un 
min. 

Agua caliente 170°F (76.7"C) por 2 min. para platos y utens'ilios; 
170°F (76.7"C) por 5 min. para equipo en industria 
alimentaria. 

Aire caliente . ' 1 80°F (82.Z°C) por 20 min. 

Radiación Radiación con luz U.V. + Tiempo de contacto debe 
ser más de 2 min.; esto destruye solamente los 
microorganismos que están irradiados directamente. 
Aplicación: ,área de empaque 

AGENTES QUlMlCOS 

Compuestos de cloro: 

- cloro gaseoso 
- hipoclorito de calcio 
- hipoclorito de sodio 
- Cloramina T 

Compuestos de amonio cuaternario 

Yodados 

Combinaciones ácldo-aniónicas: 

- ácido fosfórico 
- agentes ablandadores 

Bronio-cloro 
- Combinación de hipoclorito de sodio y bromuro de sodio o 

potasio con fosfato. 
BEST AVAlLABlE DOwMmT 
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BBXIIllD 
n#BLPSIS. 
CRITICBL 
COMTROL 

tiEST AVAILABLE DOCUMENT 
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HACCP IS A DOCUMENTED TOTAL 
QUALITY PROCEDURE FOR THE 
PRODUCTION OF A SAFE HIGH QUALITY 
FOOD PRODUCT. 

HACCP WAS INITIALLY ESTABLISHED BY 
PILLSBURY WHEN THEY WERE 
DEVELOPING FOODS FOR THE US SPACE 
PROGRAM. 

HACCP IS A SYSTEM.THAT' WILL HELP 
PREVENT THE PRODUCTION OF UNSAFE 
FOOD, RATHER THAN OUR PRESENT 
'SYSTEM THAT DETECTS DEFECTIVE 
PRODUCT AFTER IT'S\MADE. 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 



WHEN CORRECTLY DESIGNED AND 
IMPLEMENTED HACCP WILL HELP 
PREVENT MICROBIOLOGICAL, 
CHEMICAL, AND PHYSICAL HAZARDS IN 
A FOOD SYSTEM FROM HARVEST TO 
CONSUMPTION. 

HACCP 'IS A SYSTEMATIC APPROACH TO 
FOOD SAFETY CONSISTING OF SEVEN 
PRINCIPLES. 

BEST AVAllABLE DOCUMENT 



IMP 
GUIDE FOR HACCP PLAN 

LEMENTATION FOR A ICE C REAM 

ASSIGN 1 PERSON THE RESPONSIBLITY TO 
IMPLEMENT THE HACCP SYSTEM. THIS 
PERSON CAN'T DO IT ALL. THEY HAVE TO 
ORGANIZE A TEAM FROM THE PLANT TO 
ENSURE THAT ALL INFORMATION IS CURRENT 
AND CORRECT. 

C 

2. GATHER THE FOLLOWING ITEMS: 
- LIST ALL SUPPLIERS AND INGREDIENTS THEY SUPPLY. THIS SHOULD 

INCLUDE : 
PROPER NAMES OF INGREDIENTS. 
NAMES AND ADDRESSES OF SUPPLIERS. 

SPECIFICATIONS. 
- LIST ALL PACKAGING MATEFUAL INCLUDING SUPPLIER NAME AND 

ADDRESS. 
- GATHER ALL LABELS. LlST ALL INGREDIENTS WHETHER ON THE 

LABEL OR NOT. 
- MAINTAIN A LIST OF ALL PRODUCTS MANUFACTURED AT THE 

FAClUTY. AND ALL SIZES OF ITEMS. 
- LIST ALL COMPANE THAT RECEIVE PRODUCT 
- LIST SHIPPING COMPANIES. 
- LIST DISTRIBUTORS. 

BEST NAlCABtE DOCUMENT 



3. DESCRIBE THE FOOD AND IT'S INTENDED USE. 
IE. ICE CREAM - A READY TO EAT FROZEN DAIRY DESSERT 
MADE FROM CREAM, CONDENSED MILK, SUGAR, EGG YOLKS, 
STABILIZERS, AND FLAVORS. INGREDIENTS ARE COMBINED, 

MIXED, HOMOGENIZED, PASTUERIZED AND THEN CONSUMED WITHOUT 
f URTHER PREPARATION BY THE CONSUMER. 

4. DEVELOPE A FLOW DIAGRAM FOR THE 
PRODUCTION OF THE FOOD. 

- YHE CHART MUST SHOW EACH STEP IN THE PRODUCTION 
OF A ICE CREAM BEGINING WITH PURCHASING OF INGREDIENTS AND 
PACKAGING MATERIALS, INCLUDE EACH PRODUCTION AND 
PACKAGING STEP, INCLUDING THE SHIPPING OF THE ICE CREAM. 

- DEVELOPE A SEPARATE FLOW CHART FOR EACH DIFFERENT 
PRODUCT AND /OR OPERATION; IE. BULK, PINTS, PEACE POPS, 
BROWNIE BARS, ECT. 

- UPDATE THE FLOW CHART EACH TIME ANY C W G E  IS 
MADE. EXISTING FLOW CHARTS MUST BE CHANGED WHENEVER 
IMPROVED FORMULATIONS, NEW INGREDIENTS, NEW EQUIPMENT OR 
PROCESS C W G E S  ARE MADE. \KEEP THE CHARTS ACCURATE. 

- THE FLOW CHART SHOULD BE SIMPLE FOR CLARITY AND 
EASY TO UPDATE AS CHANGES ARE MADE. 

5. FOLLOW THE SEVEN PRINCIPLES OF HACCP. 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 
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PRINCIPLE - R 

ASSES THE HAZARDS AND RISKS ASSOCIATED WITH 
INGREDIENTS, PROCESSING, MANUFACTURING, 
DISTRIBUTION, MARKETING, PREPARATION AND 
EATING OF THE ICE CREAM. 

DESCRIPTION: 
-THE HAZARD ASSESSMENT IS A TWO-PART PROCESS CONSISTING OF 
RANKING A FOOD ACCORDING TO SIX HAZARD CHARACTERISTICS, 
FOLLOWED BY THE ASSIGNMENT OF RISK CATEGORY WHICH IS BASED 
UPON THE RANKING. 

RANKING ACCORDING TO HAZARD CHARACTERISTICS IS BASED ON 
ASSESSING A FOOD IN TERMS OF WHETHER THE PRODUCT: 

A. CONTAINS MICROBIOLOGICALLY SENSITIVE INGREDIENTS. 
DAIRY PRODUCTS (MILK, AND CREAM) ARE CONSIDERED 
MICROBIOLOGICALLY SENSITIVE. 

B. WHETHER THE PROCESS DOES'NOT CONTAIN A CONTROLLED 
PROCESSING STEP THAT EFFECTIVELY DESTROYS HARMFUL 
MICROORGANISMS. (OUR PROCESS DOES CONTAIN A 
PMTUERIZATION STEP THAT KILLS MICROORGANISMS). 

C. WHETHER THERE IS SIGNIFICANT RISK OF POST PROCESSING 
CONTAMINATION WITH HARMFUL MICROORGANISMS OR 
THEIR TOXIN5; 

D. WHETHER THERE 'SUBSTANTIAL POTENTIAL FOR ABUSNE 
HANDLING IN DISTRIBUTION. 

E. WHETHER THERE IS SUBSTANTIAL POTENTIAL IN CONSUMER 
HANDLING OR PREPARATION THAT COULD RENDER THE 
PRODUCT HARMFUL WHEN CONSUMED, OR 

F. WHETHER THERE IS NO TERMINAL HEAT PROCESS AFTER 
PACKAGING OR, WHEN COOKED IN THE HOME. 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 



NEXT, WE HAVE TO RANK THE FOOD ACCORDING TO HAZARD 
CHARACTERISTICS A THROUGH F, USING A (+) TO INDICATE POTENTIAL 
HAZARDS. 

? 

HAZARD A: FOODS THAT ARE NON-STERILE THAT ARE INTENDED 
FOR CONSUMPTION BY AT RISK POPULATIONS, IE. INFANTS, 
THE AGED, OR VERY SICK. 

HAZARD 0: THE ICE CREAM C.0NTAINS "SENSITIVE INGREDIENTS" 
IN TERMS OF MICROBIOLOGICAL HAZARDS. 

HAZARD C: THE PROCESS DOES NOT CONTAIN A CONTROLLED 
PROCESSING STEP THAT EFFECTIVELY DESTROYS HARMFUL 
MICRO~RGANISMS. 

HAZARD D: THE ICE CREAM CAN BE RECONTAMINATED AFTER 
PROCESSING BEFORE PACKAGING. 

HAZARD E: THERE IS POTENTIAL FOR ABUSIVE HANDLING IN 
DISTRIBUTION OR IN CONSUMER HANDLING THAT COULD MAKE 
THE ICE CREAM HARMFUL WHEN CONSUMED. 

