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#ROLOGO

*d modemizacidn de la Regulacidn Sanitaria, cuyo sustento se encuentra en
ia Ley General de Salud tiene. enire ofros propdsitos, apoyar la actividad
praductiva nacional a través de medidas de racionalizacién e incrementando
paralelamente la eficiencia de sus métodos y procedimientos, a fin de
salvaguardar el objetivo basico de proteger la salud de la pablacién.

Ne esta manera, el esquema del control sanitario de bienes y servicios se
aplica con base en la corresponsabilidad de empresarios y la autcridad
sanitaria para ofrecer productos saguros e inocuos a la comunidad, dando a
108 pnmeras mayar iibertad de atencion y reservando para ia autoridad la
atnbucidn de venficar las productos, establecimientos y actividades.

£ 1992, 2 Direccidn General de Contro! Sanitaric de Bienes vy Servicios
desarrofio con ia partcipacion de diversas asocliaciones y camaras
ndustnales, el Manual de Buenas Practicas de Higiene y Samidad, para
difundir y fomentar la aplicacidon de procedimientos generaies para la
elaboracion y manipulacién higiénica de los alimentas, bebidas no
aicahdiicas, bebidas alcohdlicas, aditivas, productos de aseo, iimpieza,
belleza, cosmética y tabaco.

No obstanta, a elabaracién da alimentas seguros requiere adicionaimente la
avlicacion de tecnoiogias de praceso, mademas y eficientes asi come una
adecuada administracidn de controles de calidad para Ia prevencidn de
defactos.

] presente frabajo tiene a finaiidad de ofrecer una guia a la micro, pequefia
y mediana industria, y a todas aquellas persanas que estan involucradas en
la produccidn de agua purificada y de hielo, para que conozcan los
conceptos basicos del método de Andlisis de Riesgos identificacidn y
control de puntos criticos, y puedan desempedar {a actividad de
zutovenficacion, de manera que conociendo 105 puntos criticos de su
aroceso los contrale, cumpliendo asl con su responsabilidad.
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El andlisis de riesgos, identificacidn y contral de puntos criticos (ARICPC),
es un método con enfaques sistematicos y preventivos, para garantizar la
seguridad de los alimentos, por lo que el Manual de Aplicacién del Andlisis
de Riesgos, identificacién y Caontrol de Puntos Criticas (ARICPC), obedece
a la necesidad de contar con una herramienta para los venficadores
sanitarios en el momento de realizar su trabajo en la industria de alimentas y
contribulr sean mds eficientes y eficaces.

El presente documento muestra la metodologla del Andlisis de Riesgos,
Identificacidn y Contral de Puntos Criticos (ARICPC), aplicado a la industia
de agua purificada y a la industria del hielo, adicionalmente presenta el
glosario en apoyo a la utilizacién del manual, el que se desarrolld no sélo
tomando en cuenta las necesidades de los verificadores sino,
particularmente, [as de la industria.



OBJETIVOS

- Dar a conocer el método de Andlisis de Riesgos,
Identificacidn y Control de Puntos Criticos (ARICPC)
a las micro, pequefias y medianas plantas purificadoras
de aguay plantas elaboradoras de hielo ademds de
los verificadores de la Secretarla de Salud.

- Que las plantas procesadoras de agua puriiicada y Ias
que elaboran hielo lo utilicen como una gula recomendatoria,
de manera que puedan llevar a cabo la autoverificacién de
su planta y la instrumentacion de sistemas de garant/a de
la calidad.

- Apartar elementos para que las verificacionas sanitarias
se hagan con enfoque de fiesgos.



INTRODUCCION

Los métodos de control de calldad de los alimentas, genaralmente se basan
en la inspaccidn, pero esto no as suficiente para garantizar la seguridad de
los mismos. En la Secretarla de Saiud, para el control sanitario de los
alimentos, se realizan visitas de verificacién de (as instalaciones, equipos vy
se observan las practicas de higiene del personal para vigilar aquellos
factores que funcionan como vehiculos de peligros microbiolégicos o©
fisicoquimicas en su elaboracion. En estag verificaciones se toman muestras
de ingredientes, del producto en proceso y del producto terminado para
analizarlas microbioldgica vy fisicoguimicamente y los resultados obtenidos
se camparan con las especificaciones que han sido establecidas en la
legislacion sanitaria. '

Esta tipo de control sdlo identifica al defecto cuando lo hay, para no controla
las causas que lo generan. Generaimente aquallos productos que presentan
peligros micrabioldgicos suelen ser consecuencia de desviaciones en los
pracesos de elaboracion. La deteccion de estas desviaciones, su rapida
correccion y su prevencion, son el principal objetivo de cualquier método de
garantla de la calidad.

Aquellas empresas que se preocupan por controlar las peligras que se
puedan presentar en su proceso requieren de nuevas tecnologias que
permitan tener un control més amplio sobre todo del proceso de aiimentos
destinados al consumo humano.

El Anglisis de Riesgos, Identificacién y Control de Puntas Criticos es un
método de contral de calidad que hace énfasis en:

1) La identificacién de aguellas operaciones en el proceso det alimento
en las cuales exista la posibilidad de que surjan desviaciones que
puedan afectar negativamente la seguridad en ia produccidn de
alimentos, y



2) el desamrolio de acciones especificas que prevengan ias posibles
desviaciones antes de que sucedan.

El Andlisis de Riesgos, Identificacién y Control de Puntas Criticos es un
método sistematico, racional y continuo de previsidn y organizacion, con
miras a lograr la seguridad de fos alimentos, mejorar su calidad y disminuir
las pérdidas acasionadas por su alteracién,

Este métado puede ser aplicable a todas las operaciones del proceso de un
alimento, desde la produccidn da la materia prima, la elaboracién, su
distribucién y finalmente la manipulacién por el usuario final.



CAPITULO 1. QUE ES EL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (ARICPC).

El-Andlisis de Riesgos, Identificacién y Control de Puntos Criticos surge en
la década de los sesenta coma un método para controlar los alimentos que
se usarian en los programas aspaciales, la aplicacidn de este método debfa
garantizar |a seguridad de los alimentos que consumirlan las astronautas.

El método lo desamollan la Corperacidn Pillsbury, la Armada Naval de los
Estados Unidos y 2 Agencia Nacional Aerospacial (NASA), y su objetivo fue
astablecer un método de control preventivo en lugar de los controles
retrospectivos en ios que los problemas se detectan luego de acontecidos.

Se presentd por vez primera en la Primera Conferencia Nacional de
Proteccién de Alimentos de los Estados Unidos de Norteamérica en 1971,
con ei nombre de "Hazard Analysis Critical Control Points" (HACCP). A
partir de esa fecha este método lo adoptaron en todo el mundo grandes
empresas de alimentos.

Diversas organizaciones como la FDA (Administracidn de Alimentos y
Medicamentos), la OMS (Organizacidn Mundial de la Salud) y la OPS
(Organizacién Panamericana de la Salud) han recomendado su aplicacion en
la elaboracién de alimentos. El Codox Alimentarius ha aplicadc este métado
en el Cddigo de Practicas para alimentos Enlatados de Baja Acidez, asi
como también en el Cddigo de Practicas de Higiene para Productos
Camicos, Elaborados con Reses y Aves, en los Estados Unidos de
América.

El método proporciona una metodologia que se enfoca hacia el modo en
céma deben evitarse o reducirse los peligros asociados 2 la produccidn de
alimentos. En este método es necesario realizar una evaiuacidn cuidadosa
de tados los factores intemos y extamos que intervienen en ei proceso de
un alimento, desde los ingredientes o materia prima hasta el producto
terminada incluyendo la efaboracidn, la distribucidn y el consumo.
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"En todo el proceso se determinan aquellas operaciones que deben
mantenerse bajo estricto controf para asegurar que el producto final cumpla
las especificaciones microbiglégicas y fisicoquimicas que le han sido
establecidas. Cada una de estas operaciones que deben mantenerse bajo
contral se designan como, Puntos Criticos de Control, para diferenciarias de
las demés operaciones en donde no se requiere de un control estricto.

Este méiodo debe ser desarollado para cada alimento y para cada
producto individual, ya que las condiciones de proceso y distribucién son
diferentes para cada producto.

La aplicacion de este método en cualquier aperacidn del proceso de
alimentos redundara en una notable disminucion de los problemas causados
al consumidor, ocasionades por las enfermedades transmitidas por
alimentos y en la reduccidn de las pérdidas econdmicas para beneficio de
ias empresas a través de fa identificacidn las operaciones de mayor nesgo y
contrelarias durante el praceso de elaboracion del alimento.

También se hace un mejor uso y aprovechamiento de los recursos con que
se cuentan, y oirece una respuasta més aportuna a los problemas. Por otra
parte 12 aplicacién del método de ARICPC puede facilitar la eficacia de la
enficacidn por parte de la autoridad sanitania que se encarga del cantrol
sanitario de bienes y servicios



CAPITULO 2. DESCRIPCION DEL METODO DE ANALISIS DE
RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.

El método de Andlisis de Riesgos, ldentificacidn y Control de Puntos
Criticos, se basa en identificar y evaluar los riesgos o peligros que puedan
generarse en cada una de las operaciones del proceso de alimentos, y en
definir las medidas preventivas o los medios necesarios para que esos
riesgos o peligros no se generen o produzcan.

El Anglisis de Riesgos, ldentificacién y Control de Puntos Criticos,
proporciona 7 principios (se muestran en la siguiente pagina) que son la
base en la cual puede apoyarse el procesadar de alimentos para aplicar este
método de control de calidad en el proceso de un alimerto. Cada principio
es una etapa dingida hacia la abtencidn de productas de calidad.
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

L1 Idenificar los riesgos o paligros |

I 2. Deferminar los Puntos Crificos de Controf }

3, Esteblacer especificaciones para cada Punio
Critico de Control

v

| 4. Monilorear cads Punto Crlfice de Control ]

¥

§. Establecer accionas corractivas que deben sar fomadas an
CA$0 de que ocurra une desviacion en el Punio Critico de
Control

}

1 6. Estabiecer procedimienios de registro 1

I 7. Establacer procedimisntos de
verificaclién

14



Principio 1. ldentificacién de los riesgos o peligros.

Un riesgo o peligro es la probabilidad de que se desarrolle cualquier
propiedad biolégica, quimica o flsica inaceptable para la salud del
consurnidor, que pueda influir en la seguridad del alimento.

Se recomienda la elaboracidn de una lista da las operaclones del proceso
donde se presenten riasgos significativos, ya sea micraobioldgicos, flsicos o
quimicos y es necesario describir las medidas preventivas para el control de
los riesgos.

Se deban analizar todas las operaciones del proceso del alimento, desde ja
materia prima, hasta el producto terminado inciuyendo la elaboracién, la
distribucién y el consumo.

En esta etapa se persiguen varios abjetivos:

- |dentificar las materias primas y los alimentos que pudieran contener
sustancias tdxicas, microarganismos patdgenas o un nimero elevado de
microorganismos que causen deterioro del alimento, ademds de las
condiciones que permitan fa multiplicacién de microorganismos en fa materia
prima y en el producta tarminado;

- Identificar en cada operacidn o etapa del proceso del alimento, las
fuentes y los puntos especificos de contaminacidn,

- Evaluar los riesgos y la gravedad de los peligros identificadas.

Para poder identificar los riesgos es necesario contar con la siguiente
infarmacion:

a) Descripcion de la materia prima ( Sus caracteristicas fisicas,
quimicas y microbioldgicas).

15



b) Dascripcién del praducto tarminado ( Sus caracteristicas flsicas,
quimicas y microbioldgicas).

c) [dentificacidn del uso que se le dard al producto.

d) Diagrama de flujo del procesa.

Principio 2. Determinar los Puntos Criticos de Contro! (PCC).

Un PCC (punto critico de contral), es cualquier operacién del procesc en
donde |a pérdida de control pueda generar un riesgo de contamtinacién en el
producto, que afecte la salud del consumidor.

La Comision Intermacional para Especificaciones Micrabicidgicas de
Alimentos (ICMSF) recomendd, en 1988, que sean establecidos 2 tipos de
puntas criticos de cantrol;

Pundo critico de control 1 (PCC1) es la operacidn donda se efectua el
control completo de un riesgo, y se elimina el riesgo que existe en esa etapa
en particular.

Punto crilico de condrol 2 (PCC2) es la operacidn dande se lleva a cabo un
control parcial, por o que sdlo es posible reducir la magnitud del riesgo.

En esta etapa se determinan las operaciones del proceso que deben
controlarse, para eliminar o disminuir los riesgos.

Para facilitar su identificacidn puede utifizarse el drbol de decisiones (el cual
se muastra en las paginas siguientes); daben contemplarse ias operaciones
del procesc y el andlisis de riesgos de las mismas, anaiizando todas las
etapas, incluyendo la materia prima, envase, operarios, lugares de
efaboracién, instalaciones, etc.

16



Posteriomante, se elabora un diagrama de flujo que considera todas las
operaciones dal proceso, desde materia prima hasta el consumo del
producto, indicando todos los puntos criticos que se hayan identificado
espaecificando las condiciones de proceseo para cada aperacién o etapa.

