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Objetivo

Promover la adecuada aplicacion de practicas de higiene y sanidad
dentro de la industria de alimentos.
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Introduccion.

La aplicacion de practicas adecuadas de higiene y sanidad en el proce-
samiento de alimentos, bebidas, aditivos y materias primas, reduce signi-
ficativamente el riesgo de contaminacion a la poblacion consumidora, lo que
también contribuye a formar una imagen de calidad y evitar sanciones por
parte de la autoridad sanitaria.
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1. Contaminacion de alimentos.

La contaminacion alimentaria se define como la presencia de cualquier
materia anormal en el alimento, que comprometa su calidad para el
cONsSUMo humano.
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1. Contaminacion de alimentos.

La contaminacion alimentaria se define como la presencia de cualquier
materia anormal en el alimento, que comprometa su calidad para el
consumo humano.

Se considera una contaminacion fisica del alimento, cual-

quier objeto presente en el mismo que no deba encontrarse

J0 S alli y sea susceptible de causar dano o enfermedad a quien
consuma el alimento.

Biologicos

Fuentes de contaminacion fisica:

+ Materiales no intencionados del suelo: piedras, meta,
insectos.

+ Materiales no intencionados del procesamiento: huesos,
vidrio, metal, tornillos, pintura.

+ Materiales que se incorporan al aimentos después de
su fabricacion: tierra, insectos, metal.

+ Otros materiales: relojes, anillos, aretes, materiales de
envasar o0 empaquetar.
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1. Contaminacion de alimentos.

La contaminacion alimentaria se define como |a presencia de cualquier
materia anormal en el alimento, que comprometa su calidad para el
consumo humano.

La contaminacion quimica se da por la presencia de deter-
minados productos quimicos en los alimentos, que pueden
resultar nocivos o toxicos a corto, medio o largo plazo.

Fuentes de contaminacion quimica:

+ Quimicos Agricolas: empleados durante |a produccion
de alimentos, como pesticidas, antibidticos y fertilizantes.

* Quimicos Industriales: agentes de limpieza, desinfectan-
tes, mateniales para el mantenimiento de equipos.

* Quimicos empleados en los alimentos: deben emplearse
unicamente en los niveles establecidos por la legislacion,
agentes antimicrobianos, saborizantes, colorantes.
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1. Contaminacion de alimentos.

La contaminacion alimentaria se define como |a presencia de cualquier
materia anormal en el alimento, que comprometa su calidad para el
consumo humano.

La contaminacion biolégica procede de seres vivos, micros-
copicos 0 no microscopicos y son responsables de Enfer-

[ M medades Transmitidas por Alimentos (ETA'S).

: | Pueden constituir una fuente de contaminacion peligrosa
para la salud del consumidor cuando se trata de microor-
ganismos patogenos, ya que estos no alteran de manera
visible el alimento.

Los microorganismos una vez que han contaminado el
alimento tienen ademas la capacidad para multiplicarse.
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2. Importancia de1a nocuidad en Alimentos.

La inocuidad se refiere a la garantia de que los alimentos no causaran daio
a la salud del consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo
con el uso al que se destinan.

La falta de inocuidad en la Industria de Alimentos puede significar desde
riesgo a la salud de los consumidores asi como pérdidas economicas, multas,
y desprestigio de la marca.

« Retencion, rechazo y destruccion del producto.
+ Pérdidas y costos econdmicos

« Pérdidas comerciales y pérdida de prestigio.

+ Multas y clausuras.

« Riesgo para la salud de los consumidores.
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3. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA'S).

Las ETA's, son enfermedades de caracter infeccioso o toxico, causadas
por agentes que penetran al organismo usando como vehiculo un alimento.

Segun datos de la OMS:

En EUA se presentan alrededor de
76 millones de casos de ETA's al ao,
lo que implica:

+ 325,000 hospitalizaciones.

+ 5,000 muertes.

En México se presentan alrededor
de 192 millones de casos de ETA's
al aio, lo que implica:

* 60,000 muertes.

+ 1.1 Billon USD en pérdidas por
productividad.
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4. Normas Oficiales Mexicanas.

Las principales Normas Oficiales Mexicanas sobre buenas practicas sanitarias
y sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos son:

+ NOM-251-S5A1-2009 Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

« HACCP (Analisis de peligros y de puntos criticos de control)
Sistema que tiene fundamentos cientificos y caracter siste-
matico, para poder identificar peligros especificos y medidas
para su control con el fin de garantizar lainocuidad de los
alimentos. Permite evaluar los peligros y establecer sistemas
de control que se centran en la prevencion en lugar de basar-
se principalmente en pruebas/analisis del producto final.

CERTIFICACION

ISO
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5. Lineamientos Generales de las BPHS,

Las buenas practicas de higiene y sanidad para el procesamiento
de alimentos establecen lineamientos respecto:

» Instalaciones y areas

« Equipos y utensilios

» Servicios.

» Almacenamiento

» Control de operaciones

« Control de materias primas
» Control de envasado

« Control del agua

» Mantenimiento y limpieza

« Control de plagas

» Manejo de residuos.

» Salud e higiene del personal
e Transporte

« Capacitacion

» Documentacion y registros
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5.1 Instalaciones y areas.

Los establecimientos deben contar con instalaciones que eviten la contaminacion de las
materias primas, alimentos o bebidas. Por ello es importante considerar lo siguiente:

Patios y alrededores

Pisos, paredes y techos
Ventanas y puertas
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5.1 Instalaciones y areas.

Los establecimientos deben contar con instalaciones que eviten la contaminacion de las
materias primas, alimentos o bebidas. Por ello es importante considerar lo siguiente:

Se deben evitar condiciones que puedan ocasionar conta-
minacion del producto y proliferacion de plagas, tales como:
« Almacenamiento y acumulacion de equipo en desuso.
« Existencia de basura, desperdicios y chatarra.

Ventanas y puertas « Encharcamiento por drenaje insuficiente o inadecuado. Los

drenajes deben tener tapa apropiada para evitar la entrada

de plagas provenientes del alcantarillado o areas externas.
« Formacion de maleza, hierbas o pasto de manera excesiva.
o lluminacion inadecuada.
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5.1 Instalaciones y areas.