HAZARD F: THERE IS NO TERMINAL HEAT PROCESS AFTER 
PACKAGING. 

ASSIGNMENT \.OF RISK CATEGORY 

CATEGORY VI. ONLY INTENDED FOR FOODS CONSUMED BY AT RISK 
. POPULATIONS. ALL SIX HAZARD CHARACTERISTICS MUST BE 
CONSIDERED. IE. INFANT FORMUAL. 

CATEGORY V. FOOD P R q U C T S  SUBJECT TO ALL FIVE GENERAL 
HAZARD CHARACERISTICS. - -- 
CATEGORY IV. FOOD PRODUCTS SUBJECT TO FOUR GENERAL 
HAZARD CHARACTERISTICS. 

CATEGORY III. FOOD PRODUCTS SUaJECT TO THREE OF THE GENERAL 
HAZARD CHARACTERISTICS. 

CATEGORY 11. FOOD PRODUCTS SUaJECT TO TWO OF GENERAL 
HAZARD CHARACTERISTICS. 

BEST AVAl LABLE DOCUMENT 



CATEGORY I. FOOD PRODUCTS SUBJECT TO ONE OF THE GENERAL 
HAZARD CHARACTERISTICS. 

FOOD 
BABY FOOD 
ICE CREAM 

HAZARD CHARACTERISTIC 
A + (SPECIAL CATEGORY) 
FIVE +'S (B THROUGH F) 

RISK CATEGORY 
VI 
v 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 



DETERMINE CCP REQUIRED TO CONTROL THE 
INDENTIFIED HAZARDS. 

DESCRIPTION: 
CCP - CRITICAL CONTROL POINTS ARE ANY POINT OR PROCEDURE 
IN THE PROCESS WHERE LOSS OF CONTROL MAY RESULT IN AN 
UNACCEPTABLE HEALTH RISK. 

- s 

(A) CAREFULLY ANALYZE EACH STEP IN OUR PROCESS FOR THE 
POTENTIAL FOR THE INTRODUCTION OF HAZARDS WHICH MAY AFFECT 
THE ICE CREAM. 

(1) DETERMINE WHETHER CHEMICAL HAZARDS SUCH. A5 PESTICIDE 
RESIDUES, CLEANERS, SANITIZERS, OR LUBRICANTS, MAY GET INTO THE 
ICE CREAM--EITHER THROUGH INGREDIENTS--OR A5 A RESULT OF THEIR 
USE IN AND AROUND THE PLANT. 

(2) DETERMINE WHETHER PHYSICAL HAZARDS SUCH A5 METAL, 
FILTH FROM PESTS, DUST OR DIRT, HAIR, ECT. ARE BEING KEPT OUT BY 
FILTERS, SCREENS, METAL DETECTORS, AND STRAINERS THAT ARE 
MAINTAINED AND INSPECTED REGULARLY. 

(3) DETERMINE WHETHER MICROBIOLOGICAL HAZARDS ARE BEING 
, EXCLUDED BY PROCESSING STEPS INTENDED FOR THIS PURPOSE; IE 
PASTEURIZATION, TEMPERATURE CONTROL. 1 -- 
(B) CHECK PURCHASING PRACTICES FOR INTRODUCTION OF HAZARDS. 

(1) MAINTAIN A FILE OF SUPPLIER'S GUARANTEES. 

(2) MAINTAIN A FILE OF INGREDIENT SPECIFICATIONS FOR 
INGREDIENTS AND PACKAGING MATERIALS. . 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 



(B) CHECK PURCHASING PRACTICES FOR INTRODUCTION OF HAZARDS. 
(1) MAINTAIN A FILE OF SUPPLIER'S GUARANTEES. 

f 

(2) MAINTAIN A FILE OF INGREDIENT SPECIFICATIONS FOR 
INGREDIENTS AND PACKAGING MATERIALS. 

(3) HAVE AN INSPECTION, TESTING AND ACCEPTANCE OR 
REJECTION POLICY TO ASSURE COMPLIANCE WITH THE SPECIFICATION. 

(4) STORE FOOD INGREDIENTS AWAY FROM NON-FOOD SUPPLIES; 
IE. PESTICIDES, CLEANERS. 

(C) IDENTIFY THE HAZARDS AT EACH PRODUCTION/PROCESSING STEP. 

(1) PREPARATION STEPS FOR RAW MATERIALS. 
(A) RAW MATERIALS MUST BE STORED CORRECLTY AND 

WHEN NECESSARY MUST BE PREPARED BEFORE USING. IE. CREAM AND 
CONDENSED TEMPS., INSPECTION OF STRAWBERRIES OR RASPBERRIES. 

(B) PROTECT RAW MATERIALS FROM CONTAMINATION 
BEFORE AND DURING USE. IE. KEEP COVERED. 

(C) THAW FROZEN I~GREDIENTS (BERRIES, EGG, ECT.) AT 
TEMPS. THAT PROTECT FROM DECOMPOSITION. 

(D) TEST ANY WATER USED IN PROCESSING FOR COLIFORM 
OR MAINTAIN CERTIFICATES FROM THE CITY THAT WATER IS TESTED. 

(D) IDENTIFY CRITICAL PROCESSING STEPS DURING RROCESSING AND 
STORAGE. 

(A) INGREDIENT ADDITION MUST BE VERIFIED AND 
RECORDED. INCLUDE LOT NUMBERS FOR RECALL CAPABILITY. 

(B) PASTEURIZATION TEMPS AND TIMES . 
(C) TEMPERATURE OF TANKS. 
(D) STRAINING LIQUID FLAVORS BEFORE ADDITION TO 

FLAVOR VAT. , 
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(E) FILLING, PACKAGING,' LABELING, CODING, BUNDLING , FREEZING, 
AND STACKING PROCEDURES SHOULD BE EXAMINED FOR W A R D S  
SUCH AS: 

(A) MAINTAINING SAFE TEMPS. 
(8) PROTECTION FROM CONTAMINATION. 
(C) CORRECT LOT NUMBER. 

(F) FINISHED ICE CREAM ACCEPTABILITY 
(A) FINISHED PRODUCT SPECIFICATIONS 
(B) SAMPLING, TESTING AND ACCEPTANCE OR 

REJECTION LEVELS MUST BE WRITTEN. 

(G) IDENTIFY THE HAZARDS DURING STORAGE AND SHIPMENT 
(A) FREEZER TEMPERATURE. - 
(B) TRUCK TEMPERATURE. 

(H) MAINTAIN ACCURATE SHIPPING RECORDS FOR RECALL 
CAPABILITY. 

BEST AVAILABLE DOCUMENT 



ESTABLISH LIMITS FOR EACH CRITICAL CONTROL 
POINT. 

DESCRIPTION: 
-THE ~ T ~ ~ T I C A L  LIMIT IS DEFEINED AS ONE OR MORE 
PREDETERMINED TOLERANCES THAT MUST BE MET TO 
INSURE THAT A CCP EFFECTIVELY CONTROLS A HEALTH 
HAZARD. 

TEMPERATURE ISONE OF TKE MOST FREQUENTLY USE1 
CRITERIA FOR CRITICAL LIMITS. 



pWONCOPRE. FOUR, 

ESTABLISH PROCEDURES TO MONITOR EACH 
CRITICAL CONTROL POINT. 

DESCRIPTION: 
-MONITORING IS THE SCHEDULED TESTING OR 
0BSERVATION.OF A CCP AND ITS LIMITS. 
MONITORING RESULTS MUST BE DOCUMENTED. 

-IDEALLY MONITORING SHOULD BE CONI'INUOUS ( 100% 
LEVEL). 

- WHEN USING STATlSlTlCAL PROCESS CONTROL 
RECOGNIZE THAT THERE IS NO TOLERANCE FOR 
EXCEEDING THE CONTROL. 

- MICROBIOLOGICAL TESTING IS SELDOM EFFECTIVE FOR 
MONITORING A CCP BECAUSE THE RESULT FROM THE 
TEST IS TOO LATE. 

. (A) PREPARE A FREQUENCY SCHEDULE FOR EACH CONTROL 
POINT. THESE WILL DIFFER DEPENDING ON THE 
HAZARD. 

\. 

(B) IDENTIFY THE PERSON RESPONSIBLE FOR PREFORMING 
THE CONTROL PROCEDURE. 

(1) USE POSITION TITLES, NOT NAMES. 
(2) TRAIN THE PERSON SO THAT THEY CLEARLY 

UNDERSTAND THE RESPONSIBILITY. 
(C) DEVELOP A REPORTING SYSTEM FOR THE MONITORING. 

(1) THIS CAN BE AS SIMPLE AS DATING AND 
SIGNING A CHART. 

BEST AVAILABLE DQCUMENT 



ESTABLISH CORRECTIVE ACTION TO BE TAKEN 
WHEN THERE IS A DEVIATION IDENTIFIED BY 
MONITORING THE CCP. 

- THE ACTION TAKEN MUST ELIMINATE THE 
ACTUAL OR POTENTIAL HAZARD THAT WAS 
CREATED BY THE DEVIATION. 