17



DIAGRAMA 1
Identlfleacién de log Puntos Criticos de Control

(JOUVE / ILSI EUROPE, 1891)
1. Para cada materia prima o ingrediente utilizado.

Para determinar st una materfa prima ¢ un ingrediente de un alimenta es un PCC, es
preciso contestar la pregunta 1 (P1) y, ¢l es necesano, la pregunta 2 (P2).

P1. 4Puede contener la materia prima o
ingredlente el peligro a riesgo en estudlo
(flalco, quimico o blolégice) a niveles| Wi~ No
peligrosos para el consumidor?

\ A

Si Rapetir con otras materias

primas ¢ ingredientes

P2. ;Puede el proceso, incluida el
usa correcte por el consumidar,
Si -afm |garantizar la elminacién del peligra] ol  No
o su reducclén hasta un nivel
considerade como aceptable o

segura?
{a calidad microbigldgica, La calidad microbiold-
fisica © quimica de [a gica, fisica o quimica
materia prima  NO ES de la materia prima
CRITICA debe ser considerada
cama PCC {*)

Repetir la P1 para otras materias
primas 0 ingredientes

MOTA: Este dlagtama puete sar aplicado para «veluai tliesges fisicos, quimices o bielegicos, pot lo tanto se
recomienda su aplicecisn en ie misme metaria prma o Ingradients pare ceds Upu du riesge por separade.

18




DIAGRAMA 2

kientificaclén de fos Puntos Criticos de Control

(JOUVE / ILSI EUROPE, 1881)

2. Para cada producto Intermedio conslderado en cada etapa de la
fabricactén y para el producto terminado

P3. (Es esenclal la fermulacidn/-
campaosicidn o estructura para
S -l evitar el peligro de aleanzar un i No
nivel nacive para el consumidor?

|

La formulacidn, composicion No es un

o estructura es un PCC (%) PCC
para el products considerado

HOTA: PCC {*) PARA LOS DIAGRAMAS 1,2 Y 3; CUANDO SE DETERMINE QUE ES UN
PUNTQ CRITICO OE CONTROL (PCC), DEBE CONSIDERARSE LO SIGUIENTE:

- CUANDO SE ELIMINA TOTALMENTE EL RIESGO: PCCA
- CUANDO SE REDUCE PARCIALMENTE O SE CONTROLA EL RIESGO: PCC2



DIAGRAMA 3
tdentiflcacion de los Puntos Criticoa ds Control

(JOUVE / ILSI EUROPE, 1881)

3. Para cada etapa de {a fabricaclén

P4. Esta etapa puede pemmitir la
contaminacién con el agente de peligro o
riesgo canslderado, ¢ permitir que éste i No
aumente hasta un nivel nacive?

Sl

Si -

\
V

PS5, 4Un praceso posterior
garantizara, Inciuide el uso
carrecta por el consumidor,
ia ellminacién del peligre o
su reduccidn hasta un nivel
sequro ?

No

etapas

Repetir P4 para
¢l resto de las

P8, ; Se pretende con esta
etapa eliminar, inhibir o
prevenir fa contaminacidn
yfo el aumento del peligro
o riesgo hasta niveles
nacivas?

St No

¥

Repetlr P4
para el reste
de las

etapas

Esta etapa debe ser considerada como un
PCC (*) para el riesgo o peligro considerado

20



Principio 3. Establecer especificaclones para cada punto critico
de control identificado.

Es necesario espacificar los criterios que van a indicar que la operacion
designada como punto critico de control (PCC) esta controlada. Dar valores
de referencia o limites especlficos relativos a una caracteristica fisica,
quimica y microbioldgica.

Principio 4. Monitorear cada Punio Critico de Control.

El monitoreo es una secuencia planeada de observaciones o madiciones
para establecer si un Punto Critico esta bajo control, este manitorea debe
ser capaz de detectar cualquier desviacion de lo especificado o programado
de manera que pemmita tomar medidas correctivas rdpidamente, se debe
establecer de antemana las acciones de monitoreo que se llevaran a cabo,
ademds asignar quien y coma las hard, y cada cuando se realizaran.

Se recamienda usar los siguientes tipos de manitorea:

a) Observaciones visuales
b) Andlisis sensoriales

c) Andlisis fisicos

d) Andlisis quimicos

e) Andlisis micrabiclégicos

21



Principio 5. Establecer acciones correctivas que deben ser
tomadas cuando el monitoreo indica que hay una
desviacién en un Punte Critico de Control.

Las acciones caorrectivas deben ser claramente definidas antes de llevarias a
caba, y la responsabilidad de las acciones deberdn asignarse a una sola
persona, y persiguen los siguientes objelivos:

a) Canacer ¢l destino de un producto rechazada

b) Corregir fa causa de! rechazo para asegurar que el Punto Critico de
Control esta de nuevo bajo control

¢} Mantener registras de las acciones corectivas que se tomaran.

Principio 6. Establecer Procedimientos de Registro.

Es necesario tener registros de la materia prima, el proceso y el producto,
ya que éstos van a permitir evaluar cuales son los problemas que se han
presentado v sl los puntos criticos se encuentran bajo contral.

Es necasario tabular los registros en una hoja de control, en donde estard fa
informacion que se requiere para mantener bajo contral fos Puntos Criticos,
al tener la seguridad de que se cumple con las especificaciones que se han
establecido.

22



Principlo 7. Establecer Procedimientos de Verificacién
La Verificacidn tiene como finalidad determinar si el plan desarroliado para la
aplicacidn de métada de ARICPC esta de acuerdo con el disefio original.

La verificacidn puede incluir [3 revision de los registros de los andlisis
microbiclégicos, quimicos y fisicos

Puede usarse cuando este método de control de calidad se aplica por

primera vez, asl también como parte de la revision continua de un plan
establecida con anterioridad.

23



CAPITULO.3. SECUENCIA PARA LA APLICACION DEL METODO
DE ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.

La etapa inicial implicita an |a instrumentacién de cualguier método que tenga
coma propdsito mejorar la calidad de un producto o servicio, es el
compromiso de! duefio o principal directiva de la empresa con la calidad.
Reza un dicho popular "que las escaleras se barren de amiba hacia abajo" y
si no existe tal compromiso, las Inversicnes requeridas en recursos
humanas, procedimientos, equipos e instrumentos chocaran contra una
barrera de "otras prioridades" que disminuyen severamente la probabilidades
de éxito

La aplicacién del métaodo de ARICPC, requiere de la ejecucién de las
siguientes etapas; es nacesario realizar las tareas que se indican an ia

secuencia légica que se detalla a continuacién:

1. Formar el equipo que se va a encargar de! Anélisls de Riesgos y Puntos
Criticos de Cantrol.

2. Descripcién del products.
3. identificar el uso que le daré el consumider al producta.
4. Elaberar un diagrama de fiujo del procesc.

5. Anglisis sistematico de los riesgos asaciades a cada operacidn de
proceso y las medidas preventivas para controlar los riesgos.

6. identificacién de los Puntos Criticos de Cantral del procesa aplicando ef
arbol de  decisiones del ARICPC.
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7. Elaborar un diagrama de fiujo con los PCC identificadas.
8. Establecer especificaclanes para cada punte critice de centrol.

9. Establecer procedimientss de monitareo para cada ﬁunto critico de
controt.

10. Establecer acclones carrectivas.
11. Establecer procedimlentos de registros y decumentacion.
12. Elaborar Hoja de Contral.

13, Establecer procedimientos de verificacion.
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

i

| 2. Determinar log Puntos Criticos de Control |

e ad

3. Establecer especificacionas para ¢ada Punto
Critieo ¢ Control

|t

| 4. Monilorear cada Punto Critico de Confrol |

Y
5. Establecer acciones corraclivas gua daben sertomadas &n
caso de que octirra una dasviacion en el Punto Critico de
Control

L___6. Establecer procedimienios de registro __ |

L 7. Eslablecer procedimientos de
venficacion
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CAPITULO 4. APLICACION DEL METODO ARICPC EN LA
ELABORACION DE AGUA PURIFICADA.

A continuacién se muestra un ejemplo de cémo puede aplicarse el método
de ARICPC en la elabaracidén de agua punficada, teniendo en cuenta que
cada industria debe adecuar este método de acuerdo a su proceso.

A. FORMACION DEL EQUIPO DE ARICPC

Como se dijo anteriomente, la primera etapa es integrar el equipo de trabajo
que va a aplicar el métoda de ARICPC; Debe conformarse por personas
que tengan expenencia y conocimientos del proceso v del producto; estas
personas pueden ser de la empresa o no.

B. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

De acuerda con et Proyecto de Norma Oficial Mexicana NOM-041-SSAl-
14993, El agua punficada envasada es aquella gue ha sido sometida a un
proceso flsico o quimico, que se encuentra libre de gémenes patdgenos, y
cuya ingestion no causa efectos nocivos & la salud y para su
comercializacién se presenta en botellones u otros envases con ciere
hermético que ademas cumple con los requisitos que se establecen en esta
namad.
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Sus caracteristicas microbiolégicas son las siguientes:
- Microorganismos mes6filos aeroblos:
Menos de 100 UFC/mil ¥
- Microorganismos coliformes totales:

Menos de 2 UFC/100 ml Por la técnica del Nimero Mas Probable
o por la de filtro de membrana.

- Microorganismos coliformes fecales:
Cero arganismos fecales.
- Vibrio cholerae:

MEGATIVO

Caracteristicas organolépticas y fisicas:

- Aspactc: Liquide.

-pH:De6.9285

- Sabor: Insipido

- Qlor; Inaderao.

- Color: Hasta 15 unidades de la escala de platino-cobalto
Q su equivalente en otro métado

- Turbiedad: Hasta 5 unidades de UTN, o
su equivalente en atra método.
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Caracterlsticas quimicas (plagicidas):

LIMITES MAXIMOS

PLAGICIDAS PERMITIDOS pg/L
Aldrin y Dieldrin (Separadas o 0.03
combinadas)
Clordano (total de isémeros) 0.30
DOT* (Total de isomeros) 1.00
Gamma-HCH (Lindano) 2.00
Hexaclarobenceno 0.01
Heptaclorc y epdxido de heptacioro 0.03
Metoxicloro™* 20.00
2,4-D* 30.00

* Dicloro difenil tricloro etano

** 1,1,1,-Tricloro, 2,2, bis (p-metox-fenil) etano

* Acido 2,4 -diclorofenoxiacético
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Contenldo de lones, elementos vy sustancias, expresado en miligramos
por litro, los cuales no deben ser mayores a los fimites permisibles que a
continuaclén ge expresan:

(mg#) & ppm.
Alcalinidad total expresada como CaCQO3 300.00
Aluminic 0.20
Arsénico 0.05
Bario 0.70
Cadmio 0.005
Cianuro expresada como ién CN 0.05
Cobre 1.00
Cloro residual libre después de un tlempo 0.10
de contacto minimo de 30 minutos.
Cloruros como Cl 250.00
Croma total 0.05
Duraza de Calcio expresada como CaCQO3 200.00
Fenoles o compuestos fendlicos 0.001
Fierro 0.30
Fosfatos * TRAZAS
Floruras como F 0.70
Manganeso 0.05
Mercuno 0.001
Nitratos expresados coma N 10.00
Nitritos expresados como N 0.05
Nitrdgeno amoniacal coma N .50
Nitrégeno organico total como N 0.10
Oxigena consumido en medio acido 2.00
QOzono al envasar 0.40
Plata 0.05
Plomo 0.02
Sdlidos Disueltos Totales 500.00
Sulfatos, expresados como idn 250.00
SAAM (Sustancias Activas al Azul de Metileno) 0.5
Trialometanos totales 0.10
Zinc 3.0

Proyeclo de Norma Gficial Mexicana NOM-041-SSAL.1883.Secretarla de Salud, Direccidn de
Bienes y Servicios.
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C. IDENTIFICACION DEL USO DEL PRODUCTO POR LOS
CONSUMIDORES

€l agua purificada tiene multiples usos, el principat s el doméstico ya que se
utiliza para el consumo directo y 'a elaboracién de productos preparados,
diluidos, concentrados, escaldados, etc.; el agua envasada en PET se utiliza
por lo comun para beber en forma directa. Generaimente no es sometida a
ningin tratamiento previo por parte del consumidor ya que éste confla en
que fue purificada por el fabricante, MEDIANTE UN PROCESO EFICAZ
QUE ELIMINE CUALQUIER RIESGO PARA LA SALUD DEL
CONSUMIDOR.

D. DIAGRAMAS DE FLUJO Y DESCRIPCION DEL PROCESO

Es necesano hacer un diagrama del procesc mostrando cada operacion,
porgue en base a ¢l se realizara el Andiisis de Riesgos.

En la siguientes pdginas se muestran los diagramas tipicos del proceso de

elaboracidn de agua purificada envasada en garrafén de vidrio o PVC de 19
litros; y el proceso para agua punficada envasada en PET.

DESCRIPCION DEL PROCESO

La materia prima es el agua, y puede provenir de fa red municipal o de pazo.
Al agua se le realizan exdmenes microbiolégicos y fisicogquimicos
penddicamente para determinar su calidad antes de ser sometida al
tratamiento de purificacién.