Los establecimientos deben contar con instalaciones que eviten la contaminacion de las
materias primas, alimentos o bebidas. Por ello es importante considerar lo siguiente;

Patios y alrededores Los pisos, pasillos, paredes y techos del area de produccion
o elaboracion deben ser de facil limpieza, sin grietas o roturas.

' « Pisos: deben construirse con material impermeable, resistentes

3 a sustancias quimicas, antiderrapante, controlar proliferacion

de hongos y microorganismos, deben tener |a inclinacion
suficiente hacia |as coladeras para evitar encharcamientos.

La unidn entre paredes y pisos debe ser continua.

« Pasillos: deben contar con amplitud proporcional al nimero
de personas y vehiculos que transiten por ellos.

« Paredes: lavables y recubiertas de matenia sanitario claro.
« Techos: No deben de tener grietas, deben ser faciles de limpiar

y se debe de evitar al maximo la condensacion de hongos y
crecimiento bacteriano, deben tener una altura minima de 3m.
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5.1 Instalaciones y areas.

Los establecimientos deben contar con instalaciones que eviten la contaminacion de las
materias primas, alimentos o bebidas. Por ello es importante considerar lo siguiente:

Patios y alrededores Las ventanas y puertas deben contar con las siguientes
caracteristicas:
LRI e Venlanas: Sin bordes que pemmitan acumulacion de suciedad,
si se abren deben de estar recubiertas por mallas, los cristales
deben ser preferentemente de material irompible, materiales
inoxidables y provistas de protecciones para evitar la entrada
de lluvia, faunanociva o plagas.

« Puertas: Hechas de materides lisos, inoxidables e inalterables,
con cierre automatico y apertura hacia el exterior, deben de
estar separadas y sefalizadas, las puertas de emergencia o
salidas deben estar a una distancia de 28 m en areas peligro-
sas, 30m en areas de medio riesgo y a 45m en areas de riesgo
bajo, provistas de protecciones para evitar la entrada de lluvia,
fauna nociva o plagas.
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9.1.1 Areas

Otros aspectos a considerar dentro de las instalaciones y areas son:

Separacion de Areas

Ubicacion y vias
e acceso

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS




Distribuciones
Biotccnolégicas SAdCV.

5.1.1 Areas

Otros aspectos a considerar dentro de las instalaciones y areas son:

| 1| Deberadisponerse de areas especificas para el almacenamiento,
— producto terminado, en cuarentena, devoluciones, productos
Ubicacion y vias rechazados o caducos. Se debe contar con un area especifica
de acceso para el deposito temporal de los residuos delimitada y separada
del area de produccion.

Cada area debe contar con las siguientes caracteristicas:

+ Facilitar su mantenimiento y las operaciones sanitarias.

+ Barreras antiplagas, laminas antirratas, mallas, cortinas de aire,
trampas para roedores e insectos y puertas de cieme automatico.

+ Espacio suficiente para maniobras y flujo de equipos, materiales
y personas.

+ Las areas de proceso deben estar separadas fisicamente de las
areas destinadas a servicios para evitar cruces contaminantes;

claramente identificadas y sefializadas.

« Las tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc., deben estar
libres encima de tanques y areas de trabajo donde el proceso
esté expuesto.
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W5.1.1 Areas

Otros aspectos a considerar dentro de las instalaciones y areas son:

Se deben considerar los siguientes elementos sobre
ubicacion y vias de acceso:
bicacid | +Laempresa debe de tener vias de acceso para permitir
el transporte.

* No debe estar ubicada en zonas con olores objetables,
humo, polvo, gases, luz y radiacion que pueden afectar
la calidad del producto que elaboran.

+ Las vias de acceso deben de estar pavimentadas para
el transito interno de los camiones o peatones.
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5.2 Equipos y Utensilios.

Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre ellos
mismos, la pared, el techo y piso, pemita su limpieza y desinfeccion.

Los equipos y utensilios deben de ser de un material que no transmita

sustancias toxicas, olores ni sabores. Adicionalmente se deben
considerar los siguientes elementos:

Limpieza

Consideraciones Generales
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5.2 Equipos y Utensilios.

Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre ellos
mismos, la pared, el techo y piso, permita su limpieza y desinfeccion.

Los equipos y utensilios deben de ser de un material que no transmita
sustancias toxicas, olores ni sabores. Adicionalmente se deben
considerar los siguientes elementos:

Limpieza:

Equipos Refrigerantes + Equipo: Se recomienda que los equipos sean faciimente

desarmables para su limpieza. Los recipientes ubicados

oL en las areas de produccion deben de identificarse y ser
de material de facil limpieza.

+ Soldadura: La soldadura debe ser limpia y lisa, y no debe
contener aglomeraciones o remolinos que puedan atrapar
particulas alimenticias.

« Pintura: El equipo no debe ser pintado en superficies que
estén en contacto con el alimento, la pintura se desgasta
y descarapela y cae al producto.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS



Distril‘)ucioncs
b:otccnolo’gcas SAdCV.

5.2 Equipos y Utensilios.

Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre ellos
mismos, la pared, el techo y piso, permita su limpieza y desinfeccion.

Los equipos y utensilios deben de ser de un material que no transmita
sustancias toxicas, olores ni sabores. Adicionalmente se deben
considerar los siguientes elementos:

b -
Limpieza v e

Equipos refrigerantes: 3 =

+ En los equipos de refrigeracion, congelacion o procesamiento T i (T
térmico se debe evitar la acumulacién de agua. — LT | 5

+ Se debe contar con un termémetro o dispositivo de registro \ } -
de temperatura en buenas condiciones de funcionamiento
y colocado en un lugar accesible para su monitoreo.
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5.2 Equipos y Utensilios.

Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre ellos
mismos, la pared, el techo y piso, pemita su limpieza y desinfeccion.

Los equipos y utensilios deben de ser de un material que no transmita
sustancias toxicas, olores ni sabores. Adicionalmente se deben

considerar los siguientes elementos:

Equipos Refrigerantes + Estar en buenas condiciones de funcionamiento.
« Llevar un control de mantenimiento e inspeccidn.
+ Realizar limpieza y desinfeccion periédicamente.
» Utilizar lubricantes grado alimenticio.