I SYSTEMS THAT DOCUMENT THE HACCP PLAN. 

( A )  COMPLETE AN ANALYSIS CHART FOR 
EACH LINE. THE CHART SHOULD DESCRIBE: 

(1) PLANT. 
(2) PRODUCT AND LINE. 
(3) DATE CHART DEVELOPED(UP DATE .AS 

CHANGES OCCUR). 

(B) IDENTIFY EACH CCP AS IT OCCURS. 
(1) USE THE SYMBOL FOR THE CCP USED 

ON THE FLOW CHART. 

(C) DESCRIBE THE HAZARD ASSOCIATED WITH 
EACH CCP. 

(D) IDENTIFY THE CONTROL OR MONITORING 
f,.OR EACH CCP. 

*_ 

(E) SPECIFY THE FREQUENCY OF INSPECTION 
TO ASSURE CONTROL. 



(F) IDENTIFY THE POSITION ON THE PERSON 
RESPONSIBLE FOR MONITORING EACH 
CCP. 

(G) S-PEClFY THE LOCATION WHERE THE 
MONITORING DOCUMENTS WILL BE KEPT. 

BEST AVAILABLE DOCUMEM 



ESTABLISH PROCEDURES THAT VERIFY THE 
SYSTEM WORKS. HAVE A RECALL PROCEDURE. 

(A) REVIEW YOUR EXISTING RECORDS FOR THEIR USE IN A 
HACCP SYSTEM. 

(I)  MOST QA PROGRAMS ARE ALREADY 
DOCUMENTING THE CONTROLS WITH GOOD 
RECORDS. 

(2) MODIFY THESE RECORDS AS NEEDED. 
(B) DEVELOP NEW FORMS AND RECORD KEEPING POLICIES 

AS NEEDED. 

(C) OBTAIN SUPPLIER GUARANTEESICOA'S FOR ALL 
PURCHASED RAW MATERIALS, AND INGREDIENTS. 

(1) MAINTAIN UP TO DATE FILES ON ALL 
SUPPLIERS. 

(2) GET ALL INFORMATION FROM NEW SUPPLIERS. 
(D) RECORD LOT NUMBERS OF ALL INGREDIENTS USED FOR 
MAKING THE FINAL ICE CREAM TO ALLOW FOR RECALL 
CAPABILITY. 

(1) NAME OF INGREDIENTISUPPLIER. 
(2) LOT NUMBER OF INGREDIENT. 

(3) IDENTIFY FINISHED PRODUCT AND CODE 
NUMBERS IT-WAS USED IN. 

(E) MAINTAIN PRODUCTION RECORDS TO BE ABLE TO SHOW 
THE PROCESS WAS UNDER CONTROL. 

(1) ACCURACY CHECKS ON ALL THERMOMETERS 
AND RECORDING DEVICES. 

(2) PROCESSING CHARTS WHICH SHOW CCP 
CONTROL. 

BEm AVAILABLE DOCUMENT 



F I L L E R  

LIDDER 

METAL DEFEGTER 
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i PROCESS FLOW DHAGRhld 

COW FROZEN 
STOB(A6E SFORAGE 

b1IX VAT 

HO&lOSENIZEW 

HT$T 

A TANKS 

FLAVOR VATS 

HOPPER 

FRUIT FEEDER 
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Hazard Analysis and 
Critical Control Points 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) pro- 
gramsfor the food industry are cunenlly being considered for 
mandale by the federal government. The following questions 
and answers have been compiled togiuc the food processor a 
better understanding of HACCP and its direct effects on the 
food industry. 

WHAT DOES HACCP MEAN? 

HACCP is theacronym for the Hazard Analysis Critical 
Control Point system for control of microbiological haz- 
ards in foods. The HACCP concept was formally intro- 
duced at the National Conference on Food Protection in 
1971. . . I, . 

WHAT IS THE HACCP SYSTEM? 

The HACCP system is made up of three parts: (1) The 
idenl(6cation of h r d s  and assejsment of !he severity of the 
hazards and risks. These are risks associated with grorv- 
ing, harvesting, processing,manufacturing,distribu tion, " 

marketing, preparation, and/or useof a raw material or 
a food product. Within this context, hazard means the 
unacceptable grow th,survival, orcontamination of foods 
by microorganisms of concern with respect to safety or 
spoilage. A hazard can also include unacceptable pro- 
duction of, or persistence in foods of, microbial metabo- 
lites. Risk is the estimate of the probability of occurrence 
o f  the hazard. 

(2)Thedeternlination oJcritica1 controlpoints (CCPjrequired 
to control tllehzards. A criticalcontrol point is a location, 
practice, procedure or process which can be used to 
minimize, prevent unacceptablecontamina tion,survival 
or growth of fmdbornepa thogensorspoilageorganisms 
or the unacceptable production or persistence of micro- 
bial metabolites. . 

(3) Establishment and implementation o\ n~onitoring proce- 
dures to determine that each CCP is under control. Criteria 
must be specified to indicate that a specificCCPis under 

by John H. Silliker, Ph.D. 

control. Corrective p&cedures must be established in 
order for remedial action to be taken when a CCP moni- 
toring point indicates that the system is out of control. 

ISN'T HACCP JUST A NEW NAME FOR THE 
SAFETYIQUALITY CONTROL APPROACH THAT 
GOVERNMENT AND INDUSTRY HAVE BEEN 
USING ALL ALONG? 

No, HACCP is truly a new philosophy and approach to 
control microbial hazards associated with food. To un- 
derstand that HACCP is new it is necessary to takea view 
from the historical perspective of food laws, regulators' 
method~ofenforcinglaws~and the processors' problems 
with compliance. 

WHATDOES FOOD LAW HISTORY HAVE TO DO 
WITH HACCP? 

Food laws are ofancient origin (Hebrew Talmudicdietary 
laws,Roman laws to protect consumersagainst economic 
losses). Theie laws predate our knowledge of microbial 
hazardsbyover2,000years,asmicroorganisms were first 
observed by man in the late 17th Century, and it wasn't 
until the 19th Century that microorganisms were recog, 
nized as agents responsible for foodborne illness and" . 
food spoilage. Ancient and modem fwd laws havebeen 
directed towards preventing deceit of consumers and 
ensuring a wholesome food supply. The laws contain 
vague descriptive terminology for compliance. Words 
such as "satisfactory," "adequate," "acceptable," "if 
necessary," and sui table" are used to invoke compliance. 
Further, these laws do not distinguishbetween essential 
and important requirements for safety and compliance 
and those that are relatively unimportant. The imple- 
mentation of theHACCP procedure provides for specific 
requirementsand standards toidentiFy,rank,and control 
microbial hazards associated with foods. 



HACCP: 
WHAT HAS BEEN THE REGULATORY 
A'PPROACH TO FOOD LAW E ~ O R C E M E N T I  

Essentially, inspectors attempt to determine compliance 
with the laws and regulations through periodic visits to 
the facility to observe "normal" operations. Theobserva- 

-lions relate almost entirely to what is happening in a 
\ factory at a given time during that day of inspection. 

These observations do not consider what happens at 
other times, they do not necessarily delve into the activi- 
ties which have occurred s i n e  the last inspection. Whzt 
the inspector reviews or emphasizes is a personal choice 
and may not be important in terms of controlling micro- 
bial hazards because most regulations fail to distinguish 
behveen aesthetic requirements and the factors which 
havea direct effect on microbiological safety and quality. 
Periodic inspections may uncover deviations from the 
aspects of a particular law,but whether thesedeviations 
are related to microbial hazards is a matter of chance. 
Most mea t and poultry processingoperat ions are subjeci 
to continuous regulatory inspection and this reduces 
scbmeof the problemsofperiodicinspection. Theemphasis 
of continuous inspection is on antemortem and postmor- 
tem observations of animals and carcasses. Resident 
i ~ s p c t o r s  are responsible for a broad scope of activities, 
only a minor portion of which control microbial hazards. 
Despite continuous inspection, a major portion of food- 
borne illness is caused by meat and poultry products. 

HOW HAS THE INSPECnONAL APPROACH 
AFFECTED FOOD PROCESSORS? 
\ - - 

The vague terms in existing laws, the failure to distin- 
g ~ i s h  between factors related to microbial hazards and 
those of purely aesthetic significance, the failure to dis- 
tinguish between the essentialand supefluousareamong 
the factors which create confusion and hardships for 
food processors. Food processors are forced to attempt 
compliance with all facets of the applicable law. This 
dilutes the processors' efforts and restrains concentra- 
tion on essential factors related to microbial hazards. 

HOW CAN HACCP REDUCE THESE REGULA- 
TORY PROBLEMS FOR FOOD PROCESSORS? 