El procesa de purificacidn inicia cuando el agua es almacenada en cisternas
y ahl mismo se realiza la precloracion la cual consiste en agregar hipoclorito
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de sadic hasta una concentracidn de Sppm. Esta concentracidn es la
recomendable para que el cloro actue como un desinfectante efectivo va
que una parte del cloro agregado va a reaccionar con algunas sustancias
disueltas o suspendidas en el agua de manera que s se pone una cantidad
menar de clorc su poder como agente desinfectante puede quedar
minimizado o totalmente destruido.

El claro reacctona cen compuestas coma el acido sulfhldrico, asl como con
hiema disueho, nitritos y otras compuestos reductores, el clors que quede
disponibie va a reaccionar luego con cualquier matena organica presente
para producir compuestos organices de cloro, las cuales tienen poca o
ninguna accion desinfectante y pueden causar sabores y olores
desagradatles, entonces el cloro que guede es ¢l cloro residual disponible,
que es el que va a actuar como agente desinfectante.

£l cloro restdual libre en una concentracién de 0.05 ppm en un periodo de
reaccidn de 10 minutos @ un pH de 7.0 matard las bacterias en forma
efectiva.

Después de 'a precloracién, el agua es sometida a una filtracidn, que es un
praceso mediante el cual &l agua es separada de las materias en suspensidn
haciéndola pasar a través de una sustancia porosa. En la practica .este
matenal poroso es generaimente una capa de arena y grava, la separacion
de los sohdaos se efectua al pasar el agua por los poros de 2 capa filtrante y
adhenrise las particulas sdlidas a los granos de arena. Los filtros de arena
rapidas se iimpian en forma penddica para eliminar los sdiidos retemdos por
estos, con una comente de agua en direccidn contrana (retrolavado) que
expande y lava la arena y se lleva al desagie los sdlidos acumulados .

Jn filtro se retrolava cerrando pnimero ia linea del efluente, abnendo luego la
valvula de descarga al drenaje y pasando después agua limpia a través del
sistema perc en direccidn inversa a una velocidad de siete a ocho veces a
1a de filtracidn, el agua sucia que sale de la parte superior del filtro as
recogida por medio de colectores de agua de lavado y descarga al drenaje.
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Es conveniente qua los fitros cuenten ¢on una arena que desds &l punto de
vista de la filtracién, evite el paso de fléculos a través de los filtros, detenga
los fléculos lo mas flojamente posible para facilitar el lavado y evitar la
formacidn de depdésitos de lodo, y detenga el mayor volimen posible de
fldculas sin obstruirse.

Después el agua pasa por una segunda fiitracién pero esta vez en un filtro de
carbon activado a esta operacion se le conoce como deodorizacidn y su
funcidn es muy parecida a la de los filtros de arena y grava ya que tlena la
finalidad de eliminar particulas en suspension, pero ademas elimina el
exceso de cloro, olares y sabores que contenga el agua, vy disminuye ia
carga mucrabiana, estos filtros también requieren periédicamente a un
retrolavado el cual se realiza de la misma forma que para los filtros de arena.

Luego puede llevarse a cabo el praceso de ozonizacién el cual consiste en
ntreducir aire ozonado en e agua y efectuar la transferencia del ozono de la
fase gaseosa a la fase liquida, la accidn que leva a cabo el ozono es
eliminar ciertas sustancias organicas o minerales indeseables con un
axcelente pader bactencida y vinulente.

&l ozono tiene las funciones siguientes:

Eliminacién de los sabares y olores del hiemo complejo asl como del
manganeso, decoloracién completa del agua, eliminacidn completa ae los
fenoles, disminucién sensible de las sustancias extrables mediante
cloroformo, disminucidn considerable del contenido de detergentes,
esterilizacion completa del agua, inactivacién de virus, y eliminacién de
piagicidas.

A una concentracidn de 2.5 a 6 ¢/m3 son destruidos los cresoles, los
detergentes son reducidos en mas de un 90% mediante un tratamiento que
incluye una ozonizacion final de 2.5 a 4 ¢/m3. En cuanto a la accion
bactericida e| ozano es mds efectivo que el cloro, a una concentracion de
0.2 a 0.5 gim3, se puede destruir totalmente E. coli y Cl. perfringes con un
coeficiente total de 99%. El ozono es mds efectivo respecto a esporas y
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quistes que el cloro. La concentracion dptima de czono que se recomianda
es de 35g/m3.

El agua pasa después a un tratamiento con luz ultravicleta el cual es un
método flsico de desinfeccion ssguro vy efectivo. La luz UV actua
destruyendo el DNA que es el matenal genético de ias bactenas y virus, y
proporciona una destruccidn bactenana de 99.999%

Para que la luz ultravicleta sea efectiva es necesario administrar de 6000 a
10000 microwatts segundo/em2 a una longitud de onda de 254 nmya que a
asta longitud se absorbe més en et matenal genético

Los microbios son destruidos por la luz ultravicleta al penetrar a través de la
célula y ser absorbida por el acido nucleico, la absorcidn de luz UV causa un
reacomodo de la informacidn genética la cual interfiere en fa habilidad de la
célula para reproducirse y una célula que no puede reproducirse es
considerada muerta.

A continuacidn stgue el envasado del agua purificada que puede ser en
garafones de 192 litros de vidrio o de PVC 0o en botellas de PET de
diferentes capacidades.

LOs envases de PET no son retomables por Io que para envasar el agua
punficada se utilizan botellas nuevas las cuaies se someten a un proceso de
desinfeccidn previo can agua clorada

En el caso de los garrafones de 19 litros se debe tenar mucho cuigado en
su impieza ya que estos envases s/ son retomables por io que st nc se
acuentran en optimas condiciones de higiene puede provocarse la
contaminacion del agua purificada.

La finalidad del lavado de los garmafones es la disminucidn de materia

axtrafia v de la carga nucrablana de manera que na causen la cantaminacidn
dei agua purificada.
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Eliavada de los garrafones ganeralmente se hace de Ia siguiente manera:
Los garrafones se descargan del camidn manuaimente y se someten a una
inspeccidn visual de su estado fisico, los garafones de vidrio o de PVC que
se encuentren rotos, astilados o muy deteriorados son retirados y no se
dtilizan ya, los garrafones que se encuentran en busnas condiciones se
seleccionan comao sucios y muy sucias. Los muy sucios se lavan a mano
con detergente y con una escobilla, si conttenen cera, cemento, pintura, ete.
se les pone dcido para limpiarios. Los garrafones que no estdn muy sucios
pasan a (a lavadora automdtica que [os lava con una salycidn de NaQH a
una concentracion entre 3.5y 5% a una temperatura de 70°C. después se
enjuagan con agua caliente lo gue se debe hacer perfectamente para que no
aueden residuos de NaQH en los garafones. .

l.a inspeccion final es visual a la saiida de la favadara o por medio de un
equipo electrénico.

Una vez que los garrafanes han sido lavados pasan a la zona de llenado &n
donde una vez llenos se les coloca el tapén v [a banda de sequridad, ia zona
de llenado estd aislada para ewtar la contaminacidn del producto y el
personal en esta zona debe guardar estrictas normas de higrene.

Por titima pasa por una inspeccidn final para separar aguelios garrafones
que no cumplan con las especificaciones dadas, esta operacién s& lleva a
cabo separanda manualmente aguelos garafanes que en forma visual no
estén fimpios.
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E. ANALISIS DE LOS RIESGOS ASOCIADOS A CADA
OPERACION, EL PROCESO Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS
PARA SU CONTROL

Se debe icentificar para cada operacién del procesao qué lipo de riesgo
puede afectar al producto, es decir identificar si hay riesgo de una
contaminacion quimica, fisica o microbioldgica, asi como especificar las
medidas praventivas para evitar que se presenten

MATERIA PRIMA:

La matena pnma que se utiliza es el agua, la cual es facil que se contamine
va sea por bacterias o por ofro tipo de microorganismas como algas,
protozoas, larvas de tremdtodos, tenias, lombrices etc. En cuanto a las
oacterias encontramos en el agua a los géneros Pseudomonas, Bacillus y
Aerabacillus, Clostridium, Streptococcus, Eschenchia, Aerobacter, Proteus,
Salmonella , Shigella y Vibrio cholerae siendo estos tres Ultimos los
causantes de mas problemas de salud en el hombre.
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A continuacion se muestra una lista de algunos microorganismos que pueden
presentarse en el agua y las enfermedades que producen,

MICROORGANISMOS QUE PUEDEN PRESENTARSE EN EL AGUA.

GRUPO, GENERO Y ESPECIES PATOGENICIDAD
Bacilos coliformes

* Escherichia coli Patogénicas, solamente

* Aercbacter aeragenes dentro de circunstancias

* Klebsiella pneumonias especiales.

* Paracolon basilli

Grupo Proteus

* P. mirabilis, P. morgani

* Pseudomonas aeroginosa

* Alcaligenes fecalis Fiebre entérica

* Salmonella paratyphi A Septicemia, gastroententis
* Salmonella paratyphi 8 Septicemia, gastroenteritis
* Shigella paradysenteriae Disenteria Bacilar.

* Shigelia disenteriae Disenteria Bacilar.

* Vibrio cholerae Cdlera

39



AGUA DE LA RED MUNICIPAL

TIPO DE RIESGO
QUIMICO FISiCQ MICRQOBIQLOGICO
Presencia de metales Prasencia de Presencia de
pesados y sustancias sélidos en microorganismos
téxicas. suspensién. patdgenos.

HEDIDAS PREVENTIVAS:

Realizar andlisis microbiocldgicos cada tres meses vy analisis fisicoquimicos
periddicamente.

Llevar un registro estadistico de resultados.
Si el proceso con el que se cuenta no es capaz de eliminar la contaminacion
seleccionar otra fuente de abastecimiento.

AGUA DE POZO O MANANTIAL.

TIPO DE RIESGO
QuiMICO FiSICO MICRQOBIOLOGICQ
Presencia de altas Presencia de sdlidos Contaminacion
concentraciones en suspensicn. cruzada con
de salesdeCa y alcantarillas vy
Mg, .y sustancias relleno santtano.
toxcas v metales
pesados.
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MEDIDAS PREVENTIVAS:
Realizar andlisis microbioldgicos v fisicoquimicos cada mes.
Llevar un registro de los resultados.

El pozo o manantial de donde provenga el agua debera
disponer del certificado de condicidn sanitana de agua.

PROCESO:

ALMACENAMIENTO (EN CISTERNAS)

TIPO DE RIESGO

QuIMICO FisiIca MICROBIOLOGICO
Presencia de Presencia de materia Contaminacion
sustancias toxicas extrafia par despren- micrabianana por
por mal recubri- dimiento del recubri- falta de aseo del
miento de las mianto del tanque de tanque, 0 por
cistemas. almacenamiento o de aguas negras

la tapa. pravenientes de

infiltraciones.

MEDIDAS PREVENTIVAS,

Lavado v desinfeccién del tanque de almacenamiento cada semana.
Dar mantenimiento ala cisterna y a la tapa de esta.

Los sanitarios o letrinas no deberan encontrarse junto a las cisternas.
Las tapas de [a cistemna no deberan encontrarse al nivel del piso.

41



CLORACION

TIPO DE RIESGO
QUIMICO FISICO MICRQBICLOGICO
[ Presencia de mal Presencia de
sabor y alor. microorganismas

Mesdfilos aerobios y
posibles patégenos
vor inadecuada
dosificacion de cioro.

HMEDIDAS PREVENTIVAS:

Utifizar la concentracion adecuada de cloro para eiminar tataimente la flora
micrabiana y que a su vez esta misma caoncentracidn no proparcione mal
sabor vy olor al agua.

Dar un iempo adecuado ai agua para gue ejerza su accion bactencida.
Elaberar un registro de la concentracién utilizada de cloro y del tiempo de
contacto.

Se debe ewvitar uttlizar una concentracion aita de cloro debido a que el fitro
de carbdn activado tiene una crerta capacidad para elimunar el cloro, s ia
eliminacién de cloro no es total puede ocasionar en el producto mal sabory

olor, ademas de provocar en e consumidor una posible imtacidn
gastraintestinal.
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FILTRACION (POR ARENA Y GRAVA)

TIPO DE RIESGO

QUIMICO FISICO MICROBICLOGICO
------------- Presencia de materia  Cuando no se realiza el
extrafia. retrolavado de los filtros

enla forma adecuada y
con la periodicidad nece-
sana, puede existir conta-
minacion microoioldégica.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

Realizar andlisis microbioldgicos cada seis meses, tomando la muestra de
agua a la salida de los filtros de arena y grava.

Realizar el retrolavado de los filtros por la menos cada semana o con mayor
frecuencia si se requiere.

Llevar un registro estad!stica de los retrolavados.

Verificar la capacidad de retencion de sdlidos en suspensién del filtro,

DEODORIZACION {FILTRACION CON CARBON ACTIVADO)

TIPO DE RIESGO
QUIMICQ FISICO MICRGBICLCOGICO
Presencia de Presencia de mal Aumento de carga
compuestos olor y sabor. microbiana.
organicos téxicos Matena extrafia.