— Consideraciones Generales - Equipos y utensilios:

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.3 Servicios.

Dentro de cualquier industria, los servicios son parte fundamental de
su funcionamiento, veamos los servicios con los que debe cumplir la
industria alimenticia.

Abastecimiento de Agua

Drenaje

Ventilacion

Huminacion

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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:5.3 Servicios.

: Dentro de cualquier industria, los servicios son parte fundamental de
:su funcionamiento, veamos los servicios con los que debe cumplir la
iindustria alimenticia.

Abastecimiento de agua:

+ Disponer de agua potable e instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucion. Debe cumplir con los limites
pemisibles de cloro residual libre y de organismos coliformes
totales/fecales.

+ Las cisternas o tinacos deben estar protegidos contra la conta-
minacion, comosion y permanecer tapados. En caso de contar
con respiradero, debe contar con filtro o trampas que eviten la
contaminacion.

+ El agua no potable debe transportarse por tuberias completa-
mente separadas e identificadas de las de agua potable.

+ Es importante resaltar que el abastecimiento debe de estar
resguardado para evitar actos de bioterrorismo.
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5.3 Servicios.

: Dentro de cualquier industria, los servicios son parte fundamental de
isu funcionamiento, veamos los servicios con los que debe cumplir la
‘industria alimenticia.

Drenaje:

+ Contar con un sistema eficaz de evacuacion de efluentes
y aguas residuales, libre de reflujos, fugas, residuos, de-
sechos y fauna nociva el cual debe mantenerse en todo
momento en buen estado. Donde se utilice agua instalar
coladeras por cada 37m? de superficie.

+ Instalar trampas contra olores y coladeras o canaletas
con rejillas, las cuales deben mantenerse libres de basura,
estancamientos y en buen estado. Si es necesario instalar
trampas para grasa.

+ El piso debe tener una pendiente maxima de 5% con res-
pecto a la superficie del piso.
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5.3 Servicios.

Dentro de cualquier industria, los servicios son parte fundamental de
su funcionamiento, veamos los servicios con los que debe cumplir la
industria alimenticia.

Abastecimiento de Agua [IRRAGMUEIZCUE
+ Se debe evitar el calor y condensacion de vapor excesivos

y la acumulacion de humo y polvo. La direccion de la co-
rriente de aire no debe ir nunca de un &rea suciaa un area
: Ventilaci Iim_pia. '
— « Evitar que las tuberias y techos provoquen goteos sobre
m las areas donde las materias primas, alimentos o bebidas
estén expuestos (si se cuenta con aire acondicionado).
+ Incluir filtros HEPA que permita eliminar contaminacion
microbioldgica.
« Adicionalmente es importante considerar:
- El nimero de personas que ocupan el area.
- Condiciones interiores (temperatura, humedad).
- Tipo de productos que se elaboran.
- Condiciones exteriores.

Drenaje
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5.3 Servicios.

Dentro de cualquier industria, los servicios son parte fundamental de
su funcionamiento, veamos los servicios con los que debe cumplir la
industria alimenticia.

Y luminacion:
La intensidad no debe ser menor de:

Drenaje + 540 lux en todos los puntos de inspeccion.
» 300 lux en las sdas de trabajo.
Ventilacion + 50 lux en otras areas.

+ En caso de rotura, deben contar con alguna proteccion
o ser de materia que no pemita astillamiento.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.3.1 Servicios de Limpieza y Sanitarios.

Los servicios sanitarios y de limpieza también son aspectos importantes
a considerar. Haz clic en cada elemento para conocer los detalles.
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5.3.1 Servicios de Limpieza y Sanitarios.

Los servicios sanitarios y de limpieza también son aspectos importantes
a considerar. Haz clic en cada elemento para conocer los detalles.

Estaciones de Lavado:
+ Se debe contar con estaciones de lavado o de desin-

feccion para el personal, accesibles al area de pro-
duccién

+ Las estaciones de lavado podran ser de acciona-
miento manual o preferentemente automatizadas y

IlEl ‘

Zonas de Desinfeccion deben estar equipadas con agua, jabon o detergente
y desinfectante, toallas desechables o dispositivo de
Contenedores de Basura secado por aire caliente y/o depésito para toallas con

tapa oscilante o con accion de pedal.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS ¢
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5.3.1 Servicios de Limpieza y Sanitarios.

Los servicios sanitarios y de limpieza también son aspectos importantes
a considerar. Haz clic en cada elemento para conocer los detalles.

Vestidores:

+ La empresa proveera de regaderas a sus empleados.

+ Los vestidores deberan contar como minimo con un
casillero para cada persona.

+ Los vestidores son para guardar ropa, objetos e
implementos de higiene.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (
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5.3.1 Servicios de Limpieza y Sanitarios.

Los servicios sanitarios y de limpieza también son aspectos importantes

a considerar. Haz clic en cada elemento para conocer los detalles.
Sanitarios:
Deben contar con separaciones fisicas completas,
no tener comunicacion directa ni ventilacién hacia
el area de produccion ademas contar con:
.~ Sanitarios : + Agua potable, retrete, lavabo que podra ser de
accionamiento manual, jabon o detergente, papel
higiénico y toallas desechables o secador de aire
de accionamiento automatico. El agua para el re-
trete podra ser no potable,
« Depésitos para basura con bolsa y tapadera os-
cilante o accionada por pedal.
* Rétulos o ilustraciones en donde se promueva la
higiene personal, haciendo hincapié en el lavado
de manos después del uso de los sanitarios.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.3.1 Servicios de Limpieza y Sanitarios.

Los servicios sanitarios y de limpieza también son aspectos importantes
a considerar. Haz clic en cada elemento para conocer los detalles.

Zonas de Desinfeccion:
Las tarjas para lavado de utensilios que tengan con-

r tacto directo con alimentos deben ser de uso exclu-
{ sivo para este propdsito. Los articulos empleados
; para la impieza deben lavarse en un lugar exclusivo
para este fin. Se debe cumplir también con las
| Zonas de Desinfecsicr : siguientes caracteristicas:

- * Materiales resistentes a la corrosion

Contenedores de Basura + Facil limpieza

+ Provistas para suministrar agua caliente, y agua fria. _ CAm
* No deben de estar en comunicacion directa con el r-
area de produccion.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.3.1 Servicios de Limpieza y Sanitarios.