HACCPisdirected toward controlof microbialhazards. 
The key to control is hazard analysis which identifies 
the CCP's over which control can be exercised. The 
CCIYs must be monitored to determine whether they 
areundercontrol. Thus, HACCP is an active rather than 
a passive system to control microbial hazards. Fur- 
thermore, HACCP is not concerned with aesthetics, 
with weights and measures, with labels, with colors, or 
a variety of other attributes having no direct bearing on 
microbial safety and quality. CCYs are sites where 
microbiological control can be exercised. CCIYsarenot, 
a priori,pointsat whichcontaminationoccursbutpoints 
where there are means to eliminate, prevent, ormini- 
mize contamination. Thus HACCP calls for analysis of 
microbial hazards associated with a food processing 
system, determination of the p i n t s  where the identi- 
fied hazard can be controlled, and establishment of 
procedures and specifications to monitor the CCP's for 
assurance that the process is under control. The moni- 
toring function implicitly calls for the development of 
remedial procedures to bring a process back into con- 
trol when the monitoring results indicate that controlof 
aCCPis lost. I t  should be logically evident that HACCP 
is far more rational than thesystems historically used to 

'. attempt to control microbiological hazards associated 
rvi th foods. 

HOW DOES HACCP AFFECT THE REGULATOR? 

HACCP, properly applied, should enhance regulators' 
ability to determine whether microbial hazardsin food 
processing operations are under control. Under 
HACCP, the primary concernduring inspections would 
bea review of the hazards, theCCP's,and themonitoring 
of results from CCP's. If the review of the monitoring 
data indicztes that the CCP's are under control, the 
inspector has a high degree of assurance that the plant 
is operating satisfactorily with respect to control of 
microbial hazards. The inspector's HACCP review is 
not restricted to a particular time, as is the case with a 
traditional inspection. Inspection of monitoring re- 
sults permits a relatively rapid evaluation of the status 
of the food processing plant since the last inspection. I f  
monitoringresultsindica tesatisfactory controlof CCrYs, 
inspectorscan reasonably d irect theira ttention toother 
operations where time could be spent moreefficiently. 



HACCP: 
Not only is the HACCP method cost effective for the 
processor, but it also increases the efficiency of the 
regulator and in the long run yields greater protection 
for consumers. 

HAS HACCP BEEN FIELD TESTED UNDER REAL 
PLANT CONDITIONS? 

Yes, in that low acid canned food regulations adopted 
by the FDA in 1973 contained all the elements of the 
HACCP approach, although, the term HACCP was 
never included in the regulations. 

HAS THE HACCPAPPROACHBEENSUCCESSFLJL 
AS APPLIED TO LOW ACID CANNED FOODS? 

Yes, and for good reason: (1) industry and government 
working cooperatively identified "critical factors" /re- 
latiqg to the production of commercially sterile cbnned 
foods. The term - critical factor -- in the regulations is 
equivalent to critical control points in the HACCP a p  
proach. Monitoring procedures for critical factors were 
developed; (2) the FDA required operators of retort, 
aseptic packaging systems, product formulation sys- 
tems, and container closure inspectors to be under the. 
supervision of a person who satisfactorily completed 
the prescribed course approved by the FDA Commis- 
sioner; (3) FDA inspectors were trained to review moni- 
toring results as they related to the control of critical 
factors; (4) Use of this system was mandated by regu- 
lations published in the Federal Registeron Jan.24,1973. 

WHYHAS THEREBEEN A RECENTRESURGENCE 
OF INTEREST IN HACCP? 

Although HACCP was officially introduced in 1971, 
except for the elements of this approach being used 
relative to low acid canned foods, its use in other 
segments of the food industry was negligible. Two 
reports published by the National Research Council 
(National Academy of Sciences) sparked interest. The 
first publication, An Ezxlluntioll ojthe RoleojMicrobiologi- 
a 1  Criteriajor FoodsandFood Ingredients, was released in 
May 1985. The second report, Mut and Poultry Inspec- 
tion: The Scientijc Basis oj the Nation's Program, was r e  
leased a couple of months later. 

WHAT WAS THE CONTENT OF THESE REPORTS 
WITH RESPECT TO HACCP? 

The first report recommended that the American food 
industry be required touse theHACCP system through 
promulgation and enforcement of governmental regu- 
la tions for food protection. Thesecond report indicated 
the HACCP concept is a part of the strategy of the 
USDA's Food Safety andInspectionService,particularly 
in reference to the USDA's procedures for approving 
quality control plans in processingplants.TheCommit- 
tee encouraged the Department "to move vigorously as 
possible in the application of the HACCP concept to 
each and every step in plant operations, in 211 types of 
enterprises involved in the production, processing and 
storage of meat and poultry products." 

WHAT IS THE CURRENT STATUS OF HACCP? 

In response to these reports, the National Advisory 
Committee on MicrobiologicalCriteria forFoods(NAC) 
was formed inl960.Itsactivitiesare funded by the FDA, 
USDA, the Department of Defense and the Commerce 
Department. The committee has defined and described 
the HACCP approach and is currently working on the 
development of prototype HACCP documents relating 
to specific foods. 

(In its activities, the NAC has limited the scope of 
HACCP to food safety problems, i.e., hazards, critical 
control points and monitoring, definitions which relate 
exclusively to food safety. Omitted from thecommit tee's 
consideration is the relationship between HACCP and 
food quality. This omission is rather confusing when 
one considers th t the issues of food safety and food 
quality are irrevoca % Iyjn tertrvined.) 

HOW WILL IMPLEMENTATION OFHACCP BE 
ACCOMI'LISHED? 

The "Microbiological Criteria" report is the most in- 
structive in this regard. It states that the proposed 
regulations should not specify the details of the appli- 
cation of the HACCP system, and that development of 
such details should be the prerogative of the food 
industry. This approach is different from that taken 
from the development of the HACCP program for the 
low acid foodswhereindustryandgovernment worked 
cooperatively to identify CCPsand developmonitoring 
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stems. The Committee's recommendations specify 
iining of regulatory personnel in the elements of 
4CCP "so that their inspection activities focus on r e  
2w of monitoring records as the primary basis for 
sessing the adequacy of monitoring procedures, and 
)propriateness of proposed remedial action when a 
3P is out of control. The work of the NAC is providing 
mpla tes that can be used by companies or processors 
ithin various segments of the food industry. 

'HAT SHOULD FOOD PltOCESSORS BE 
OING NO\V? 

md processors should bring control of their food prod- , 

cts under the HACCP system now. The templates 
rovided by the NAC should provide guidance to indi- 
idual processors in the establishment of HACCP pro- 
rams appropriate to their operations. This approach is 
lore prudent than waiting to see if  the government 
ctually mandates theuseof HACCPbecause the HACCP 
let hod intrinsically offers the most rational means to 
ontrol microbial hazards in foods. 

VHAT SHOULD BE CONSIDERED PRIOR TO 
iDOFTION OF THE HACCP CONCEPTS? 

The design and establishment of a HACCP program 
Sequires technicalexpertise to understand the micr0bio.l- 
~ g y  of the focd product over which control is desired. 
The beginning requires an analysis of the microbiologi- 
:a1 hazards found in the production, distribution, sale, 
and use of a focd product. This analysis should lead to 
the identification of critical control points. The expert 
food microbiologist is, through training and experience, 
able to anticipate the hazards and the probable CCP's if 
the characteristics of the food are known. In the absence 
of microbiological expertise, expensiveand lengthy test- 
ing must be performed to determine the hazards and 

CCIYs. Microbiological sxpertise will also greatly r e  
duce the probability of technical errors in evaluating 
processes and products for HACCP. 

ASSUMING THE PROBABLE HAZARDS AND 
CCP'S HAVEBEEN I D E ~ F I E D , \ V H A T I S  DONE 
NEXT? 

Microbiological studies must be done under plant con- 
ditions to verify the CCP's and to determine if any 
hazards havebeenoverlooked. Theinitial microbiologi- 
cal work may require shelf life tests and challenge stud- ' 
ies of the product with pathogens or likely spoilage 
organisms. 

WHATIS DONE AFI'ERTHEHAZARDS AhTD CCP'S 
HAVE BEEN CONFIRMED? 

A mo&toringsystem must be established for each CCP. 
The method must rapidly determine whether a CCP is 
under control. Monitoring could require visual obser- 
vations or the use of physical/chemical tests such as 
measurement of time/ temperature, pH, water activity, 
moisture, and others. Except for inspection of raw ma- 
terials before use, microbiological analyses generally 
require too much time to obtain resul ts for use in a CCP 
monitoring system. However, microbiological tests are 
used as verification that the overall HACCP system is 
operating correctly. 

IVHAT IS VERIFICATION A l l !  WHEW SHOULD IT 
BE USED? 

Verification is the use of supplementary information'to 
chedc whether the HACCP system is working and that 
aitial points in a process are truly under control. V d c a -  
tion is employed to confirm that the systan is working 
effectively. Although the results of vediation tests are 
usually not obtained until after the product has left the 
processofs control, they still provide vital information on 
the HACCP system. 