(plaguicidas).
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MEDIDAS PREVENTIVAS:

Realizar el retrolavado de los filtras por lo menos cada semana o con mayor
frecuencia si se requiere.

Cambiar el carbdn activado cada vez que se requiera o reactivar el carbén
cada vez que sea necesario.

Seleccionar adecuadamente el proveedor de carbdn activade y asegurarse
que el carbdn activado no contamine el agua.

LAVADO DE GARRAFONES

THPO DE RIESGO

QUIMICQ FISICO MICROBIOLQGICO
Postble contamina- Contaminacién por Aumento ce carga
<ion del agua por matera extrafia microbiana.

s05a U otro deter- por lavado inade-

gente al no realizar cuado.

un enjuague efectivo.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

La zona de lavado de envase no debera estar al aire libre, deberd estar
cubierta para evitar una contaminacion del envase por el medio ambiente.
Utilizar l1a concentracion adecuada de sosa en el lavado, esto Unicamente
para envases de vidrio pues en los envases de P.V.C. puede ocasionar una
reaccion con el envase causando problemas de toxicidad.

Se recomienda checar constantemente 1a concentracidn de sosa en la
lavadora.

Llevar un registro de la concentracién de sosa o del detergente que se este
utilizando el cual deberd estar autorizado porla Secrataria de Salud.
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Bl envase debera lavarse interior y exteriommaente para evitar una
contaminacion cruzada por parte del envase.

Enjuagar en forma eficaz el envase con agua punficada.

Verificar |a efectividad del enjuague del garrafdn, mediante fenalftaleina.

No es recomienda utifizar detergentes de tipo casero, cuando se utilicen se
recomienda realizar un enjuague eficaz.

Se debe checar constantemente la temperatura del agua enia tavadora.

Se debera realizar una seleccidn de los garafones a la salida de la lavadora.

LUZ ULTRAVIOLETA

TIPO DE RIESGO
QUIMICO FISICO MICROBIOLOGICO

------------------------------- Puede no haber
eliminacién  total
de la carga micrabiana.

MEDIDAS PREVENTIVAS.

Darle mantenimiento  periddico al equipo de acuerdo c¢on las
espeacificaciones del fabricante.

Realizar analisis microbioldgicos a la salida del equipo periddicamente.
Elabarar un registro del cambio de lamparas.
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ENVASADO

TIPO DE RIESGO
QUIMICO FISICO MICROBIOLOGICQ
................ Presencia de Contaminacion
matena extrafa. par el operario,

maaquina lienadora
© par &l medic
ambiente.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

La zona de envasado deberd estar totamente aislada de las demads
operaciones para evitar una contaminacién cruzada en el producto con el
medio exterior.

Elaborar un registra de limpieza de las boquillas de |a llenadora.

El operanc debe lavarse las manos con un sanitizante antes de empezar a
labarar.

E! operario deberd contar con el equipa especificado en el Reglamento de la
Ley General de Salud.

COLOCACION DEL TAPON

TIPO DE RIESGO

Quimico FISICO MICRQOBIOLOGICO
--------------- B Puede haber conta-
minacién micrabio-

Idgica por parte del
cperario y del tapén.
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MEDIDAS PREVENTIVAS:

Los tapones deben ser desinfectadas previamente.

Los tapones deben ser colocados en forma adecuada para evitar que haya
demrames.

El operario se lavard las manos con un sanitizante adecuado antes de
empezar a laborar, después de ir al bafic y cada vez que se ausente de su
lugar.

Se recomienda poner sobre el tapdn el nimero de iote del producto.

COLOCACION DE LA BANDA DE SEGURIDAD

La colocacién de 1a banda de seguridad no constituye un nesgo para la salud
del consumidor. es una garant(a de calidad.

SELECCION DEL PRODUCTO TERMINADO

TIPQ DE RIESGO
QUIMICO Fisico MICROBIOLOGICO

-------------- Presencia de matena arememmameenuannnaare
extrafia.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

Vigilar que se realice en forma eficiente el retiro de garrafanes, que no
reunan los requisitos de limpieza o que presenten materia extrafia en
suspensidn .

La seleccion deberd realizarse a través de lamparas de luz blanca.

Elaborar un registra de los garafones retirados.
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AREA DE PROCESO

TIPO DE RIESGO
QUIMICO FISICQ MICROBIOLOGICO
Contaminacion Puede haber contami- Puede haber con-
por derrames de nacién por matena taminacién por
productos quimicos. extrafta ( vidrios, paredes, pisos
polve, basura, etc.) Y equipos sucios.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

Lavar los pisos y exteriores de la maquinaria antes de empezar el proceso
siguiendo Ias indicaciones de! proveedor del equipo.

Debe existir un lugar exclusivo para garrafones rotos.

En el drea de proceso todos los productos quimicos deberan estar en su
lugar, para evitar derrames y contaminaciones al producto.

En general el 4rea de proceso deberd contar con lo especificado en el
Manual de Buenas Practicas de Higiene de la Secretaria de Salud.

| PRODUCTO TERMINADO |

TIPO DE RIESGO
QuimMico FISICQ MICROBIOLOGICQO
Sustancias tdxicas Presencia de Presencia de
fuera de las especi- matena exrafia. microorganismos
ficaciones estable- patagenos.

cidas por la
legislacidn sanitaria.
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MEDIDAS PREVENTIVAS:

Saparar los envases que muestren derrames o goteo a través del tapén de
pléastico.

Realizar a cada lote andlisis fisicoquimicas y micrabioldgicas, antes de
sacarlo al mercado.

Colocar al producto en la etiqueta el nimero de lote.

[USO DEL CONSUMIDOR |

TIPO DE RIESGO

QUIMICC FISICQO MICROBIOLOGICC
amnasassenss Caontaminacion par Contaminacion micra-
materia extrafia al bioldgica al estar ex-
no abnr correctamente  puesto el producto al
el envase. medio ambiente.
MEDIDAS PREVENTIVAS

Evitar ¢l ¢consumo de agua "purificada" proveniente de envaseés que no
cuenten con la banda de seguridad en el tapén, 0 muestre evidencias de
haber sido violada.

Abrir correctamente el envase y colocar el tapdn en su lugar cada vez que se
extraiga agua del mismo.

No expaner el praducto al sol para evitar el desaralio de algas.

No consumir agua proveniente de envases que muestren derrames o goteo,
a través del tapdn de plastico.

Una vez consumida el agua se recomienda destruir el tapdn de plastico del
envase con el abjeto de evitar un mal uso de ellos.

Antes de comprar un garrafdn cbservar que este no tenga matena extrafia en
suspensidn y que no prasente crecimiento de algas en el fondo del envase.
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

[T TdenimcarTos nesgos o pengros |

STablacer aspacicaciones para cada PUno
Crilico de Control

i

. Momiorear cada Funto Lrilico ge Lontrol

5. L stanlacer BCGIONEs COMEcivas que daben seriomadas en
caso de que ocurra una desviaclén en ef Punto Critico de

Contro!

y

o. k=slallecer procedimienlos de regisiro

7 Eclailecer procedinienios de
varificacién
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F. IDENTIFICACION DE L.OS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN
CADA ETAPA DEL PROCESO PARA AGUA PURIFICADA
APLICANDO EL ARBOL DE DECISIONES.

La identificacién de las puntos criticos de control puede hacerse por medio
de los arboles de decisidn, éstos permiten determinar desde la materia
pnma, ¢ zraciones de procesdc hasta praducto terminado en donde existe un
aunto ¢ritico tomando en cuenta todos l0s riesgos aue puedan producirse en
cada una ias etapas del proceso

ILos diagramas que se utilizaron para 1a identificacidn de los puntos criticos
fueran para matena prima, para cada operacién del proceso y para proaucts
terminado.

(CTRATERTA PRWA_]

AGUA DE LA RED O POZ0

JHuede contener el aguia ef peligro 0 nesgo
sn =sludic (FISICO. QUIMICD ¢
MICRCZIILCGICY) & niveles pgigrosos
para ei consumidor?

%Si

ruece el proceso, inciuido el uso correcto
por & consumider garantizar la eliminacidn S
del gengre o su reduccidn hasfa un nvel !
consideraad como aceplable o seguro? -

a cahdad microbloldgica,
fisica 0 quimica del agua
RO ES CRITICA ™

“*NOTA: SIEMPRE Y CUAHDO EL PROCESO ESTE DISENADO Y OPERADO
CORRECTAMENTE PARA ELIMINAR EL RIESGO.
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[FROCEST |

ALMACENAMIENTO DE AGUA

Bimacenamienio del agua puede Permiur
la conteminacién dal producto con el agents
de peligro o resgo, o permilir que éste
aumente hasta un nivel nocivo?

LEN o almacenamienio de
agua puede existir una
medide preventiva gue

P g
Incluldo ¢l uso correcfo por el consumldor la N
ellminacién del riesgo o su reducclon hasta un °

nivel seguro? m— reduzca el riesgo de
conteminacién?

§.

sla elapa qebe ser consideradaj
como un PCC2 npars el titsgo o
peligro considerado.

CLORACION

[Za Cloracion Gel 8gua pueda parmT 1a cornamnacion gel

producto con el egente de pealigro o riesgo, o permitir que
4ste aumanta hasta un nival noclvo?

§ .

758 pratends con asia eclapa enminar &l Si [Esie  etace  debs  ser
paligro o nesgo de una comaminacién? #_ considerada como un PCC1
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FILTRACION (ARENA Y GRAVA)

r&CION del agua puede permilic 18 conlaminacion ge
producio con el agenie de peligro o riesgo, o permilir que
éste aumente hasta un nivel nociva?

i

LB Operacion posienor Qracion Por caroon acuvado
-DECDORIZACION-) garanlizaré, incluido el uso
correzto por e! consumidor 1a disminucion del riesgo o
pehigro o su reduccien hasta un nivei seguro?

No

Esla elapa debe
ser  conslderada

como un PCC2

FILTRACION POR CARBON ACTIVADO (DEODORIZACION)

agua puede permitic la con(ammaclbn de! producto con et
agerts de peligro o nesgo, ¢ permillr que Asts aumenis
hesta un nivel nocive?

Inc'mdo &l uso correcto por el consumldor |a
disminucién del riesgo o peligro o su reduccién hasta lﬁ
un mvel sequro?
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Esle elape debe
ser considerads

como un PCC2




ALMACENANIENTO DE AGUA TRATADA (PURIFICADA)

LETalmacenamiento del agua puede permmiur
la contaminacion de! producto con el sgente
de peligro o riesgo, o permilir que éste
sumente hasla un nivel nocivo?

V-

tLa operscion poslenor  (uz  Ulfaviolels,
garentizerd, incluido el uso correcto por el
consumidor la eliminacion del nesgo o su
reduccion hasie un nivel seguro?

LED €l aimacenamento de
agua puede exislir una
medida preventiva  que
reduzca el riesgo de
conteminacion?

5.

Sle ela0s Gene Ser considerada
como un PCC2 para el riesgo o
peligro consliderado.

“NOTA. Salvo que exista una opesacion postorior que silmine ol tlesgo como luz
ultravioleta y / u ozonlzaclén.

LUZ ULTRAVIOLETA

[ZETTralamiento del agua con Liz UNraviolals pueds permir
la conteminacién del producto con ei agenie de peligro o
riesgo, o permifir que éste aumente hasta un nivet nocive?

¥

| {98 pralends con esta elapa siminar 6| Si Este elapa dabe sar
peligro o riesgo da una contaminacién? P . considerada como un PCCA
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LAVADO DE GARRAFONES

(ET Tavedo G¢ garralones puede permilm 1@ corammacion
del producto con ei agente de peligro o riesge, o permitir
que ésle aumente hasta un nivel nocivo?*

.

T8¢ prelende con €sle elapa enminar ¢ Si [IEsta elaps debe ser
peligro o riesgo de une contaminacién? - considerada como un PCC4

** HOTA: 8IEMPRE Y CUARDO 8E CUENTE CON LAG INSTALACIONES NECESARIAS
Y ADECUADAS PARA LLEVAR A CABO EL LAVADO DE GARRAFOMES, Y ESTE
LAVADDO SEA EFECTIVO Y SE UTILICEN LOS SAKITIZANTES PERMITIDOS, Y 5V
EMJUAGUE SE REALICE COH AGUA POTABLE.

ENVASADO

LT cnvBaBdo RUETE PermiLr 18 CONLBMINGGCIoN el progucto
(ague purificeda) con el agenfe de peligro o riesgo, o
permilir que éste aumente hasla un nivel nocivo?

[] G0 & Estn etepe debe
garsntlzaré incluido el uso correcto por el consumidor - ser  considerada

la disminucién del riesgo o peligro o su reduccion como un PCC2
hasta un nivel seguro?
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DESINFECCION DEL TAPON

¢La slsencia de desinteccion gel (spdn puede permilir 18
confaminacidn de! producto (sgus purificada) con el agente

de peligro o riesgo, o permitir que ésle aumente hasta un
nivel nocivo?

Esta eleps dehe

lermlnado) garsnhzam incluido el uso correc!o por el sar  conslderada
consumidor |8 disminucién del riesgo o peligro 0 su *

como un PCC2

reduccién hasta un nivel seguro?