Los servicios sanitarios y de limpieza también son aspectos importantes
a considerar. Haz clic en cada elemento para conocer los detalles.

Estaciones de Lavado

Vestidores

Sanitarios

Zonas de Desinfeccion

WIS

Contenedores de Basura:

Es necesario especificar;

+ Naturaleza y estado fisico de los desechos.

+ Métodos de recoleccion y transporte.

» Frecuencia de recoleccion

+ Otras caracteristicas como: aristas cortantes,
toxicidad, flamabilidad, entre otras.
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5.4 Almacenamiento.

Las condiciones de almacenamiento deben ser adecuadas al tipo de
alimentos o bebidas que se manejen. Se debe contar con controles
que prevengan la contaminacion de los productos, por ejemplo:

« El almacenamiento de detergentes, productos de limpieza, agentes
quimicos y sustancias toxicas, debe hacerse separado y delimitado
de cualquier area de manipulacién o almacenado de materias primas,
alimentos o bebidas. Asimismo deben estar cerrados e identificados
perfectamente.

+ El producto debe colocarse en mesas, estibas, tarimas, anaqueles,
entrepafios o cualquier superficie limpia que evite su contaminacion.

* La estiba de productos debe realizarse evitando el rompimiento y
exudacion de empaques y envolturas.
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5.5 Control de Operaciones.

Todas las planta dedicadas a la fabricacion de alimentos deben considerar
los siguientes elementos:

Produccion

Prevencion de
Contaminacion

Consideraciones
generales
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5.5 Control de Operaciones.

Todas las planta dedicadas a la fabricacion de alimentos deben considerar
los siguientes elementos:

: Produccion:
~ | - Identificar las fases de la operacion.

« Generar los procedimientos de las fases de produccion.

Eesenoion ds « Definir los controles que aseguren la inocuidad del producto

R en las fases de produccion.

ORISR - supervisar la aplicacion de los procedimientos y controles . - .
generales mencionados para asegurar su eficacia.

« Actualizar los procedimientos de las fases de produccion,
al menos cuando cambien las operaciones involucradas.

« Contar con procedimientos que aseguren un control eficaz
de la temperatura cuando esta sea fundamental para la in-
ocuidad de los productos.

+ Monitorear las operaciones como la pasteurizacion, la coccion,
la esterilizacion, la irradiacion, la desecacion, el enfriamiento,
la congelacion, la preservacion por medios quimicos, la fermen-
tacion o cualquier otra que pueda contribuir a la inocuidad
del producto.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.5 Control de Operaciones.

Todas las planta dedicadas a la fabricacion de alimentos deben considerar
los siguientes elementos:

Produccién Prevencion de Contaminacion:
+ Todos los instrumentos de control de proceso (medidores de tiempo,
temperatura, presion, humedad relativa, potenciometros, flujo, masa,

etc.), deben estar en buenas condiciones para evitar desviaciones

cotoevzindionil de los patrones de operacion.

e - Durante la fabricacion de los alimentos estos deben colocarse en
mesas, estibas, tarimas, anaqueles y entrepafios. Cuando por el
volumen que se maneje no sea posible lo anterior, podran colocarse

sobre superficies limpias que eviten su contaminacion.

+ Se podran utilizar dispositivos o procedimientos para reducir el riesgo
de contaminacion por cuerpos extrafios, como fragmentos de vidrio
0 de metal, polvo y sustancias quimicas indeseables.

+ Los controles aplicados deben evitar que se utilicen materias primas
en las que puedan existir peligros que no puedan reducirse a niveles
seguros por los procedimientos normales de inspeccion, clasificacion
o elaboracion.
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5.5 Control de Operaciones.

Todas las planta dedicadas a la fabricacion de alimentos deben considerar
los siguientes elementos:

Consic'ieracion.es. Generales: _
+ Sequir procedimientos de los manuales de operacion.
- + Las areas de fabricacion o mezclado deben estar limpias.
+ Todos los productos en proceso, que se encuentren en tambores
o y cufietes deben estar tapados y las bolsas tener cierre sanitario.
+ Es necesario efectuar un registro de los controles realizados,
al primordialmente de los puntos criticos.
+ Los equipos de refrigeracion se deben mantener a una temperatura
maxima de 7°C, los de congelacion se deben mantener a una tem-
peratura que permita congelacion.

+ Periodicamente se debe dar salida a productos y materiales inttiles,
obsoletos o fuera de especificaciones.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.5.1 Contaminacion cruzada.

+ Se deberan tomar medidas para evitar la contaminacion del producto por contacto directo o indirecto con material
que se encuentre en otra etapa de proceso.

« Los alimentos procesados no deben estar en contacto directo con los no procesados, aun cuando requieran de
las mismas condiciones de temperatura o0 humedad para su conservacion.

+ Toda persona que haya estado en contacto con materias primas 0 material contaminado debera limpiarse y saniti-
zarse cuidadosamente antes de ser nuevamente utilizado.

+ Es importante también evitar contaminacion cruzada por alérgenos, si durante el proceso el producto entré en con-
tacto con algun alérgeno debe indicarse en el etiquetado especificamente con cual.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6 Control de materia prima.

Las materias primas, alimentos o bebidas, deben almacenarse de acuerdo a su
naturaleza e identificarse de manera tal que se permita aplicar un sistema de PEPS
(Primeras Entradas Primeras Salidas o Primero en Expirar Primero en Salir).

Ademas se deben sequir las siguientes recomendaciones:

« Tener identificadas sus materias primas, excepto aquellas cuya identificacion sea
evidente.

+ Separar y eliminar del lugar las materias primas que evidentemente no sean aptas,
a fin de evitar mal uso, contaminaciones y adulteraciones.

+ Cuando aplique, las materias primas deben mantenerse en envases cerrados para
evitar su posible contaminacion.