This adicle on'ginally appeared in SCOPE, a technical bulletin o f  
S i l l h  laboratories. 
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IIECOMENDACIONES PARA EL ALMACENAMIENTO DE ClEnTOS i'nOUUCTO5 

r roducto I Eriibalnle usado 
l iabl lualmente 1 

I Coreoles c n  grano entero 

Trigo . 
Maiz .,. 
Sorgn 
Ccbada 
Avena c .  

Ccrcales molidos 

Trigo 
b l ~ r i n a  dc i i ia iz 
Avena rulada 
Arroz 
Trigo bulgur 

-- - 
t~7czclas de alimentos 

Malz soja leclie (MSL) 
I4SL Instant ineo 
Mezcla de tr lgo y de sola 

It.ITS) 
nison 
Harina de sola desgrasada . 
Harina de rnalz enrlqueclda 
Avena rulada enrlqueclda . 

con soin . . 
St i i io la dc sorgo cnriqucclda 

con sola 
Harlna de tr lgo enrlq"eclda 

con soja . 

Sncos d e  yute o de 
p l i s t  ~ C O  

i'kparnr I i i i i icdlataniei i ie los  sacos 
esiropcados o volvcr n poi icr c l  gratio 
cn o1ro.s sacos Il inpios. 
I i ispecclonar cada seniaiia. pera ver s l  
el grario I ia s ldo n i ~ c a d o  por 10s . 
Insectos. o s i  I iay rast ros de ratns o 
raiones. En ta l  caso, tornar Inmediata- 
inentc las  rnedldss necesarias o In- . , 

lormar s l a  aulor ldad responsable. 

hco; d e  yii ie. dc  
i l i s i lco .  o do / 
Igod6n 

" 

h{anlciicrlos scparsdos de los biro: 
cerealcs. ncparar l os  sacos roios. 
I i i spccc lo r i~ r  cada seinnria para vcr  s i  
c l  producto l ia s ldo ntacndo por los 
Iirseclos. o SI hay rast ros de ratas o 
ratoties: e n  ta l  caso. tomar Ininedia- 
iainentc las medidas iiecesarins. No 
tratar c o n  Inseci lc ldas los hnriiiris dc  
cercnlcs e n  b o l s ~ s .  que no dcbcn 
lumlgarsc rnds de u i i a  vcz con broniuro 
de metilo. 

Sacos de papel c o n  
lorro de p lást ico 

. 
. 

1 

I 

Productos. lácteos 1 

lnspecclonar cu ldados~rnente a la I lc- 
gada, los  poslblcs daiios; consui i i~r  
primero el 'contenldo dc los sacos quc 
se Iiayan roto. Co1ocarlo.s e i i  la partc 
i n j s  I r l e  d e l  a l m a c h .  Urll lzarlos entes 
de los 12 meses. SI e l  contenirlo esia 
lnlestado d e  Insectos. consultar con 
los cxpertos antcs do lurnlgarlos. 

Tr igo bulgur enrlquec¡dd:, . ' 
I 

con soja , :  

. Leclie desnatada. en polvo 
(LDP) 

Sacos de plast lco 
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Sacos de papc l  c o n  
[orto d e  plAst lco 

inspeccionar los  sacos a l  recihlrlos, 
para ver s l  cs tdn rotos, y ul l l izar 
prlmcro los  que es ten  rotos. Colo- 
cnrlos en una zona I r la .  seca. olelada 
dc los ol imentos d e  o lor  perictrontc. 



Producto 

Leclie dcsiiatada en polvo 
(LDPI 

S 

Lcclie eiitera en polvo 

Leche condensada . . 
. . 

Leclie evaporada 

Oúeso 

Huevos desliidralados 

- 
Embalaje 11. . 
I iebltualmciii~: 

'cqueíios pnquelci 
le plAsilco en caja: 
la cartón 

.atas en: cajas di 
:art6n 

Latas en cajas 'd 
cartón 

1 

Latas en cajas c 
carl6n 

q u l t ~ r  do1 exterlor dc los sacos. los 
oslos do Icclie c i i  polvo. Inspccclntiar 
on regularldod e l  contcnido. y gastar 
) que cornlence o cndurccersc Ispcl. 
iaznrsc]. Ver s l  Iiciy ciialquicr rostro 
e rntas o retoiics. y. sl  lo  Iiay. toiriar 
3s nicdldes oportuiios. 

:oriio con los sacos de popcl: Iris- 
eccloher e l  Inlerlor de las calas con 
eilalcs de dahos. 

:oiisiiiiilr lnincdioiaineritc la: 1313s 
ianadas y alinocciiar el resto c i i  u n  
UgJr frlo. 

nspecclonar cta. .-IIICIIIC 1 .:>:r 
11  rcclblrlas y . . . -  Ins qiir. cr.tC.11 
:n nial e s l j d o  c t . l~rdai i .  Coiiiuriicar 
:ualquler anornialldnd obscrvsda pos- 
erlorrnente (1013s Iiliich;idasl. No dis- 
ribuir Ins lains I i l nc l idos  s l  no sc 
iene I n  seguridad do poder Iioccrlo 
j ln peligro. A!maccnnr!as en u n  \ugar 
' r io y seco y no denioslado cerca dcl 
icd!o,Sl e l  locol es16 a m i s  dc 2SC. 
:onsurnlr l a  leclic sntcs de los 14 rne- 
ses [Infórmese sobre este particular). 

41 rcciblr  las latas. retirar las que 
plcrdan o esten e n  nial estado y dis- 
t r l bu l r le~  Inrnediatarnen~e. 

lnspecclonar culdadosarnenle las latas 
al recibirlas, retirando las que estbn 
en. mal  estado o que pierdan. Scguir 
lnspecclonando y comunicar cualqulcr 
anorrnalldad obscrvade con las latas 
hlricTiedas poslerlorrnente. 140 distr l -  
I>cilr Ins lnlas hlriclindns sl  no sc t lc i ic 
I n  scguriclnd do  p d c r  Iioccrlo sln 
1tcllr)ro. Almacenarlos c n  un lugor fr lo 
y seco que no es16 demaslado cerca 
clcl teclio. S\ se Iinn alrnaccnado n 
tcmpcrñturas troplcalcs. consurnlr e l  
producto anles de los 6 meses. 

Consurnlr lnrncdialarncnte las latas 
d~íiadas. Conservarlas c n  un luyar l r i o  
dcl almacCn. 
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Tnblelos de leclie 

Producto 

I Cnrnc y bcscndo 

Pescado salado seco 

Eiiibalnja usado 
Iinbltualiiieiite 

Exislcncias de pcscado . 

neconicridaclories 

Bolsas de pl6sllco 
o do láminas de 
esiai~o, en calas de 
carlbn 

Lnlos de esiaíio o 
alumlnlo. en cajas 
de c a r i l n  

Concentrado de proielno 
de pescado 

Jaulas de niadera, 
cajas dc  cart6n o 
pacas de yute 

Coiisunilr Ininédloloinenlo los pnquelcs 
dnriodo,. Como es u i i  p roduc~o  qiio 
nlroe 10, I i iscclos o ~n l i i i o l cs  nocl- 
vos. Iiny que almacciiarlo en u n  lugar 
seguro. 

Inspccclonar culdadosaiiicnlc las 13135 
al reclblrlas. retirando los qiic esl6ii 
cri iii;iI eslndo o ~ lo rda i i :  scyulr Iris. 
pcccloiibiidolas rcgularii ici itc y coii i i i- 
:iicar los problcii ias cliie ploi i lcci i  las 
lalas I i l ~ i c l i~das .  No  dlstribulr lns Ininz 
Iilnclindas s l  no so tlcne l a  scguridnd 
do p d e r  l iocerlo s ln  pcllgro. Al i i~a. 
cenarlas en un  lugar fr lo y seco. quc 
rio es16 demasiado cerca del lectio. 

Sacos de papel. 
lorrodos. Psqucic; 
pequenos de pl5s- 
l ico o dc papcl dc  
csiniio. c i i  cajas dc  
carldn 

Por su f i ic r le  olor Iiay quc almacciiarlo 
separadamente de los demás produc- 
tos. de ser poslble. cn  otro almaccn 
pcro que eslb seco. oscgirriiridosc 
adciiiás de que las lelas eslEn bien 
ernplornadas. 

Tcner presente quc e l  pcsca~lo salado 
puede cslropearse con facllldad. y quc 
no debe conservarse en almac6ii in5s 
dc 3 meses. Proicgcrlo dc la Iiuiiicdad. 
si es necesario cubriendo las pilas con 
una lcla Impermeoblllznda o ui in lona 
alquliranada duranle la eslacl6n Ilu. 
vlosa. lnspecclonarlo con regularidad 
para ver SI se ha estropeado, y retirar 
y destrulr Inmedlalamenie el pcscado 
clararnenle en mal cslado. 