[PROBUCTO TERFINADD |

SELECCION DEL PRODUCTO TERMINADO

¢L8 seleccion del proouclo 1enminago es esencial pers
disminuir el peligro de alcenzar un nivel nocivo pera el

consumidor?
% si

IEB E ect:|5n Ter proaucfo Eermmnao €5 Un P2 '
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G. PIAGRAMA DE FLUJO CON LOS PUNTOS
CRITICO8 DE CONTROL (PCC1 ¥ PCC23)>

AGUA PURIFICADA ENVASADA EN GARRAFONES DE 19 LITROS (DE VIDRIO 0 PUC)

o D

FOCZ TRECERCION BN TAMIUE 0 CISTERN]

..... "
1

LORGULACION,
SRR .
— STDIMENTACIOH]
SEECR T . peeereedeecronen \
v
Y S0C105 SUCI0S

]\-——————HWQSAN] liows

POC2 {coracacion oEL TapoN

1

o

—= PROCESO GENERAL

""" SRR BR™
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DIAGRAMA DR FLLJO PARA AGUA PURIFICADA ENUMSADA BN BOTELLA DE PET

o Rct el sE ido

P02 [RecEpcion T TAMQUE O CISTERWA

/01
]
4

TARON ¥ EWNASE
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

| T, Tdenmcar 105 1165905 0 PENgros l

{

l 7. Delerminar 108 Punios TMcos ae Tomro '

Y

{

b, Establecer acciones.correctivas que:. ..

I T, Estanlacer procealmxenlos de reglslro |

T Eclablacer procedimienios ge
verificacién
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H. ESTABLECIMIENTO DE ESPECIFICACIONES, ACCIONES DE
MONITOREO Y MEDIDAS CORRECTIVAS PARA CADA PUNTO
CRITICO DE CONTROL.

l MATERIA PRIMA I

AGUA DE LARED Q POZO
CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREQ
A CONTROLAR :
Propiedades fisi- *|.as especificadas Cada tres meses
coquimicas del por el Reglamento para agua de la red
agua. de la Ley General y cada mes para
de Salud. agua de pozo.

Calidad microbio-

l6gica del agua: Cada tres meses
Coliformes totales Max 2 coliml para agua de 'a red.
Coliformes fecales cero cal/ml Cada mes para
Mesafilos aerobios Max 200 col/m! agua de poza.
ACCIONES CORRECTIVAS

Adecuar el proceso para garantizar un producto de buena calidad, si el
procese no elimina el nesgo, cambiar fa fuente de abastecimiento.
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ALMACENAMIENTO {EN TANQUES O CISTERNAS)

CARACTERISTICA  ESPECIFICACIONES MONITOREQ

A CONTROLAR
Limpteza y saniti- Visual cada vez que
Zacidn del tangue Cada semana se realice.
3 cisterna.
Estado flsico de Ausencia de residuos Visual cada vez que
1a cisterna de 6xido, y de matenal se realice el tavado.
(buena). de recubrimiento de los

tanques o cistemas.

ACCIONES CORRECTIVAS

Vaciar Ia cisterna y hacer la impieza de las cistemas o tanques en forma
correcta y enuagarios bien.

Cubrir la cistema o tanque (con azulejo, pintura epdxica, o cualauier otro
recubrimiento no téxco).

Desechar el agua que presente matena en suspension
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CLORACION

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREQ
A CONTROLAR

Concentracion 5ppm Comprobacidn de

adecuada de minimo 30 contenido de cloro

clora y tiempo minutos. con la prueba de la

de contacto. ortatoluidina cada
vez que se lleve a
cabo esta operacién.

ACCIONES CORRECTIVAS

Si la concentracién es menor agregar la cantidad necesana de cloro para
adecuarla y en caso de que la concentracién se encuentre por amba diluir el

agua.

Dejar reaccionar el cloro minimo 30 minutos para que pueda reaccionar y
eliminar la flora microblana existente que pueda ocasionar un dafio a la

salud.

FILTRACION (POR ARENA Y GRAVA)

CARACTERISTICA
MONITOREQ
A CONTROLAR

ESPECIFICACIONES

Mesdfilos aerobios

Sdlidos Totales

Menos de 25 calim!.

Maximo 500 ppm
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ACCIONES CORRECTIVAS:
Realizar retralavado del filtro.

Cambiar la arena y grava del filtro.
Pasar nuevamente el agua par el filtro.

DEODORIZACION ( CON CARBON ACTIVADO )

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES
A CONTROLAR

MCONITOREO

Concentracién de 0.20 ppm cloro
cloro a 2 salida residual

del filtro.

ACCIONES CORRECTIVAS

Realizar retrolavado del filtro.
Cambiar el carbdn activado o reactivarlo.
Filtrar nuevamente el agua a través del filtro.

63

Con prueba de
ortotoluidina a la
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LAVADO DE GARRAFONES

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES

MQONITOREQ
A CONTRQLAR
Cancentracién de 3 a5 gramas por Revisar concentracién
NaOH o detergente cada 100 ml. en antes de iniciar la
la lavadora. operacidn, durante el
proceso y al final del
turmno.
Tipo de detergente Tipo dcido o basico Revisar el tipo de
detergente utilizado.
Presencia de materia Ausencia total de Visual a la salida de
extrafia en los materia extrafia. la lavadora.
garrafaones.
Temperatura def agua 65-70°C Revisarla antes de
de lavado. la operacidn y durante
la operacion.
Eficlencia de enjuague Ausencia de Realizar prueba de
sosa (NaQH). fenalftaleina a ia
Usar agua salida de la lavadora.
tratada.
ACCIONES CORRECTIVAS

Rectificar la concentracién de sosa ya sea por dilucién o por adicién de
NaCH.

Retirar garrafones con materia extrafia y mandarlos a lavado manual o
desecharlos.
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Enjuagar en farma eficaz el envase y utilizar agua purificada.

Adecuar la temperatura en la lavadora ya sea aumenténdola o
disminuyéndola segun lo que se requiera.

LUZ ULTRAVIOLETA

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES  MONITOREC
A CONTROLAR

Calidad microbiolégica:

Mesdfilos aerobios 0 colimi Cada mes.
Tiempa de vida media 7,500 hrs. Visual an el regis-
de |as ldmparas. de uso (*). trador de la lampara
ACCIONES CORRECTIVAS

Limpiar las ldmparas
Cambiar ldmparas si ya se cumplieron las 7500 hrs de uso o lo que
especifique el fabricante (*).
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ENVASADO

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREQ
A CONTROLAR
Higiene de la Coliformes totales: Andlisis microbio-
llenadora. menos de 2 col/iml légicas de las
Coliformes fecales: boquillas de fas
cero col/ml llenadoras.
Higiene del Sanitizacién de manos Revisidn visual
aperarnio antes de empezar a del equipo y de
laborar, después deir la sanitizacion
albafno,y posterior a las mancs del
cada ausencia de su operario.
lugar de trabajo.
Uso del equipo en forma
adecuada
ACCIONES CORRECTIVAS

Aislar la zona de envasado.
Limpiar las boquillas de la llenadora.
Que el operario se lave las manos.
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COLOCACION DEL TAPON

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREQ
A CONTROLAR

Temperatura del 40 - 45°C Medirla 3 veces al

agua. dia con un termametro

de escala 0-100°C.

Tapon Desinfeccién Visual, revisar que
antes de colo- se lleve a cabo la
carlos. desinfeccidny que

esta sea de forma
eficiente.

Higiene del Manaos limpias v Inspeccidn visual del

aoperano. desinfectadas y lavado de manos y

equipo adecuado.  del desinfectante.

ACCIONES CORRECTIVAS

St la temperatura del agua se encuentra por encima del rango, enfriar el
agua y en ¢asa contrario calentar.

Desifectar el tapén.

Que el operano se lave 1as manos.
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[ PRODUCTO TERNINADO |

SELECCION DEL PRODUCTO TERMINADO (MISUAL)

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREQ
A CONTROLAR

Presencia de Ausencia de A la salida dela

matena exirafta materia exirafia Zona de envasado.

ACCIONES CORRECTIVAS

Retirar producto temminado que presente materia extrafta, este deberd
someterse a repracasa.



ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITQREC
A CONTRQOLAR
Caracteristicas Lo estipulado en el Re- Realizar andlisis
microbiolégicas glamento de la Ley Ge- microbioldgicos
neral de Salud y en el a cada lote pradu-
Proyecto de Nomia de cida.

Calidad para Agua
purificada del L.N.S.P.
{Depto. de Evaluacidn de
Riesgos Microbianos)

Caracteristicas Lo estipulado en el Re- Realizar analisis

Fisicoquimicas glamento de la Ley Ge- fisicoquimicos y

y Sensoriales neral de Saludyen el sensoriales a cada
Proyecto de Norma lote producido.

de Calidad para Agua
purificada del LN.S.P.
(Depto. de Evaluacidn de
Riesgos Micrabianos).

ACCIONES CORRECTIVAS

Si el producto terminado esta fuera de las especificaciones, este no deberd
salir al mercado, se debe reprocesar. Verificar los PCC en el proceso.
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

. lgentiiicar [0S nasgos o0 peiigros

\

I ¥ Uelerminiar 105 PUMOS TIRICo3 O om0 '

- Estaniacer especicaciones para caga PuMo
Crilico de Control

¥

| A NIoriorear cada PuNI0 CMICo Ge Gomro '

i

5. Eslabiecer accionas corraclivas que geben ser lomadas en
¢as0 de que ocurra una desviaclén en ¢l Punto Crifico de
Conrol

. Eslablecer procedimienos deé
verificacién
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l. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO.

Es necesario establecer registros de control de materia prima, procesa,
producto terminado, mantenimiento de maquinaria, higiene de equipo, e
Instalaciones, para que en caso necesano puedan utilizarse como
herramienta de consulta. Estas registros también san utilizadas para tener la
segundad de que las operaciones designadas como punto critico, se
encuentran bajo control.

Algunas tipos de registros, que resultan de vital importancia son la
elaboracidn de una bitdcora que cuente con los resultados de andlisis
fisicoquimicas y micrabioidgicos de matenia prima, de algunas operaciones
del procesaq, asf como también, del producto terminado. Tambien se puede
llevar una bitécora de los registros de mantenimiento y limpieza de equipo,
instalaciones y operarios.

Se debe flevar un registro de la concentracidn de cloro y del tiempo de
pemanencia de este en el agua, un registro de retrolavados de los filtras de
arena y grava ast como de carbdn activado, registros de la concentracidn de
sosa, de la temperatura del agua de enjuague y de ia eficiencia de lavado.
Otro de los registros que también puede utifizarse es la hoja contral, que
rene de una manera muy rasumida los aspectos de gran importancia que
han de considerarse en el Anaiisis de Riesgos, Identificacién y Control de
Puntos Criticas.

A continuacién se muestran algunos ejemplos de los procedimientos de

registro que pueden llevarse a cabo, en la aplicacion del método de
ARICPC.
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REGISTRO PARA EL CONTROL DE LA CLORACION EN EL PROCESO
DE PURIFICACION DE AGUA.

Antes de realizar la cloracidn del agua en el almacén, se debe determinar el
pH del agua, debido a que, a un pH de 7 0 12 accidn bactericida del cloro es
mas &fectiva, a pH superior se requiere una mayor concentracién de cloro
para que fa eliminacidn de microorganismaos sea igualmente eficaz. Es
necesano determinar la concentracion de cloro inicial, ya que este valor se
requiere para caleular la cantidad que debe afiadirse, para obtener la
concentracidn necesana capaz de eliminar la carga microbiana que puede
acasionar un dafio a la salud.

Se requiere determinar la concentracidn de cloro residual, por lo menos cada
dos horas, para mantener la efectividad de éste, y asl poder gjercer la accidn
bactencida correcta. También es necesano determinar la concentracidn de
cloro residual en el producta terminado, por cada lote.

La cloracién se lleva a caba a una concentracién de 5§ ppm. El producto
terminado deberd tener coma maximo una concentracion de 0.1 ppm.

Para corrobarar la efectividad de fa desinfeccidn con cloro, se necesitan
practicar analisis microbioldgicos, tales como determinacién de mesdfilas
aerabios y coliformes totales, tomando la muestra a la salida del almacén
donde se realiza dicha operacion.
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REGISTRO DE CLORACION Na. FECHA;
SUPERVISOR DE CLORACION:

SUPERVISOR DE CONTROL DE CALIDAD:

[Tigar
Hora | Centidad | Cancentra. {Clore pH fTempe. ] Acidez {Meséfiies |Colifarmes | Obaarve.
de Clero |cidnde Reaiduef rature | Totai |aercbles | Tatales clanes
Clore (‘'C)

CENI

CEN2

ENVA-
$ADD

PRO-
oUCT

TERME
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REGISTRO PARA EL CONTROL DEL LAVADO DEL ENVASE

Al inicio del lavado de los envases, es necesario raalizar una selaccién de
los gamrafones sucios y de los muy sucios, para que estos ultimos se laven
manuaimente y asl poder eliminar algunos residucs sdlidos que son
dificilmente removibles, como es el caso de cementg, pinturas, ceras, etc.