+ No aceptar materia prima cuando el envase no garantice su integridad.
+ No utilizar materias primas que ostenten fecha de caducidad vencida.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

e v

Granos, harinas,produc-

p— Preenvasad
tos de panificacion tor- :

fillas y otros productos
$6C0S

Enl

Bebidas embotefladas Congelada

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

.| [N - '
0 18 panificacion tor- Preenvasada pirigerada equilla Carnes frescas Crustaceos
titas y utsrggozmductos Enlatada Prods. origen vegetal Huevo fresco ) Cefaldpodos

Behidas embotelladas Congelada

ol

Granos, harinas,  Apariencia Sin mohos y con coloracion ca-  Con moho, coloracion ajena al producto o con infestaciones R
pmductos de pa- racteristica
nificacion, torti-

lfas y otros pro-

ductos secos

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS ¢




Distril‘)ucioncs
Biotccnolégicas SAdeCV.

5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

e -
tos de panificacion tor- e Refrigerada Matequilla
B )
Bebidas embotelladas Congelada Quesas

Crustaceos

Carnes frescas

-
Preenvasada Envase Integro y en buen estado Rotos, rasgado, con fugas o con evidencia de fauna nociva

Fecha de caducidad Vigente Vencida

0 de consumo preferenta -

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.
Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:
s 8 peificachon or- Preenvasada Refrigerada Matequilla Carnes frescas Crustaceos

S€C0s

v w =

Hetrigerada Temperatura 4°C o menos, exceplo los pro-  Mayor de 4°C, excepto los productos de la pesca vivos,
ductos de la pesca vivos, que que pueden aceptarse a 7°C ’
pueden aceptarse a 7°C

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

105 e pan o o Preenvasada Refrigerada Matequilla Carnes frescas Crustaceos
bllasy otrsggozroductos Enlatada Prods. origen vegetal Huevo fresco -Pescado Cefaldpodos

Mantequilla Olor Caracteristico Rancio a
Apariencia Caracteristico Con mohos o particulas extrafias

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

el R N EESETTS
105 d pnifacio or. Preenvasada Refrigerada Matequilla Carnes frescas Crustaceos

Carnes frescas  Color:
Res Rojo brillante

o : Verdosa o cafe obscuro,
8‘;:33’0 :g‘; lido descolorida en el tejido elastico
Grasa de origen animal Blanca o ligeramente amarilla
Olor Caracteristico Putrefacto o agrio

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

e anpspotic | pareats

O Deifioacion for- [t Poece Refrigerada

tillas y otros productos Enlatada PO T vonet
$6C0S

Bebidas embotelladas Congelada

Huevo fresco Cefalopodos

Crustaceos Color Caracteristico No caracteristico
Textura Firme , Flacida ‘
Olor Caracteristico al marisco Puirefacio 0 amoniacal

brillo, con manchas obscuras entre las articulaciones

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

Q0% 1% powificackon or- Preenvasada Refrigerada Matequilla Carnes frescas Crustaceos
Enlatada Prods. origen vegetal Cefalopodos

fillas y otros productos
$6C0S

Enlatada Latas Integras Abombadas, oxidadas, con fuga, abolladas en costura yfo
engargolado o en cualquier parte del cuerpo.
Si se presenta abolladura debera ser mayor de 1.5 cm de
diametro en presentaciones inferiores a 1kg, en presenta-
ciones mayores de 1kg debera ser mayora 2,5 cm de dia-
metro.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

10 de panificacon tor- Preenvasada Refrigerada Matequilla Carnes frescas Crustaceos
bilasy otrsggopsroductos Enlatada Prods. origen vegetal -Pescado Cefaldpodos

,

Productos de Apariencia Fresca Con mohos, coloracion extraia, magulladuras
origen vegetal | olor Caracteristico Putrefacto

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

tos te panificacion tor-

Huevo fresco Apariencia Limpios y con cascaron entero  Cascardn quebrado o manchado con excremento o sangre

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

10s de panificacion tor-
e e T —

Granos, harinas, produc-

Pescado Color Agallas rojo brillante Gris o verde en agallas
Apariencia Agalias himedas, ojos saftones, = Agallas secas, ojos hundidos y opacos con bordes rojos
- impios, transparentes y brillantes.
Textura Firme Flacida
Olor Caracteristico Agrio. putrefacto o amoniacal

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

tos de panificacion tor-
Bany ngcs o;;rowctos Enlatada Prods. origen vegetal Cefalopodos
Bebidas embotelladas Congelada m

Quesos

Cefaldpodos Color Caracteristioo No caraceristico
TG R Fidciday iscoea
Olor Caracteristico Putrefacto

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

Refrigerada Matequilla

Granos, harinas,produc-
tos de panificacion tor-

Preenvasada
tillas y otros productos

S0t Enlatada Prods. origen vegetal Huevo fresco
Bebidas embotelladas Congelada

pouz

Behidas embote- Apariencia Libre de materia extrafia Con materia extrafia o con fugas
lladas Tapas Infegras y sin comosidn  Oxidadas o con signos de violacian

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

e ot | oot

tos de panificacion tor- Préénvasada Refrigerada

fillas y otros productos Enfatada RPN Voo
56005

Bebidas embotelladas Congelada

Congelada Apariencia Sin signos de descongelacion  Con signos de descongelacion

T

Huevo fresco Pescaido Cefalopodos

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS ‘




Distril‘)ucion:s
biotccno!égicas SAdeCV.

5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

tps de panificacion tor-
ot otgcs o;;roductos Enlatada Prods. origen vegetal Huévo fresco Cefalopodos

Quesos Olor, color y textura Caracteristico Con manchas no propias del queso o particulas extranas, A
o contaminado con hongos en productos que no fueron A
inoculados. MAa,
A’. l‘A

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

Granos, harinas,produc- Refrigerada Matequilla Crustéceos
tos tle panificacion tor-
ey oosprosctos [ o e v e~

Aves Color Caracteristico Verdosa, amoratada o con diferentes coloraciones
Textura Fime Blanda y pegajosa bajo las alas o la piel '
Olor Caracteristico Putrefacto o rancio

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.6.1 Aceptacion y rechazo de materia prima.

Considera lo siguiente para aceptar o rechazar las materias primas:

tps o eifioncion br Preenvasada Refrigerada Matequilla Carnes frescas
ey st [ | ok i v r—

Moluscos Color Caracteristico No caracteristico
Textura Firme, Viscosa
Olor Caracteristico Putrefacto o amoniacal
Apariencia Brillante Mate.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.7 Control de envasado.