Por su lue r le  olor Iiay quc .oplIailn 
separadamente de los demás proditi-. 
los, Inspeccionándolo con rcgularit ln~: 
para ver SI  Iia sldo alacado por Ins 
Iriscctos. y. c n  131 caso. tornnr Irimc- 
dialarnciilc las mcdldas necesarias 
para lurnlgarlo. 

lnspccclonar culdadosarnenle c l  pro- 
ducio al recibir lo y conturnir Iririie- 
dialamenle los  paquetes dañados. Sc- 
pararlo de los dc i i i j s  prodticios. Si 
sc 113 I i~ l cs t r~ i lo .  pi icdc luinlgnrsn. 11cro 
previa consulla con los exlicrlos. 
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l Eiiiltala]e irsado 
I iabi  tualnienle 1 

Pcras sccas 
I 

Conscivas de 

Mermeladas 

[rutas 

Cal6 [en grano1 . . 

CoJas do cart6n o 
de madcre 

Bolsas d c  algodón 
e n  un saco de yute 

Laias e n  
car tón 

140 a p l l ~ r  v c i t l c o i i ~ i c i ~ t c  i i i5s do O cn- 
139. lnspccc1011ar1us con rcgi i lor idnd 
para v e r  s l  I ian sldo atacadas po r  
I ~ s c c l o s .  ralas o talones. Para prevenir  
cs los  ataques. pucdc pulverlzarse con  
insecl lc ldas al cx ter lor  d c  las pi las 

 de cajas. 

calas de 

las 
!n.irascos 

de cr lstal  

Inspeccionar las Inias culdadosnrnen~e 
al  reclblr las.  y re t i rar  las q(ir: <.si611 
c n  m a l  estado o que pierd:~: ' :!jiiir 
lnspecclonándolas regularrneiii: I i i ior-  
mando de los Inconvenleiites que 
puedan presentar las latas Iiincliadas. 
No d is t r lbu l r  las latns hlnclindas SI rio 
se t iene l a  seguridad d c  poder I ioccr lo 
s ln pcligro. Almacenarlas en zonas 
sccas y frias. s in  exponerlas a.  altas 
tci i ipcraturas: no alinaccnarlas dema- 
siado cerca del tcclio. 

' 

Sacos de yute' 

'..- 

I .  

Varios 

Calas de madera 
cont rac t la~ada 10- 
rrndas con papel d e  
eslano 

Alrnncenarios en u n  lugar seco. Ic jos 
dc ,103 elimentos de olor penetranic. 
lnspccclonarlos d e  vez en cuando paro 
ver s i  han sldo I i i iestados por  l os  
insectos. 

Cal6 (soluble] . ., . . 
. . . . .. ._ . . . .. 

Almaccriarlas c n  un lugar seco. I cJos  
de los alirnenios d c  olor pcnetrai i tc.  

Sacos ( ¿ e  varias 
capas [ b \ ~ s l l c o .  pa- 
pcl. p3pe.l dc es- 
taco) e n  cajas de 

Guisa~ i Ies  y jud ias .  

Consuni i r  inmediatamente los poquetes 
dafiados. Almacenar los  sacos c n  un 
lugar seguro. yn  que cs tc  producto  
etrae l o s  Insectos o animales noclvos. 

Sacos de yute. de 
nlgod6n o de plas- 
l l co  

Sacos d c  yute o d c  
pl i is t ico 

lnspcccionnr los sacos o In  i lcgada. 
r c ~ i r a n d o  los I i6nicdos y oirnnccnAn. 
dolos separadamente: rcparor los 
sacos rotos. A l inaccn i r los  c n  u n  lugar 
seco. 

ncparnr I i~nicdia~: i i t rcntc lo: sncos cs. 
troi>cados. I i~spcccloi iar los cada SC- 

niana para ver s i  I i in sido alacados 
por los insectos. 



. . BEST AVABABLE DOCUMENT 

Producto 

Acelic vcyc la l  

Grasa coii iestlble 
. . 

Enibalajr! usado 
Iiebitualmeiite 

Lolos o bo\ellos de 
pl i is i lco en cajas de 
cnrlói i  
Bldones de acero.., 

Latas en cajas de 
cartón 

Laias en cajas dc 
ca r tón ,  /, 

~ecomcndac ioncs  

. # 

A l  reciblr los latas. scpnrar los qiic 
esikn c n  i i io l  esina! . . qiic plcrdnii. 
y dlsirlbulrlos I i i ~ i i c d i a i n i ~ i c ~ i I ~ .  Evllnr 
en todo nioinci i io las inaii i~iulacloiies 

'bruscos d e  los latas dc ncclto. No 
oliiiacenarlos deniaslado cerca dcl 
teclio n l  cn pllas tn i i  nltas que sc 
aplasten los latas del londo. 

Scparnr a lo  llegada 13s 1313s q ~ i c  
plcrdan o esten en nial cstado. Alirin. 
cenarlas en  lo  partc nids l r l a  da1 local. 
No epllarlas dernaslado cerca del  ieclio. 

A l  reclblr Ins I ~ i o s ,  sc l~nrnr  13s ~ I J C  

cst6n eri ri ial eslado y disiribuir dsias 
priineramente. 
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Trifamlenlos contra las pleg!s I 
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. ! 3T AVAll.4BLE OOCUMEM 
i 

1 l Tratamiento dado Encarpado 
dc la  eplicocl6n 
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C O M P R E N D I E N D O  L O S  F U N D A M E N T O S  DEL 

E M P A Q U E  Y E T I Q U E T A D O  

D R .  James,!. Chambers 

D e p a r t a m e n t o  d e  B r o m a t o l o g i a  

U n i v e r s i d a d  d e  P u r d u e  



I 

LAS FUNCIONES D E L  EMPAQUE 

- P r o t e g e r  e l  p r o d u c t o  

- P r o p o r c i o n a r  u n a  u n i d a d  de  d i s t r i b u c i 6 n  

- I n f o r m a r  a l  c l i e n t e  s o b r e  e l  c o n t e n i d o  ( e t i q u e t a )  

- F á c i l  accceso a l  p r o d u c t o  

- Se p u e d e  v o l v e r  a  s e l l a r  



PROTECCION D E L  P R O D U C T O  

* A s e g u r a r  l a  c a l i d a d  y s e g u r i d a d  de! p r o d u c t o  

* P r e v e n i r  p e r d i d a  d e l  p r o d u c t o  d e b i d o  a  d e s c o m p o s i c i 6 n  



PROTECCION CONTRA LAS 

CONDICIONES AMBIENTALES 

- C o n t a m i n a n t e s  m i c r o b i a n o s  

- A d u l t e r a c i ó n  q u í m i c a  

- A u m e n t o  o  p é r d i d a  de humedad 
S I 

- m i g r a c i ó n  d e  o x í g e n o  

- L u z  ( U V )  



! 

MERCADEO Y CONSIDERACION 

DEL CONSUMIDOR 

* A t r a c t i v o  d e l  empaque 

* M a n e j o  

- U s o  e r r d n e o  

- A b u s o  . 
- A l m a c e n a m i e n t o  y u s o  

* E v i d e n c i a  d e  m a n i p u l a c i d n  i n d e b i d a  



I 

DEFINICION D E  E M P A Q U E  D E  ALIMENTOS 

El empaque  de  a l i m e n t o s  9 s  u n  SISTEMA ( c o m p l e j o ,  c i e n t i f i c o ,  

a r t í s t i c o ,  e t c . )  que t i e n e  como o b j e t i v o  p r e p a r a r  SIN RIESGOS 

l o s  a l i l m e n t o s  p a r a  t r a n s p o r t e , .  d i s t r i b u c i ó n ,  a l m a c e n a m i e n t o ,  
c 

m a n e j o ,  menudeo ,  u s o  f i n a l ,  y e n t r e g a r  SIN RIESGOS e s t o s  a l i m e n -  

t o s  a1  c o n s u m i d o r  e n  PERFECTO ESTADO ( C a l i d a d  Máxima)  a  u n  COSTr 

NINIMO. . , 

BEST AVAllABLE DOCUMENT 



INFORMACION NECESARIA PARA CREAR 

UN EMPAQUE APROPIADO 

* C a r a c t e r í s t i c a s  q u f m i c a s  d e l  p r o i u c t o  y 1  o s  r e q u e r i m i e n t o s  

d e  p r o t e c c i 6 n  

* N i c h o s  d e l  m e r c a d o  o b j e t i v o  
S b 

* C r i t e r i o s  p a r a  e l  d i s e ñ o  d e  empcque Ú n i c o  

* M é t o d o s  d e  t r a n s p o r t e  y e f e c t o  c ~ b r e  e l  e m p a q u e  

* M a t e r i a l e s  d e  empaque y a s o c i a d c l s  c o n  e l  e q u i p o  d e  l l e n a r  
/' 

p a r a  p r o p o r c i o n a r  e l  e n v a s e  f i n 2 1  



INFORMACION S O B R E  RIESGOS 

E N  E L  T R A N S P O R T E  

* C Que l e  s u c e d e  a l  empaque ant .er  d e  s e r  comprado Por  e l  

c o n s u m i d o r / u s u a r i o  f i n a l ?  