Los garrafanes considerados como sucios, se mandan al lavada automdtico
(solamente los de vidrio). Se recomienda sdlo para las envases de vidrio,
utilizar sosa (NaOH) en una concentracidn de 3.5 a 5.0 % v la temperatura
del agua de lavado de 65a 70°C. No es recomendable el uso de sosa para
el lavado de gamafones de PVC, lo adecuado es utilizar un detergente de
tipo &cido o basico para reaiizar el lavado.

Debe checarse la efectividad del lavado del envase a la salida de la
lavadora, esto consiste en realizar una seleccién visual da los envases, en
forma constante.

También es necesario, verificar la efectividad del enjuague del envase,
mismo que puede determinarse por medio de fenolftaleina, y la coloracién
que se prasente después de adicionar unas gotas, sera indicative de si fue o
no efectivo el enjuague. (LA PRESENCIA DE COLORACION ROSA
MEXICANO, INDICA UN DEFICIENTE ENJUAGUE, DEBIDO A LA
PRESENCIA DE RESIDUQS DE SOSA EN EL ENVASE).
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REGISTRO DE LAVADO DEL ENVASE Na., FECHA:

SUPERVISOR DEL LAVADO DEL ENVASE:

SUPERVISOR DE CONTROL DE CALIDAD:

[~ Tugar | Hara  JCantgad  JConcencaclan Jremparawira JET6COVIaNg [ oelecaian  JOBgervar |
de saosa de sota (NaOH) {°C) de

Nimere de|alones
adiclonads enjuague | gerrafones
rechazades
LAVADORA 1
LAVADORA 2
LAVADO
MANUAL
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Ademas de lo listado anteriormente, la informacién que ha de registrarse
puede tabularse como a cantinuacidn se describe:

HOJA DE CONTROL
FECHA TURNO, LOTE
REGPOMSABLE
ETAPR me‘mm
DEL CRITICO  [QUIMICOS,  [CAGIONES }DE VERIFICACION. CORRECTIVA(S)
PROCESS |DE FISICOS, PERSONA Y PERSONA
CONTROL |BIOLOGICOS RESPONSABLE  JRESPONSABLE
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HOJA CONTROL

ETAPA DELJTWPO JRIESGOS CARACTERISTICA JESPECIFI- | MONITOREQ WEDIDAS PREVENTIVAS! [REGISTRO

FROCESO JDE PCC A CONTROULAR CACIONES CORRECTIVAS ™ DE PCC
MICROB'"LCGICO {Limpiezay sandza- [ Cada semana [Visual cada que se |Montemimiendo adacuado de [Bitacora de  Regisiro

ALMACENA- <160 de almacén 1eadice |a frpiexs y | cisternas y tanques manienimienio y

MENTO EN sanilizacién. npieza
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QUANRC Sustancias Tovicas Ausencia  de jAnakisis fisico-|Pitar a2 f2pa en foama]Regisiro de Resultados
sustancias quimico cada mes. | constante. de los Andksis.
téxdcas. Lmpieza de 1a cisterna.

FISICO Sabory elor Andlisis  sensonal{ Concentracidn de cloro que no | Regisiro de fa
Caracieristicos fdel producto f alere  las  caracieristicas § concendracién de cloro

CLORACION 1pcct Concentracién de }del producto. i cads : del producto. y del ardisis sensoaal.
cloro y fiempo de}S  ppm,  yliole Dar el iempo espacificado para f Registro de Ia
cortacio mimmo 23 ma ] Concentracion  degque el cloro ejerza su a¢oidn | concentracidn de dom,

para garantizar | clore {prueba de lalbadlencida. Uso de dosificadory del  tiempo

MICROBIDLCGICO {Presencia de]su accién | odolohsidina) aLomadico. permznmciaenagua.

MCIOrgaNSHaL bactericida.. Adicionar cloro en caco de
patégenos. faltor.

MICROBIOLCGICO fAumente de ta carga|Mesdfos A Angfisis cada seis ] Redlizar refro'avados del fitro | Bacora ge o

microbiana Menos de meses, a la satidal dariamente. Resullados de Analisis.
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totates. deifillco. seleccida de producto fgrava. Biacora  de

terminado. Resullados de Anslisis
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HOJA CONTROL

ETAPA DEL[TPO ([RIEESGOS CARACYERISTCA]ESPECKT- MONITOREO KEDIDAS PREVENTIVAS/{ REGISTRO
PROCESO DEFCC ACONTROLAR [CAGIONES CORREGTIVAS DE PCC
aUNICD Concerdracién  4e]3.55 %  de|Rewsar varas|Ukkzar  la concerfracidnfLievar un registro de s
sosa o dofergenie. | sesadetergen- Jveces Al dia  lajadecuada de sosa Revisar el concentracién de sosa
te  segin  1a)concentracidn  deiipo de detergerte que selo del te. Regustro
especicacion |sosa en ka lavadorafutiice v si estd o no autorizadode 2  eficencia de
del fabiicanie. ] Revawr el tipo de]porila Secretariz de Salud. favado.
LAVADO DEjpcet detergette. La zona del lavade de
GARRAFOINES Visuad tel tlavado garaiynes no debe esta al
FISICO Presencia dejAusencia delQue mo  exista]awe bre y piso de tiea.
materia exdrafia materia materia exdrafa.. Registro de 1a eficiencia
eMrafa. Visual del lavado eficacia delfde tavado.
{avado y enjuague del envase
Rezizar w2 cdn  de
MICROBIOGLOGICO fAgua uliizada en i Agua purificada fVisual de tubcrizsfenvases 2 la <afida de (a
enuague. 85-70°C. de agur lavadora. Registro de a
Temperstura del Tomar la tempe-|Wiizar agua purificada para el flemperadura  en 13
agus. atura ¢=1 agua cada{ enuagus del envase. lavadosa.
hora. Regstxo de ks eficenca
E! envase deberd lavarse §detava
ul:mr y ederdomente para
wra  contaminacitn
cmzada con el ervase.,
Redificar .la concentracion de
5052 ya sea poc dilucidn o por
acicién de sos3.
Tiempe de  vida] 7600 brs o lo]Visuat en el D maniensmienic al equipo | Registro del cambio de
meda  de  lasfespecificado fegistrador  de  la]evitar 3 3 de salesjlamp .
wz pect MICROBIOLOGICO { tamparas. por =1 1 lAmpara por dureza del agua.
ULTRAVIOLETA proveedor,
Hacer andlisis | Cambio de tamparas cuando se§Bidacora de  anflisis
Cahidai micTobioldgicos cumplan 7500 hrs o segun lo } microbiolégicos.
microbiotégica 0col/ml. cada mes y tomar la| especificado por el proveedor.
muesia a fa saiida | Lpieza cansianl— dclew
del equpo .
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HOJA CONTROL

ETAPA DEL|TiPO RESGOS CARACTE-RISTICA | ESPECF!- MOTETORED MEDIDAS PREVENTIVAS/|REGISTRO
PROCESO |DEPCC A CONTROLAR CACIONES CORRECTIVAS DE FCC

Higeene B (a } Colformes Andbisis La zona de Renado deberd]licvar un ragistro ds

ltenadora tolales mengs {microbioldgicos  de §estac totzkmente aislada limpieza ds fas
de 2 colim! ia superfice de las}Limpiesa de 1as boquilizs da {afboquillas de a
Colformes - toquilas  de  laJlenadorz  por  lde  delllenadora
fecales flenadera  cada 2] preduccidn.

9 coliml. meses
EMVASADD  |pec, | MICROBIOLOGICO Vibrio Chaleras | “Asual de fprezay
0 colsml sandizacién
equipo

thgiene del opera- rio § Sandizacibn de| Visual de kmpieza| Eloperano debe contar con [Registro de impieza
manos antesfy sardizacion de ¢l equine necesano. del operanio.
de labaar  ylmanos del operario
despuds de irfvisual  del  uso
al badfio 2decuado de  cofia,

cubre boca, &lc..

Higiene deltapén Desinfeceidn | Visual Dcsde(lzr tos tapones. Registro de ta
antes de Coloc: tapones | concentracién de
colocar «l zdccuadamerle para evlar|desmfectante.
tapén. derrames

COLDCA- PCC2 MICROBIOLOGILO
CION  DEL Higiene del operatio. JHigiene de | Visual de las manos JUso apropiado del equipo. Regstro de bmpieza del
TAPON manos deijdel operaio  asi|Lavarse las manos después de joperanio
operatio. como del equipo defr al bato o de dejar su lugar |2
esle. de trabao. Higeene del operario T
Temperatura del agua iy
de taponas. 40345°C Chacar 1 Aument o di 1a]| Registro de la) 257
cada hova. emperstura Segn Io [{emperatura.
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HOJA CONTROL

ETAPA DEL|TIPO RIESGOS CARACTERISTICA [ESPECIFI- MONITOREQ MEDIDAS PREVENTIVAS/ |[REGISTRO
PROCESO DEPCC A CONTROLAR CACIONES CORRECTIVAS DE PCC
SELECCION Presencia de miteniaAusencia  defvisual anles de lafvigilar gue se ceafice en formaflievar un seqstro del
DEL Pccz FISICO exrata matesia sabda del poducio |eficsente e! reliso de producteretko  de  producio
PRODUCTO exdrafa. al mercado. tesmmado que peesente fterminado con materia
TERMINADO materia erfrafia. Reprocesar. edrafia y de su
(epIoceso.
MICROBIOLOGICO | Caracteristicas De acue-do at] Analisis Realzar buenas practicas d+ | Bdtacora de resultades
Microbiolbginas. Reglamento de | microbinlégicos elaboracion  y reakzar los andlic’s.
fa Ley General] cada fote de § analisis indicados microbioldgices.
PRODUCTO lpcct de Salud y alfproducto terminado
TERMINADC Proyecie  de
Morma para
Agua
Pudficada
Caracieristicas De acuerdo al§ Anslisis Realizar buenas practicas de | Bacora de os
FISICOQUIMICO Fisicoquimicas Regf delfisicoquimicos  delfelaboracion  y  realzar  losresuitados de andlisis
Sensorniales. [a Ley General fproducto por lote de { analisis indicades. fisicoquimicos Yy
de Salud y al}producaidn. sensenales.
Proyecto  de
Nomma paia
Agua
Purh
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

[ T1deiMicar 168 riesges o pangros ]

@z

| 7 Ualentimar 108 Puntos Crlicos de Control !

s

~CSlablecer € Spach CACIONAS para c8da Fumo
Crilico da Control

~fin

l J Torlorear cada Punio Crlico Ge Contro '

{

. ES[enlecar accionas correctivas que genen ser lomadas en
caso de qus ocura una desviaclén an el Punto Critico s
Control

{

I 5 Eulaﬂhcer procaalmlei [OS aﬂ (Hgll[fo l

stablacer procedimient:
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J, ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION

La verificacidn se realiza con el fin de determinar si el método de Analisis de
Riesgos, !dentificacién y Control de Puntos Criticos estd de acuerdo y
cumple con ef disefio actualizado de éste.

La verificacion incluye la revision de documentos (especificaciones,
acciones correctivas, registros del monitoreo de los puntos criticas etc.) asl
como los métodos y resultados de los andlisis microbicldgicos vy
fisicoquimicos.

Para facilitar ta venficacidn del métode los registros de datos deben estar
tabulados.

La verificacidn proporciona informacién adicional para reafinmar al productor
y al verficador que el método de ARICPC es efectivo y que por
cansiguiente se esta obteniendo un praducto seguro.

Las verificaciones deben ser conducidas de la siguiente manera:

1. Rutinariamente y sin anuncio para asegurar que se tiena bajo caontrol las
operaciones designadas como puntos criticos de contral.

2. Cuando se canoce nueva informacidn que pueda afectar directamenta la
seaundad del almento.

3. Cuando la produccién dei alimento sea relacionado oon brotes de
enfermedadea en la poblacidn qus o canaums,

4. Para verifipar qua las aamhias han sida 'implantadas farrartamanta
dospude de qua of plan da ARICPC ha eido modificada
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CAPITULO 5. APLICACION DEL METODO ARICPC EN LA
ELABORACION DE HIELO

LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

1< Determinar 108 FUNtos Crlicos de Conire l

\

"
+. Eslablecer especiicacionss para cada Funlo
Critico de Control

i

l T TRonRoresr caaa Pumo Crmico ge Lonro l

{

aliecer acciones cerrectivas qua deben sef loiades en
saso de Gua ocurra una desviacion en et Punto Crilico ge
Conlrot

§

I 5. ESlanlecer SII'OCQaI'TIIeﬂ[OS de iEQISEI-) l

7. Eslablecer procedimienios de
venficecién

1
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APLICACION DEL METODO DE ANALISIS DE RIESGOS,
iDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS
EN LA ELABORACION DE HIELO

A continuacion se muestra un ejemplo de fa aplicacion del metodo de
Analisis de Riesgos, ‘denbficacton y Contral ge Puntos Criticos en 1a
elaboracién de hielo en barra y hielo cubicado o en cilindndra.

Bl método de ARICPC debe adecuarse al proceso de elaboracién que utilice
cada industria.