A continuacion te presentamos las consideraciones a seqguir para un adecuado control

de envasado:

+ Los envases y recipientes que entren en contacto directo con la materia prima o producto
terminado se deben almacenar protegidos de polvo, lluvia, fauna nociva y materia extrafia.

+ Se debe asegurar que los envases se encuentren limpios, en su caso desinfectados
y en buen estado antes de su uso.

+ Los materiales de envase primarios deben ser inocuos y proteger al producto de cualquier
tipo de contaminacién o dafo exterior.

+ Los recipientes o envases vacios que contuvieron cualquier sustancia téxica, no deben
ser reutilizados para alimentos o bebidas deben ser dispuestos de manera tal que no sean
un riesgo de contaminacion a las materias primas, productos y materiales de empaque.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS ¢
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5.8 Control de agua.

El agua que esté en contacto directo con alimentos, materias primas, superficies,
envase primario o aquella para elaborar hielo debe ser potable y cumplir con los limites
permisibles de cloro residual libre y de organismos coliformes totales y fecales.

El vapor utilizado en superficies que estén en contacto directo con las materias primas,
alimentos o hebidas no debe contener ninguna sustancia que pueda representar riesgo
ala salud o contaminar al producto.



@

Distribucioncs
b\otccno[o’gcas SAdCV.

5.9 Mantenimiento y limpieza.

Después del mantenimiento o reparacion del equipo se debe inspeccionar con el fin
de eliminar residuos de los materiales empleados para dicho objetivo. El equipo debe
estar limpio y desinfectado previo a su uso en el area de produccion. Otras consider-
aciones importantes:

+ Al lubricar los equipos se debe evitar la contaminacion de los productos que se pro-
cesan. Se deben emplear lubricantes grado alimenticio en equipos o partes que estén
en contacto directo con el producto.

« Las instalaciones (incluidos techo, puertas, paredes y piso), bafios, cisternas, tinacos
y mobiliario deben mantenerse limpios.

+ Las uniones en las superficies de pisos o paredes recubiertas con materiales no con-
tinuos en las areas de produccion o elaboracién de alimentos y bebidas que permitan
su limpieza.

+ Los agentes de limpieza para los equipos y utensilios deben utilizarse de acuerdo a
las instrucciones del fabricante o de los procedimientos internos que garanticen
su efectividad, evitando que entren en contacto directo con materias primas, producto
en proceso o producto terminado.
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5.10 Control de Plagas.

A continuacion te presentamos algunos elementos a considerar respecto al control
de plagas dentro de cualquier area de la planta:

+ No animales domeésticos dentro de las areas de produccion.

+ Evitar condiciones que puedan ocasionar contaminacion del producto y proliferacion
de plagas, tales como: equipo en desuso, desperdicios y chatarra, maleza o hierbas,
encharcamiento por drenaje insuficiente o inadecuado.

« Tener drenaje adecuado y en buen estado.
+ En caso de infestacion, deben adoptarse medidas de control para su eliminacion.

« Los plaguicidas empleados deben contar con registro de la autoridad competente.
Estos deben mantenerse aislados y con acceso de personal restringido.

+ En caso de contratar los servicios de una empresa, se debe contar con certificado
o constancia del servicio proporcionado por la misma.

« Si la planta maneja un programa de control interno, se debe llevar un registro.

« Tener implementado un sistema de erradicacion de plagas.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.11 Manejo de residuos.
Para un adecuado manejo de residuos es necesario adoptar medidas para:

+ Remocién periddica.

+ Almacenamiento de residuos.

+ No debera permitirse la acumulacion de residuos. Retirar de las areas
de operacion cada vez que sea necesario 0 por lo menos una vez al dia.

+ Recipientes identificados y con tapa para los residuos.
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5.12 Salud e Higiene del Personal.
Toda persona que entre en contacto con materias primas, ingredientes, material
de empaque, producto en proceso y terminado, equipos y utensilios debera:

En caso
de Enfermedad
Guidado
Personal
Higiene
e Manos

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS ‘
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5.12 Salud e Higiene del Personal.

Toda persona que entre en contacto con materias primas, ingredientes, material
de empaque, producto en proceso y terminado, equipos y utensilios debera:

En caso de enfermedad:
+ Debe excluirse de cualquier operacion en la que pueda contaminar

al producto, a cualquier persona que presente signos de enfermedad.
Luidado + Solo podra reincorporarse a sus actividades hasta que se encuentre
gy sana o cualquier sintoma de enfermedad haya desaparecido. Se debe

" Higiene contar con certificados de salud.
de Manos

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.12 Salud e Higiene del Personal.

Toda persona que entre en contacto con materias primas, ingredientes, material
de empaque, producto en proceso y terminado, equipos y utensilios debera:

En caso Cuidado personal:
de Enfermedad « El personal debe presentarse aseado al area de trabajo, con ropa
y calzado limpios.

« El cabello debe de estar recogido y se debe de utilizar gorro, la
barba y el cabello facial no estan pemitidos a menos que estén
cubiertos. Para algunas empresas no es aceptable el uso de barba
aunque esta se cubra.

* No se deben usar joyas, ni adornos: broches para el cabello,
pasadores, pinzas, aretes, anillos, pulseras y relojes, collares
u otros que puedan contaminar el producto, aun cuando se
usen debajo de una proteccion.

+ Las ufias deben de estar cortas y no se debe de utilizar esmaltes.

- La ropa y objetos personales deberan guardarse fuera de las areas
de produccion.

+ No ingerir alimentos en el laboratorio y areas de trabajo, ni fumar.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS




@

Distril‘)ucioncs
blotccnolégicas SAdeCV.

5.12 Salud e Higiene del Personal.

Toda persona que entre en contacto con materias primas, ingredientes, material
de empaque, producto en proceso y terminado, equipos y utensilios debera:

En caso Higiene de manos:
Al inicio de las labores o en cuaquier momento que las manos
estén sucias debera llevar a cabo un lavado de manos de la si-
Guidado guiente manera:

Personal

+ Enjuagarse las manos con agua, aplicar jabon o detergente.

« Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los
dedos. Para el lavado de las ufias se puede utilizar cepillo.
Cuando se utilice uniforme con mangas cortas, el lavado sera
hasta la altura de los codos

+ Enjuagarse con agua limpia. Posteriormente puede utilizarse
solucion desinfectante;

+ Secarse con toallas desechables o dispositivos de secado
con aire caliente.

+ Si se emplean guantes, éstos deben mantenerse limpios e
integros. El uso de guantes no exime el lavado de las manos
antes de su colocacion.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.13 Transporte.
Los vehiculos que transporten alimentos deberan cumplir con lo siguiente:
« Transportar los alimentos en condiciones que eviten su contaminacion.

« Proteger los alimentos de la contaminacion por plagas o de contaminantes
fisicos, quimicos o bioldgicos durante el transporte.

+ Aquellos alimentos que requieran refrigeracion o congelacion deben trans-
portarse de tal forma que se mantengan las temperaturas especificas o re-
comendadas por el fabricante o productor.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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5.14 Gapacitacion.

Todo el personal que opere en las areas de produccion o elaboracion debe capacitarse
en las BPH por lo menos una vez al afio. La capacitacion debe incluir:

+ Higiene personal, uso correcto del equipo de trabajo y lavado de las manos.

+ La naturaleza de los productos, en particular su capacidad para el desarrollo de los microorganis-
mos patogenos o de descomposicion.

+ La forma en que se procesan los alimentos, considerando la probabilidad de contaminacidn.

« El grado y tipo de produccion o de preparacion posterior antes del consumo final.

+ Las condiciones en las que se deban recibir y aimacenar las materias primas, alimentos o bebidas.
« El tiempo que se prevea que transcurrira antes del consumo.
+ Repercusion de un producto contaminado en la salud del consumidor.

+ El conocimiento de la NOM-251-SSA1-2009 o segun comesponda.
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5.15 Documentacion y registro.

El sistema de documentacién debera permitir diferenciar nimeros de lotes, siguiendo
la historia de los alimentos desde |a utilizacion de insumos hasta el producto terminado,
incluyendo el transporte y la distribucion.

La fabrica debe contar con los registros e informacion que se indica en |a tabla No.1
(Material de apoyo) y deberan cumplir con lo siguiente:

« Estar escritos en idioma espafiol.

+ Conservarse por lo menos por un tiempo equivalente a una y media veces la vida
de anaquel del producto.

+ Cuando se elaboren por medios electrénicos, deben contar con respados que ase-
guren la informacién y un control de acceso y correcciones no autorizadas.

- Estar a disposicion de la autoridad sanitaria cuando asi lo requiera.
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Material de Apoyo.

Te presentamos el material de apoyo gue se menciona en el tema anterior.

- Tabla de registro e informacion de insumos v producto terminado.

Tabla de registros e informacion sobre insumos y producto terminado.

Documento

Informacion

Documento

Informacion

Recepcion de materizs
primas y material de
envaze y/o empague

Ezpecificacionez o
criterios de sceptacion
orechazo

. Walorde |z especificacion o cuslidad del stributo 3 zer evsluado.

. L= evzluzcion == puede reslizar en los Izborstorios de |z empresa.

. Cuzndo |z evaluscicn se hags por un tercer, este debersd emitir un
certificado de calidad que respalde Iz evsluzcidn.

Rechazos (producto
fuers de

Registros, reportes o
certificados de calidsd

El certificzdo decalidsd, reports o &l registro debers contener sl menos:

. Nombre del producto o dave

- Fecha

*  Provesdoruorigen

»  Cantidad, lote y marca [si es el caso)

»  Resultzde de Iz sveluscidn

*  Informacidn gque permita identificar = la persona que realizé la

evaluacion.

Cuando ze identifiquen con clave, ests debe permitir 13 rastresbilidad del
producto.

especificaciones)

Procedimiente

Manejo de preducto que no cumpls espedficadones

Registros

Producto, lote y cantidad
Causa del rechazo

Desting

Nombre de |z persona gue rechazd

Equipo e instrumentos
para el control de las
fazes de produccién

Programa de
mantenimiento y
calibracion

Calendzrizscidn donde == indigue equipo o instrumenta y frecusncia.

Registros, reportez o
certificados

Identificacién del equipe o instruments.
Fecha y serie
Cperzcion reslizadz

Fabricacian

Procedimiento/método
de fabricacien

. Ingredisntes

* Cantidades

*  Orden de adicién

*  Condicienesimportantes para |z reslizacién de cads operacicn

*  Controles que deben aplicarse

. Descripeion de las condidiones en que se deben llaver 2 cabo las
fazes de produccign

Exzpecificaciones de
sceptacicn o rechazo
del producto terminado

. Ezpecificacien o cuslidad del stribute 2 sarevaluade

Registros del control de
|lz=f=zes de produccidn

*  Producto, lote, fecha, turng, =i procede linea y maguina de
envazado

*  Valorde lasvariables de lazfazes de produccién [e]. temperstura,
tiempao, presicn).

*  Informacién que permits identificar 2 |2 persona gue reslizé Iz
medicidn.

Limpiezz

Procadimientos
especificos para
instslzciones, equipos
y tranzports

Productos delimpisza usados
Concentraciones

Enjuzgues

Orden de aplicacion

Frograma

Calendarizacién y frecuencia por rea o por equipo
Personaresponsablede llevarlo a cabo.

Registro

Area o equipo

Fechs, hora o tumeo

Informacidn que permitsidentificar 213 persona que lo reslizs
Se puede mangjar come una lists de cumplimiento o
incumplimienta.

Producto terminado

. Producto, lote y tamafio de lote.

*  Resultsdos de los analisis que ze realizan pars aceptacién del lote.

*  Informacién que pemmita identificar a |a persona que reslizé s
evaluzcian.