- R i e s g o s  rnecdnicos 
S 

S 

- C o n d i c i o n e s  c l i m d t i c a s  

- C o n t a m i n a c i ó n  b i o l ó g i c a  

- A d u l t e r a c i ó n  q u i m i c a  



DANO D E B I D O  A L A S  

C O N D I C I O N E S  D E  T R A N S P O R T E  

* D o b l a m i e n t o  del e m p a q u e  

* A g u j e r o s  e n  el e m p a q u e  

* F a l l a s  e a  e1 s e l l o  

* D a ñ o  en el e m p a q u e  d e b i d o  a  i m p a c t o s  

* D e s g a s t e  e n  la s u p e r f i c i e  del e m p a q u e  



1 
/' 

I 

FACTORES QUE DEBEN SER CONSIDERADOS EN 

L A  SELECCION DE EMPAQUES 

* T i p o s  

- E m p a q u e s  d e  m e t a l  

* P r o p i e d a d e s  

- b a r r e r a s  f i s i c a s  

- B o t e l l a s  d e  v i d r i o  - b a r r e r a s  d e  g a s  
S -. 

- p a p e l / p l  d s t i c o / l  a m i n a d o  - i n t e r a c c i ó n  q u í m i c a  

- C a r t o n  

- P l d s t i c o  

c o n  e l  p r o d u c t o  

- s e  v u e l v e  a  s e l l a r  

- e v i d e n c i a  d e  m a n i p u -  

l a c i e n  i n d e b i d a  

* COSTO 



f 

C O N S I D E R A C I O N E S  EN EL 

E Q U I P O  D E  E M P A Q U E  

* T e c n o l o g i a  c o m p l e j a  o  s e n c i l l a  

* V e l o c i d a d  d e  l i n e a  d e  l l e n a d o  y d e  s e l l a d o  

* T i e m p o  d e  o p e r a c i 6 n  vs t i e m p o  i m p r o d u c t i v o  ( e f i c i e n c i a )  

* D i s p o n i b i l i d a d  d e  r e p u e s t o s  y ser>icio 
S S 

* C a p i t a l  d e  i n v e r s i 6 n  y r e c u p e r a c i 6 n  s o b r e  el p e r f o d o  de 

i n v e r s i 6 n  



EVALUANDO L A  INTEGRIDAD DEL SELLO DE UN 

ENVASE DE METALICO 

S S  e n v a s e  s o n  * L a s  e s p e c i f i c a c i o n e s  d e  l o s  c o m p o n e n t e s  de 

m o n i t o r e a d a s  y o b s e r v a d a s  - - . 
S o b s e r v a c i ó n  

* L a s  t a p a d e r a s  s o n  e v a l u a d a s  c a d a  3 0  m i n u t o s  F 

v i s u a l  
- 9  p o r  l o  menos  * " D e s m o n t a j e "  d e  c i e r r e  d e l  empaque e s  e f e c t ~  

I' 

c a d a  c u a t r o  h o r a s  



INTEGRIDAD D E L  SELLO D E  U'N E N V A S E  METALICO ( c o n t i n u a d o )  

* S e  m a n t i e n e n  r e g i s t r o s  p a r a  l o s  e n v a s e s  r e c i b i d o s  y o p e r a c i o -  

n e s  de  s e l l a d o  

* I n t e r f e r e n c i a  d e l  s e l l o  d e b i d o  a  s o b r e l l e n a d o  de p r o d u c t o  

* M o n i t o r e o  de  l a  o p e r a c i ó n  d e l  s e l l a d o  de  l a t a s  y a j u s t e  s e g ú n  

s e a  n e c e s a r i o  
c. 

* P r e s e n c i a  d e  v a c i o  o  b a j o  v a c i o  



E S T R U C T U R A  D E  U N  

E N V A S E  M E T A L I C O  

* Base 

* Pes taña  

* ~ o b l e ' s e l  l o  

- Pes taña  t e r m i n a l  

- groso r  del  s e l l o  
/.' 

- ancho de l  s e l l o  

- cuerpo y gancho de t a p a  

- t r a s l a p e  

- impermeabi l idad 



EVALUANDO LA INTEGRIDAD DEL SELLO 

DE ENVASES DE V I D R I O  

* L a s  e s p e c i f i c a c i o n e s  d e  l a  b o t e l l a  y d e  l a  t a p a  d e b e n  

s e r  m o n i t o r e a d a s  y a p l i c a d a s  

* Examen v i s u a l  e x t e r n o  d e l  e n v a s e  c e r r a d o  e n  1  a  m d q u i n a  

s e l l a d o r a a  d e b e  e f e c t u a r s e  p o r  l o ' m e n o s  c a d a  3 0  m i n u t o s .  
I 

D e f e c t o s ' q u e  s e  d e b e n  b u s c a r :  

- t a p a s  s u e l t a s  o  f l o j a s  

- T a p a d e r a s  q u e b r a d a s  

- b a j o  v a c í o  



EXAMEN. DESTRUCTIVO DE 

LOS ENVASES DE V I D R I O  

* L o s  e x á m e n e s  d e b e n  s e r  e f e c t u a d o s  p o r  l o  m e n o s  c a d a  c u a t r o  

h o r a s  
(L 

* L o s  e x á m e h e s  q u e  s e  d e b e n  e f e c t u a r  r u t i n a r i a m e n t e  s o n :  

- V a c i o  

- M e d i c i ó n  d e  l a  t e m p e r a t u r a  d e l  p r o d u c t o  

- I m p r e s i ó n  d e l  empaque  y , c o r t e  

- T o r q u e  d e  r e m o c i ó n  d e  t a p a  

- M e d i r  l a  p o s i c i ó n  d e  l a  p e s t a ñ a l v a l o r  " d e  e l e v a c i ó n "  

- V á l o r  " d e  s e g u r i d a d "  



FACTORES QUE AFECTAN 

L A  FORMACION DE VACIO 

* C a n t i d a d  d e  e s p a c i o  de c a b e z a  

* T e m p e r a t u r a  d e l  s e l l a d o  d e l  p r o d u c t o  

* C a n t i d a d  d e  a i r e  e n  e 1  p r o d u c t o  ' 

* E f i c i e n c i a  d e  v a c i o  en  l a  s e l l a d o r a  



E M P A Q U E  A S E P T I C O  

* C i e r r e  d e l  empaque  toma l u g a r  en  u n  a m b i e n t e  e s t 6 r i l  

M a t c r i o i  d e  s e l i a a o  d e b e  s e r  e s t e r i l i z a d o  a n t e s  d e  a p l i c a r s e  

a l  c u e r p o  d e l  e r p a q u e  

* E s t e r i l i z a n t e s  q u í m i c o s ,  c a l o r  e - e n e r g í a  de  i r a d i a c i ó n  s o n  

u s a d o s  en  v a r i z s  c o n b i n z c i o n e s  p a r a  e s t e r i l i z a r  e l  empaque 

y e l  m a t e r i a l  d e  s e l l a d o  

BEST AVAILABLE COPY 



EVALUANDO L A  INTEGRIDAD DEL SELLO 

DE LOS ENVASES DE V I D R I O  

* L a s  e s p e c i f i c a c i o n e s  d e  l a  b o t e l l a  y d e  l a  t a p a  d e b e n  

s e r  m o n i t o r e a d a s  y a p l i c a d a s  

* Examen v i s u a l  e x t e r n o  d e l  e n v a s e  c e r r a d o  en l a  m á q u i n a  

s e l l a d o r a a  d e b e  e f e c t u a r s e  p o r  l o  m e n o s  c a d a  3 0  m i n u t o s .  

D e f e c t o s  q u e  s e  d e b e n  b u s c a r :  

- t a p a s  s u e l t a s  o  f l o j a s  

- T a p a d e r a s  q u e b r a d a s  

- b a j o  v a c í o  

B t S T  AVAILADLE COPY 



E X A M E N  DESTRUCTIVO D E  

L O S  ENVASES D E  VIDRIO 

* Los exdmenes  d e b e n  s e r  e f e c t u a d o s  p o r  l o  menos  c a d a  c u a t r o  

h o r a s  . - 
C 

* Los e x i m e n e s  q u e  s e  deben e f e c t u a r  r u t i n a r i a m e n t e  s o n :  

- Vac io  

- M e d i c i ó n  d e  l a  t e m p e r a t u r a  d e l  p r o d u c t o  

- I m p r e s i ó n  d e l  empaque y c o r t e  

- T o r q u e  d e  r e m o c i ó n  d e  t a p a  

- Medir  l a  p o s i c i ó n  d e  l a  p e s t a ñ a l v a l o r  " d e  e l e v a c i ó n " .  