& requisito fundamental para poder instrumentar este método de garantia de
calidad es el compromiso de la Direccion de la empresa para asegurar
recursos humanos y econdmicos para 1a instrumentacidn de un sistema de
garantia de la calidad.

A. FORMACION DEL EQUIPO DE ARICPC

Primero debe integrarse el equipo de personas que se van a encargar de
aplicar el método de ARICPC, este equipo de trabajo debe estar constituido
por personas que tengan expenencia y conocimientos del proceso v del
producto.

B, DESCRIPCION DEL PRODUCTO

&l hielo es un producto que debe elaborase a partir de agua , la cual se
congela a una temperatura de 0°C. A la temperatura de 0°C ta mavoria de
las bactenas dejan de crecer , y muchas células pueden ser destruidas por
medio de la congelacidn, sin embarga la congelacidn no es un proceso de
esterilizacion, y la ingestidn directa o indirecta del hielo no debe causar
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efectos nocivos a la salud, por lo que el agua utilizada debe someterse a un
proceso de desinfeccidn, potabilizacidn o purificacion previo.

Durante el procesa de elaboracidn, el agua desinfectada, potabilizada o
punficada puede contaminarse antes de su congelacién. Y una vez formado
2l hielc puede contaminarse superficialmente.

La contaminacidn superficial del hielo representa un menor nesgo a la salud,
va que al estar a temperatura ambiente se descongela y el agua resultante
zscurre  lentamente arrastrando los  cortaminantes  superficiales y
elimindndolos tedncamante del producto, sin embargo aste fenémeno es
relativo, ya que esto depende de la cantidad de hielo demetido y de la
persisitencia de la fuente de contaminacidn, en el hielo finamente dividido,
rar eempio, hielo escarcha o hielo molido, la contaminacidn superficial
causaaa por malas practicas sanitarias es abundante y el agua resultante de
la descongelacidn es retenida entre las particulas de hielo vy por lo tanto
puede causar dafios a la salud por su consumo directo o porgue contamine

ias alimentos como pescados, polios o visceras que estén en contacto con
él. :

El agua a partir de la cual se puede elahorar el hielo es:

AGUA DESINFECTADA. Se considera el agua sometida al proceso de
cloracion cuyc contemido de cloro libre residual es de 0.5 ppm.

AGUA POTABLE. Se considera agua potable para consumao humano, toda
aqualla cuya ingestion no cause efectos nocives a fa salud, y que cumpla
con las especificaciones del Reglamento General de Salud y con la Noma
de Calidad Para Agua Potable.

AGUA PURIFICADA. Es el agua sometida a un procesa fisico o quimice,

apta para consumo humano, cuya ingestion no causa efectas nagivos a la
salud, se encuentra libre de gérmenes patégenas y que ademds cumple con
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108 requisitcs que se sefialan en el Proyecto de Nomia Oficlal Mexicana
"Agua Purificada Envasada".

Desde un punio de vista fisico se distinguen tres clases de hielo que
son:

1).Hielo mate u opaco: Elaborado por congelacion de agua en reposa, &
cual tiene aspecto lechoso;

2) Hielo claro a semitransparente: Elaborado por congelacion de agua ,
agitada mecédnicamente durante el proceso, s transparente en tado su
espesar, excepto en el nicleo en donde es opaco; y

3) Hielo cristalino: Preparado can agua destilada o desionizada y privada a
su vez de arre, el cual es totalmente transparente en todo su espesor.

Dependiendo el uso que se le va a dar se distinguen tres clases de hielo.

A). HIELO POTABLE INDUSTRIAL EN BARRA

Es el praducto que se abtiene a partir de agua potable sobreclorada, que ha
sido sometida @ proceso de cnstalizaclon y que se destina para enfriar
alimentos y bebidas envasadas, as! como ef que se deslina para la industria
no alimentaria

B).HIELO CUBICADQ Q EN CILINDRO PURIFICADO ENVASADO

(EN BOLSA DE POLIETILENO)
Es el producto que se obtiene a partir de agua purficada, que ha sido
sometida a proceso de cristalizacion, cuya ingestion no causa efectos
nocivos a 1a salud, se encuentra libre de gérmenes patdgenos y para su
comercializacién se presenta embolsado, se destina para ser ingendo o
para la referigeracion directa de alimentos y bebidas.
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C).HIELQ PURIFICADQ NO ENVASADO

Es el producto que se obtiene de agua purificada directamente de las
maquinas congeladoras instaladas en los establecimientos de hospedaje y
los que se dedican a servir alimentos y bebidas preparadas.

El hielo se expende como hielo en bamra de 150 Kg, o de menor peso y
como hielo cubicade o cilindrico envasado en bolsas de material plastico de
capacidad variable, 5, 10, y 18 Kg.

C. IDENTIFICACION DEL USO QUE SE LE VA A DAR AL
PRODUCTO.

El hielo cubicado o cilindrico se usa en contacto directo con el alimento,
egpecialmente en bebidas, da todo tipo. El hielo en barra se utiliza de
diversas formas, se usa para enfriar alimentos o bebidas envasadas sin
astar en contacto directa con ellas, sin embarga es frecuente que se utilice
directamente para enfriar alimentos, como son los productos pesgueras,
pollo y visceras, lo cual puede observarse en los mercados, y ademas se
utiiza para elaborar un tipo de helado que se conoce como raspado, o
aaicionandolo directamente a las aguas frescas.

D. DIAGRAMAS DE FLUJO Y DESCRIPCION DEL. PROCESO

£s importante hacer un diagrama del proceso mostrando cada operacion, ya
que en base a este, se realizard el andlisis de riesges.

£n las paginas siguientes se muestran los diagramas de procesa tlpicos,
para hielo potable en barra y hielo cubicado purificado.
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DIAGRARA DE FLINO PARA ELABORACION DE HIELO PURIFICADO EN BARRA

preee teomnacacens 1
 AGUA PURIFICADA »
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA ELABORACION
DE HIELO CUBICADPO PURIFICADO
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DESCRIPCICN DEL PROCESC

£l proceso que se emplea para la producidn de hielo comienza con la
punficacion de agua, la cual se explica ampliamente en la primera parte de
este trabajo.

Una vez terminado el proceso de purnificacion del agua, se procede a llenar
las moldes con &l agua purificada o potable segun sea el tipo de hielo que
quiere producirse.

Los moldes son de matenial tropicalizado para que resistan |a corrosidn de la
salmuera, estas moldes no deben presentar oxidadciones, ni deben tener
roturas y ademés deben estar hmpios para evitar que contaminen el
producto.

Los moldes se colocan dentro de una salmuera de cloruro de sodio,
pracurando que la salmuera no se derrame al interior de los mismos vy entre
en contacto con ¢l agua contaminandola. La salmuera se encuentra a una
temperatura de -6°C y -7°C aprodmadamente y los moldes estén
sumergidos en la salmuera durante un periodo de tiempo de mas o menos
30 a 60 horas, no se recomienda que la temparatura de congelacion sea
mas baja porque st no al desmoldar el hielo éste se romperia.

Para canservar la salmuera a la temperatura necesana para la obtencidn de
hiela, se hace crcular un refrigerante (amaniaco) a través de un serpentin
que se encuentra en el interiar del tanque.

Una vez qua se a congelaco el agua se sacan los moldes de la saimuera en
grupos de 4 o 6 maldes a través da una grua que a la vez los lleva hacia el
tanque de despegue en donde se sumergen para despegar el hielo del
melde, et agua que se utihiza en el tanque de despegue es potable y se
recomienda cambiaria constantemente,

Después sigue [a maroma que cansiste en voltear el molde para sacar Ia
barra de hielo de este, el hielo se recibe generaimente sobre una superficie
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de madera o incluso a veces sobra un tanque de agua para evitar que se
rampa el hielo al caer, y de ahi se pasa al aimacén.

£n la misma zona de la maroma se llenan los moldes desocupados con
agua punficada o potable segun el tipa de hielo que se va a producir y son
levados al tanque de cangelacion nuevamente (a su lugar de origen) a través
e la grua v asi sucesivamente.

El hielo se transpaorta al almacén en donde permanece hasta su venta, los
almacenes son cdmaras que cuentan con termdmetros y que estan
disefadas para conservar el hielo en buenas condiciones de higiene y de
temperatura.

En algunas industrias parte de la produccién de hielo purificado en barra se
destina para producir hielo cubicado.

Para cubicar el hielo en barra se utilizan sierras aspeciales para fraccionar el
hielo en cubos, en algunas otras industrias existe una maquina que es
exclusiva para este procesoc, es de acero inoxdable y praduce hielo
cubicado o cilindrico.

Una vez cubicado el hielo se envasa en bolsas nuevas y limpias, el
envasaan Se realiza frecuentemente en forma manuat y debe realizarse en
condiciones higiénicas, tanto del equipo como del operario y con el equipo
aprapiado, finalmente se verifica el peso del praducta terminado.

El hielo cubicado y envasado pasa a un almacén en donde permanece hasta
su venta, las bolsas de hielo se estiban sobre tanmas, y se recamienda que
¢l almacén esté impio v bien iluminado, las balsas que estén ratas se deben
retirar del almacén y desecharse.
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E. ANALISIS DE LOS RIESGOS ASOCIADOS A CADA OFERACION
DEL PROCESO Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS PARA SU
CONTROL

MATERIA PRIMA

La matena pnma que se ulilizara en la elaboracion de hielo para consumo
humang ¢ para la refrigeracion directa de alimentos (polio, pescado,
visceras, etc.), deberd ser agua purificada o agua potabla no sabreclorada.

Elhielo que solo enfnara alimentos y bebidas envasadas, asi camo ef que se
destina para la industia no alimentaria, debera elaborarse con agua
sobreclorada que tenga 0.5 ppm de claro libre residual.

PROCESO

£s necesario, identificar para cada etapa del proceso, asi como del
producto terminado vy del uso por el consumidor si hay riesgo de una
contaminacidn quimica, flsica o microbiolégica, la matena pnma se anaizod
an la pnmera parte de este manual.
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LLENADQ DE MOLDES

TIPQ DE RIESGO

QUIMICO FISICO MICRQOBIOLOGICO
Por materia extrafia Presencia de
v particulas de oxido microarganismos
-------------- provenientes de los en moldes por
moides o de la tapa falta de aseo.
de los moldes
MEDIDAS PREVENTIVAS:

Dar mantenimiento constante a fos moldes y tapas {mantener buenas
condiciones fisicas e higiénicas los maldes vy tapas, eliminar 10s que estén
rotos y oxidados).

Utilizar moldes de material tropicatizado que son mas resistentes a la
corrosidn de la saimuera.

Revisar registros de cambia de moldes vy tapas.

CONGELACION

TIPO DE RIESGO
QuUIMICQO FISICO MICROBIOLQOGICO
Contaminacidn del
producto con la 0 seeemesesseseemes cresesessssemaone
salmuera.
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MEDIDAS PREVENTIVAS:

Verificar que los moldes no tengan fisuras por donde pueda entrar la
salmuera y cantaminar el producto.

DESPEGUE EN TANQUE

TIPO DE RIESGO

QuUIMICO FISICO MICROBIOLOGICO
Presencia de Presencia de micro-
materia extrafia y organismas patdge-
particulas de dxido nos en el agua dei

------------- desprendidas delos  tanque por faita de
maldes al sumergir- higiene.

los en el tanque.
MEDIDAS PREVENTIVAS:

Cambiar el agua continuamente, y evitar la presencia de particulas de déxido
provenientes de los moldes, y de cualquier materia extrafia que pudiera
entrar en contacto con el producto, contaminéndalo y ocasionande un dafto
2 la salud.

Utilizar agua potable en el tanque de despegue.

Limpiar y sanitizar constantemente el tanque de despegue.

Dar mantenimiento al tanque de despague.



MAROMA

TiPO DE RIESGO
QUIMICO FISICO MICROBIOLOGICC
------------- Por materia exrafia Contaminacidn con
proveniente del equipo microorganismos
{uerra, basura, polvo, patogenos prove-
astillas, etc.) nientes del equipo

donde se efectia la
maroma y del tan-
que donde se reci-
be el hielo,

MEDIDAS PREVENTIVAS:

Mantener limpia y sanitizada ¢l area en donde se realiza la maroma.

El equipo que se emplea en estd operacién deberd conservarse fimpio, en el
caso de utilizarse madera como superficie por donde se hace deslizar el
hielo, es necesario tener la carteza de que su emplec no as una fuente de
contaminacién (debera cambiarse cada vez que se requiera, limpiar y
desinfectar en forma continua y de manera eficaz)

En ia caso de utilizar tanque de agua para recibir el hielo, el agua debera
cambiarse dianiamente y ser potable.



ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO
TiPO DE RIESGO
QUIMICO FISICO MICROBIOLQGICC

Contaminacié¢n Por materia extrafia

proveniente de proveniente de pisos
suelo sustancias por donde se trans-
quimicas como parta y almacena.
aceites, residucs

de detergantes.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

Por micraorga-
nismas patdgenos
en pisos, paredes,
techos y medio
ambiente.

Mantener impios y sanitizados los pisos, paredes y techos del aimacen,
estos necesitan ser de superficies que no desprendan particulas que puedan
contaminar el producto.