Sistemna de |otificacion

*  Codificacién que permits |s rastresbilidsd del producte

Almacensmisntoy
distribucién

Registros de entradssy
=alidss

. Producto

*  lote
* Cantidad
* Fecha

Control de plagas

Programa

Calendzrizacion
Frecuencia

Registros o certificadoz
de zervicio

Area dondese aplicd

Fechay hora

Informacidn que permitsidentificar 213 persons o emprass gue
reslize

Nimero de licencia

Productos utilizados y ticnica de aplicacion

Croquis con I3 ubicacién de estaciones de cantral y monitoreo (s
splics)

Temperstura de
refrigeracién o
congelacien

*  Fechay hora
*  Numerocde equipo de refrigeracion o congelacién [si procede)
*  Medicidnde latemperatura

Capadtzcion del
Personal

Programa

Calendzrizacion

Resgistros o canstancias

Fecha vy lugar
Participantes y capacitador
Ci de

de los partici
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Recepcion de materias
primas y material de
envase y/o empaque

ACTIVIDAD / ETAPA DOCUMENTO INFORMACION
. Valor de la especificacion o cualidad del
atributo a ser evaluado.
Especificaciones o criterios de aceptacion o rechazo . Laevaluacién se puede realizar en los
laboratorios de la empresa.
. Cuando la evaluacién se haga por un tercero,

este debera emitir un certificado de calidad
que respalde la evaluacion.

Registros, reportes o
certificados de calidad

El certificado de calidad, reporte o el registro debera
contener al menos:

. Nombre del producto o clave

. Fecha

. Proveedor u origen

. Cantidad, lote y marca (si es el caso)

. Resultados de evaluacion

. Informacion que permita identificar a la

persona que realizo la evaluacion
Cuando se identifique con clave, esta debe de permitir
la rastreabilidad del producto.

refrigeracion o congelacion

. Ingredientes
. Cantidades
. Orden de adiccién
. Condiciones importantes para la realizacion
Procedimiento/método de fabricacion de cada operacion
. Controles que deben aplicarse
. Descripcion de las condiciones en que se
debenllevar a cabo las fases de produccién.
Especificaciones de aceptacion o rechazo del producto | e Especificaciones o cualidad del atributo a ser
terminado evaluado.
. Producto, lote, fecha, turno, si procede linea
y maquina de envasado
. Registros del control de las . Valor de las variables de las fases de
Fabricacién fases de produccion produccioén (ej. Temperatura, tiempo,
presioén.)
. Informacién que permita identificar a la
persona que realizo la medicién.
. Producto, lote y tamafio de lote.
. Resultados de los anélisis que se realizan
Producto terminado para aceptacion del lote.
. Informacion que permita identificar a la
persona, que realizo la medicion.
Sistema de lotificacion . Codificaciéon que permita la rastreabilidad del
producto
. Producto
Registros de entradas y salidas . Lote
. Cantidad
. fecha
¢, Alimacenamiento y . Fechay hora
distribucién Temperatura de . Numero de equipo de refrigeracién o

congelacion (si procede)
Medicion de la temperatura
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Actividad / etapa

Documento

Informacion

Rechazos (producto
fuera de
especificaciones)

Procedimiento

Manejo de producto que no cumpla especificaciones

Registros

Producto, lote y cantidad

Causa de rechazo

Destino

Nombre de la persona que rechazo

Equipo e instrumentos
para el control de las
fases de produccion

Programa de mantenimiento y calibracion

Calendarizaciéon donde se indique equipo o instrumento
y frecuencia.

Registros, reportes o certificados

Identificacion del equipo o instrumento
Fechay serie
Operacion realizada

Limpieza

Procedimientos especificos para
instalaciones, equipos y transporte

Productos de limpieza usados
Concentraciones

Enjuagues
Orden de aplicaciéon

Programa

Calendarizacién y frecuencia por area o por equipo
Personas responsables de llevarlo a cabo

Registro

Area o0 equipo

Fecha, hora o turno

Informacién que permita identificar a la persona que lo
realizo

Se puede manejar como una lista de cumplimiento o
incumplimiento

Control de plagas

Programa

Calendarizacion
Frecuencia

Registros o certificados de servicio

Area donde se aplico

Fechay hora

Informacién que permita identificar a la persona o
empresa que realizo

Numero de licencia

Productos utilizados y técnica de aplicacion
Croquis con la ubicacién de estaciones de control y
monitoreo (si aplica)

Capacitacion de
personal

Programa

Calendarizacion

Registros o constancias

Fechay hora
Participantes y capacitador
Constancia de capacitacion de los participantes
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Resumen.

+ La inocuidad alimentaria es fundamental para toda industria de alimentos ya que
minimiza los riesgos a la salud de los consumidores, con lo que se evitan
pérdidas economicas, multas, y desprestigio de la marca.

+ La prevencion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA's) es uno de
los objetivos principales de toda indusfrial de alimentos.

+ Entre las principales Disposiciones Generales de |as Buenas Practicas de Higiene
y Sanidad estan:

Contar con instalaciones que eviten la contaminacion.

Los equipos y utensilios deben de ser de un material que no transmita
sustancias toxicas, olores ni sabores e instalados para facilitar su limpieza.

Dentro de la planta se deben contar con los servicios corespondientes,
agua, iluminacion, ventilacion, drenaje, recoleccion de desechos, servicios
sanitarios para el personal, etc.

Contar con espacio y condiciones dptimas de almacenamiento, que eviten
cualquier tipo de contaminacion ya sea de las materias primas o del producto
terminado.

lMantener un adecuado control de todos los procesos que se realicen dentro
de la planta.

Sequir determinados estandares de calidad para la recepcién y manejo de
las materias primas.
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Resumen. (continuacion).

+ Otras de las principales Disposiciones Generales de las Buenas Practicas
de Higiene y Sanidad estan:

Seqguir determinados estandares de calidad para la recepcion y manejo
de las materias primas.

La limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios deben satisfacer las
necesidades del proceso v producto del que se trate.

Tener un adecuado control de plagas, para evitar cualguier tipo de conta-
minacidn a los productos.

Todo transporte que sea utilizado para distribuir materias primas o produc
to terminado debe guardar las mismas recomendaciones que la planta.
El personal que labore y tenga contacto con materias primas y procesos
de produccion debe cuidar su higiene personal, capacitarse por lo menos
una vez al afio y llevar un adecuado control y registro de los procesos
que se realicen.
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GRACIAS
DISTRIBUCIONES

BIOTECNOLOGICAS
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