- V á l o r  " d e  s e g u r i d a d "  
L. \ 



EMPAQUE ASEPTICO 

* M a t e r i a l  d e  e m p a q u e  g e n e r a l m e n t e  m u l t i l a m i n a d o  

* C u e r p o  d e l  e m p a q u e  p u e d e  s e r  f o r m a d o  o  p r e - f o r m a d o  d u r a n t e  

l a  o p e r a c i ó n  d e  l l e n a d o  
c 

* E l  empacque d e b e  s e r  e s t e r i l a d o  p r e v i o  a l  l l e n a d o  c o n  p r o d u c t o  

e s t é r i l  

BEST AVAILABLE COPY 



E M P A Q U E  ASEPTICO 

* C i e r r e  del e m p a q u e  t o m a  l u g a r  e n  u11 a m b i e n t e  e s t e r i l i z a d o  

* M a t e r i a l  d e  s e l l a d o  a e b e  s e r  e s t e r i l i z a d o  a n t e s  d e  a p l i c a r s e  

al c u e r p o  del e m p a q u e  

* E s t e r i l i z a n t e s  q u í m i c o s ,  c a l o r  e  e n e r g i a  d e  i r a d i a c i ó n  s o n  
C 

u s a d o s  e n  v a r i a s  c o m b i n a c i o n e s  p a r a  e s t e r i l i z a r  el e m p a q u e  

y el m a t e r i a l  d e  s e l l a d o  



D E F I N I E N D O  E L  P R O C E S A M I E N T O  

Y E L  E M P A Q U E  A S E P T I C O S  

L a  t e c n o l o g í a  a s é p t i c a  e s  u n  s i s t e m a  d e  p r o c e s a m i e n t o  y i ,,ir p a  c 

q u e  p o n e  u n  p r o d u c t o  a l i m e n t i c i o  c o m e r c i a l m e n t e  e s t e r i l  , l e n t  

.. 2 1  1 2  
d e  u n  recipiente e s t e r i l ,  e l  c u a i  e s  h e r m é t i c a m e n t e  

- a c z  
b a j o  c o n d i ' c i o n e s  e s t é r i l e s  p a r a  p r o d u c i r  u n  p r o d u c t o  

e s t a b l e  e n  a n a q u e l  q u e  p u e d e  s e r  a l m a c e n a d o  p o r  l a r g o  p "  F T o d  

s i n  r e f r i g e r a c i ó n  

BEST AVAILABLE COPY 



AGENTES ESTERILIZANTES 

* C a l o r  "húmedo"  y s e c o  

* P e r ó x i d o  de  H i d r ó g e n o  

* R a d i a c i d n  d e  a l t a  e n e r g í a  

- L u z  u l t r a v i o l e t a  

- R a d i a c i ó n  gama 

- R a d i a c i ó n  d e  f l u j o  d e  e l e c t r o n s  

BEST AVAILABLE COPY 



D E F I N I E N D O  L A  Z O N A  A S E P T I C A  

L a  z o n a  a s e p t i c a  s e  i n i c i a  e n  el p u n t o  d o n d e  l o s  m a t e r i a l e s  

d e  e m p a q u e  s o n  e s t e r i l i z a d o s  o  d o n d e  el m a t e r i a l  d e  e m p a q u e  

p r e - e s t e r l l i z a d o  s e  i n t r o d u c e  a  l a  m d q u i n a ;  y t e r m i n a  d e s p u é s  

q u e  el e m p a q u e  h a  s i d o  s e l l a d o  y s a l e  del d r e a  e s t e r i l i z a d a .  

BEST AVAILABLE COPY 



INTEGRIDAD DEL ENVASE 

* A s e g u r a r s e  que  e l  e n v a s e  m a n t i e n e  u n  s e l l o  h e r r n 6 t i c o  

d u r a n t e  e l  m a n e j o ,  l a  d i s t r i b u c i ó n  y e l  a l m a c e n a m i e n t o  . * R e v i s a r  p a r a  v e r  s i  t i e n e  a g u j e r o s  y s i  e x i s t e n  d e r r a m e s  . 
* E l  l o g r o  d e  u n  m a t e r i a l  de empaque y u n  a m b i e n t e  de  l l e n a d o  

BECT ALtAILAOLE COFY 



EMPAQUES D E  C A R T O N  

* Los modelos  d e l  empaque cumplen con l a s  e s p e c i f i c a c i o n e s  

p a r a  e l  mecanizado 
C * Las a a n d i b u l a s  de l  s e l l a d o r  o p e r a n  a  t e m p e r a t u r a s  c o r r e c t a s  

* El m a t e r i a l  de s e l l a d o  s e  f u n d e  a  l a  t e m p e r a t u r a  de o p e r a -  

c i 6 n  e s t a b l e c i d a  

* DESPUES de l a  operaci6 .n  de  s e l l a d o ,  e l  e n f r i a d o  e s  p r o p o r c i o -  

nado p a r a  c o l o c a r  e l  t r a s l a p e  d e l  s e l l o  p a r a  l a  p a r t e  i n f e -  

r i o r  de  l a  c a j a  

* Mantenga l a s  mandibu la  l í m p i a s !  



* L i b r e  de  a g u j e r o s  y g r i e t a s  

* Uso de1 p e s o  c o r r e c t o  d e  r e s i n a  p l d s t i c a  d u r a n t e  e l  moldeo 

s o p l a d o  d e  l a  b o t e l l a  

* T e m p e r a t u r a s  d e  c a l e n t a m i e n t o  d e l .  moldeo s o p l  ado D E B E K  s e r  
C 

c u i d a d m a m e n t e  r n o n i t o r e a d a s  y c o n t r o l a d a s  

* R e v i s a r  p a r a  v e r  s i  e x i s t e n  t a p a s  s u e l t a s  o  q u e b r a d a s  



PRACTICAS D E  ETIQUETADO 

* P a n e l  f r o n t a l :  

- I d e n t i f i c a c i C n  d e l  p r o d u c t o  y g r á f i c a s  

- C o n t e n i d o  d e  peso/volúmen 

- Nombre d e  marca  
- 
L 

* P a n e l  i z q u i e r d o  

- I n s t r u c c i o n e s  p a r a  e l  uso d e l  p r o d u c t o  

- O t r a  i n f o r m a c 6 n  s o b r e  e l  p r o d u c t o  

/' 



PRACTICAS DE ETIQUETADO ( c o n t i n u a c i ó n )  

* P a n e l  d e r e c h o  

- i d e n t i f i c a c i ó n  d e  l a  f u e n t e  d e l  p r o d u c t o  y d i r e c c i ó n  

- D e ~ l a r ~ a c i ó n  d e  i n g r e d i e n t e s  - 
- I n f o r m a c i ó n  n u t r i c i o n a l  

c 

* P a r t e  s u p e r i o r  o  i n f e r i o r  d e l  empaque 

- f e c h a  d e  p r e c e s a m i e n t o  y empaque 

- f e c h a s  d e  " v e n c i m i e n t o "  

- c ó d i g o  d e l  p r o d u c t o  q u e  s e ñ a l a  l o s  r e g i s t r o s  d e  p r o d u c c i d n  

BEST AVAILABLE CCPY 



INSPECCION MENSUAL DE LA BODEGA 

DRECCION FECHA 
BODEGA No. INSPECTOR 

Alrededores 

- Hierba alta 
- Ramas o plantas sobre el techo 
- Tarimas o equipo desocupado contra o cerca de la pared 

Estructura 

- Puertas con abertura{ de 114 pulgada estando cerradas 
- Ventanas rotas o sin rejas 
- Entradas (huecos) en paredes 
- Filtraciones de agua 

Limpiezalorden en la bodega 

- Acumulación de alimento en piso 
- Acumulación de suciedad en piso 
- Paredes sucias 
- Tarimas desocupadas con suciedad 
- Sacos viejos o basura guardada dentro de la bodega 
- Escobas guardadas dentro de la bodega 
- Tarimas con clavos o madera saliente 
- Estibas no bien formadas 
- Estibas o producto sin tarimas 
- Estibas sin pasillos o contra la pared 

Evidencia de plagas 

INSECTOS 

SI FECHA DE S O  

OBSERVACION 

- Huellas en el polvo 
- Insectos sobre paredes o piso 
- Insectos sobre alimento 
Número de insectos por muestra Peso muestra g 
Clase de alimento 
Cantidad afectada 
en grano, % grano dañado , 

9 9 

0 . 3  ., pCST AVAILABLE COPY 
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HONGOS 
Alimento que produce calor 

GMP - 
SI FECHADE NO 

OBSERVACION 

Alimento ennegrecido 
Cantidad afectada 99 

ROEDORES 
- Huellas en el polvo 
- Orines o heces en el piso 
- Orines o heces sobre el ali2ento 
Cantidad afectada '. 

q9 

PAJAROS 
- Animal observado S 

- Heces en el piso 
- Heces sobre el alimento 
Cantidad afectada 99 

Observaciones: 

NOTA: Indique atrás la ubicación del problema por cada concepto. 

Maneio de Alimentos 
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