Tomar las medidas apropiadas para evitar la contaminacidn del hielo por
productos de limpieza, productos guimicos (detergentes, bactericidas,
insecticidas, atc ).

CUBICADO

TIPO DE RIESGO

QAUIMICC FiSICQ

MICRQOBIOLOGICO

Contaminacién cruzada
por equipo en malas
condiciones higiénicas

y por el personal par ia
falta del equipa apropiado
para e manejo del
producto.



MEDIDAS PREVENTIVAS:

El personal que lleva a cabo [a operacidn de cubicado debe contar con el
equipo necesaric para realizar el trabajo (guantes, botas, babera, cofia,
cubre boca) y observar practicas de higiene apropiadas.

Sanitizar el equipo y zana donde se realiza el cubicado.

Dar mantenimiento a la maquina cortadora periddicamente.

ENVASADO
TIPO DE RIESGO
QUIMICO FISICC MICROBIOLQOGICO
-------------- Por matena extrafia Contaminacisn por
equipo y porel
personal.
MEDIDAS PREVENTIVAS:

El envase debe estar totaimente limpio y no presentar fisuras.

El personal que lleva a cabo la operacién de envasada debe cantar con el
equipo necesario para realizar el trabajo (guantes, botas, babero, cofia,
cubre boca, etc.) y observar practicas de higiene apropiadas (manos limpias,
ufias recortadas al ras, si presentan cortadas o heridas deberdn cubrirlas
apropiadamente con material impemneable, pero preferentemente
encomendarles otra actividad en Ila que no pongan en riesgo la calidad del
producto).

Sanitizar el equipo y zona donde se realiza el envasado.

La pala y rejifla que se utiliza para el envasado debe lavarse y desinfectarse
cada tumo.
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I PRODUCTO TERMINADO |

HIELO EN BARRA
TIPO DE RIESGQ
QUIMICO FISICO MICROBIOLQGICO
Contaminacidn par Presencia de Presencia de carga
residuos de aceite matena extrafta microbiana,
y detergentes del
suelo.
MEDIDAS PREVENTIVAS:

E! hielo en barra s¢lo es apta para consumo humano si el agua con la que se
elabord ha sido tratada mediante un proceso de purificacidn o potabilizacidn,
y ha sido manejada adecuadamente para prevenir su contaminacién.

Se debe venficar semanaimente la caiidad del producto, es necesaric
realizar analisis sensoriales, microbioldgicos y fisicoguimicos. Deberd
llevarse una bitdcora con las resultadas actualizados y disponibles.
Limpieza y desinfeccién de la zona donde se almacena y transporta el
producto.

Eliminar [as barras de hielo que presanten coloracion ya que esto indica que
se contaminaron con (@ salmuera.
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HIELO EN CUBO O CILINDRICO

TIPO DE RIESGO
QUIMICO FISICO MICROBICLOGICO
Contaminacién por Presencia de Prasenciz de carga
residuos de aceite materia extrafa microbiana.
y detergentes.
MEDIDAS PREVENTIVAS:

El hielo cilindrico o cubicado para cansumo humanc debe elaborarse con
agua potable la cual deberd contar con un praceso de punficacidn.

El hielo cilindrico o cubicado para consumo humano deberd venderse en
bolsas irmpermeables, resistentes, transparentes, que na contengan
sustancias peligrosas a la salud.

Se debe verificar semanalmente la calidad del producto, es necesario
realizar andlisis sensoriales, microbildgicos y fisicoquimicos. Debera llevarse
una bitdcara con los resultados actualizados y disponibles.

No depe arrastrarse el praducto por el suelo para evitar fisuras del envase, y
la posible contaminacidn con matena extrafia, microorganismas, sustancias
quimicas, etc. que sean inaceptables.

Limpieza y desinfeccidn de la zona donde se almacena el praducto.

Verificar la temperatura de Ia cdmara de almacenamiento.

Dar mantenimiento a la concha
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TRANSPORTE

TIPO DE RIESGO

QUIMICO FISICO MICROBIOLOGICQ
Contaminacidn por Caontaminacidn por Carga microbiana
residuos téxicas materia extrafia por alta, por contamina-
detergentes, etc. manipulacidn y falta cidn cruzada por
de limpieza del ve- parte del vehiculo
hiculo. y/o el aperano.
MEDIDAS PREVENTIVAS:

Dar mantenimiento y limpieza constante al vehlculo que transporta el
producto.

Se recomienda exista un operario encargado de proveer el hielo desde el
vehiculo a los operarios que lo distibuyen, mismos que no deberan
permanecer en la caja térmica dal vehlculo, a fin de evitar una contaminacion
cruzada del praducto.

El transporte del producto debera realizarse en vehiculos destinados para
ese fin (evitar el transporte de otros productos).
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USO POR EL CONSURIDOR

QuIMICO

TIPO DE RIESGO
FiSICO

MICROBIOLOGICQ

Contaminacién par
materia extrafia, al no
abrir correctamente el
envase, o al colocarlo
en un lugar inapropiade
que pueda generar la
ruptura del envase que
protege al producto.

MEDIDAS PREVENTIVAS:

Contaminacion por
expasicidn indebida
del producto al me-
dio ambiente, o por
una manipulacidn
antihigiénica  del
mismo.

Evitar el consuma de hielo praveniente de envases que muestren evidencias

de haber sido abiertos.

Abrir correctamente el envase que contiene al producto, y cerrarc
adecuadamente cada vez que se extraiga hielo del misma.

Tomar el hielo que va a consumirse con algun utensilio perfectamente limpia,
y evitar hacerlo con [as manas.
Consumir el producto inmediatamente después de tomarlo de la bolsa.

Ne amastrar &l producto par el suelo para evitar fisuras del envase, y la
‘posible contaminacion con materia extrafta, microorganismos patégenos,
sustancias quimicas, etc. que sean inaceptables para la salud.
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

| 7. 1derimcar 105 116Sg0S O PENgros l

?

eterminar los Pumo

. Estanlecer especincacionss para cada Funio
Critico de Contro!

‘ T Momlorear cada PUnG Criice ae Comro I

!

ESTaplecer accionas Corraclives que deten ser lomaadas en
cas0 de qua ocurra una dasviacién an &l Punto Critico de
Control

\

1 3. Cola0 ecernrocealmien!os & regus(ro I

. esianlacer procedimianios de
verificacién
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F. IDENTIFICACION DE PUNTOS CﬁITlCOS EN CADA ETAPA
DEL PROCESO APLICANDO EL ARBOL DE DECISIONES

[MATERIA PRIIA |
AGUA TRATADA (purificada}

LPUEAE CONTEner €1 Bgua &l pengro 0 Nesgo
en esludio (FISICO, QUIMICO o
MICROBIOLOGICO) a mvelas peligrosos
para el consumidor?

%Si

Puede el proceso, incluido el uso correcto a cal microBIciegica,
por el consumidor garantizar la sliminacion NO fisica o quimica dei agua
del peligro o riesgo? puede ser considerada

== L como un PCCH.

10



[FROCEST ]

LLENADO DE MOLDES

conlsmlnaudn del producto con ef agente de
peligro o riesgo, o permitir que esie aumente
hasta un nivel nocivo?

Si
‘LEaS operaciones DOS[CHOI’ES gamnllzarin, LEH ¢l Nenado deé moldes

incluido el uso correcto por el consumidor la N puede exislir una medids
eliminacidn del riesgo o su raduccidén hasta un o prevenfiva que reduzca el

nivet seguro? *- riesgo de contaminacidn?

Si

sla elapa debe ser considerads como un
PCC2 para el rlesgo o peligro considerado.

CONGELACION
[LCa Congeracion deT 8gua RUEde emmiir 1@ contamnacion]

del producto con el agenle de peligro o rieego, 0 permilir
que este aumente hasia un nivel nocivo?

Si

LLas operaciones posicnores  garantizaran,
incluido el uso correcto por el consumidor la
leiiminacién del riesqo o su reduccion hasfo un

A gelac
exisilr una
pravenfiva que reduzca el
riesgo de conlaminacién?

No

nivel seguro?

Si

9l elapa debe ser considerads como un
PCC2 para al riesgo o peligro considerado.




DESPEGUE DE MOLDES EN TANQUE

¢l 0espegué de moldes en lanque puede permir 1@
confaminacién del produclo con el agenfe de peligro o
riesgo, o permitir que este aumente hasta un nive! nocivo?

:,

L85 operaciones posieriores (gescongeiacion vy} S
lavado) garantizaran incluido el uso comecto por el
consumidor, la eliminacidn del riesgo o peligro o su e

reduccion hasta un nivel sefuro?

Esta elapa no se
considera un

RrCC

MAROMA

[ZT& maroma pURGE perniiir 18 contaminacion del producio
con el agenle de peligro o riesgo, o permilir que este
aumenta hasta un nivel nocive?

ZL6S OPeracionss poslenores gerantizaran, Nciuido &
uso correcfo por &l consumidor la eliminacién del
Hesgo o su raduccién hasta un nivel seguro?

Esta eslapa _no se
considera un PCC.
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ALMACENAMIENTO DE HIELO (EN BARRA)

A
conteminacién del producto con e! agente de peligro o
riesgo, o permitir que este aumente hasta un nive! nocivo?

Si

¢Las operaciones postenores garantizeran, mowido &) &1 [Esta elapa no s¢ considara
uso correcto por el consuntidor la eliminacion del [ - un PCC.
riesgo o suraduccidn hasta un nivel saguro?

CUBICADO

p
perrmhr ia confaminacion del produclo con el
agente de peligro o rlesgo, o pemmitir que
esle aumente hasta un nivel nocivo?

vsi

JL8S  operaciones  poslencres
garantizaran, incluido el uso correclo por el
consumdor la eliminacién del nesgo o su
reduccion hasta un nive! seguro?

&
N existir una medida
o preventiva que reduzca el
o>~ { ricsqo de contaminacidn?

Sfa elepa debe ser consideraga como un
PCC2 pars el riesgo o peligro considerado.
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ENVASADO

El envasedo ge melo cubicado 0 en chinaro ]
puede permilir la confaminacion dei producio
con el agenle de peligro o nesgo, o penmitir
que este aumente hasta un nivel nocivo?

V-

st s tes

LLBS operaciones poslencres garamizaran, &

incluido el uso comecto por el consumidor la exisfir una medide
eliminecion del nesgo o su reduccion hasta un Ne preventiva que reduzca el
nivel seguro? e=Esmme { riesgo de contaminacion?

%Si

sla elaps debe ser consigerata como un
PCC2 pera el riesgo o peiigro considerado.

TRANSPORTE

IET \rensporte — puede . pemmr 1A
conlaminacion del producto con ¢f agenta de
peligro o riesgo, o permilir que sste aumente
hasta un rivel nocivo?

X [

incluldo ! uso corracto por el consumidor la
alintnacion del riesgo o su raduccién hasta un
nivel sequro?
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G. DIAGRAMA DE FLUJO CON LOS PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL (PCCiL ¥ PCC2)>

DIAGRAW DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE HIELO PURIFICADO EN BARRA

LLENADO DE notoes | POC2

conseLacton |POC2

DESPEGUE EN
aNHUE
HARCHA
ALRACENANTENTO
VENTA
LU LTS
di
aLHGE
svul ¢ exp. GI‘
3 primera parte
¢ #5te traby
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DIAGRAY DE PROCESO PARA ELABORACION DE HIELO PURIFICADO CUBICADO

congeLacion | POC2

SR

NARQKA

ALMACERARTENTO

CUBICADY {pep

ENUASADD

ALHACEHANIENTO

YEHTA
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

[ Y 3artificar [os resges o pengros |

}

l 7. Ueleriinar 10s Punlos CrTicos d& Comror '

l B. Esianlecer procealmlenlos qe requslro I

7. Eslablecer procedimie mos da
verificaclén
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H. ESTABLECIMIENTO ESPECIFICACIONES, ACCIONES DE
MONITOREO' Y MEDIDAS CORRECTIVAS PARA CADA PUNTO
CRITICO DE CONTROL IDENTIFICADO,

[ TAATERIA PRIMA
AGUA
CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MQNITOREQ
A CONTROLAR
Cuenta microbiana Mesdfilos aerobios Realizar andlisis
max 200 col/ml microbioldgicos
AGUA POTABLE Califormes totales cada mes.
menos de 2 cal/100 mi
Coliformes fecales
0 col/m!
Vibrio cholerae
NEGATIVO
AGUA PURIFICADA Maesdlilos aerobios Raalizar andiisis
max 100 colimi microbioldgicos
Coliformes totales cada mes.

menos de 2 col/100 m
Coliformas facales
0 col/ml
Vibrio Cholerae
Negativo

"



AGUA DESINFECTADA Mesdfilos aerobios Realizar andfisis
max 200 caliml migcrabioldgicos
Califormes totates cada mes,
menos de 2 col00 ml
Ccliformes fecales

0 colimi
Vibrio cholerae
NEGATIVO

Para agua sobreciorada Max 5 ppm de clora libre Cada vez que

se realice la

cloracion.
Caracteristicas Ver anexo D
Fisicoguimicas.
MEDIDAS CORRECTIVAS

Reprocesar el agua que no cumpla can las especificaciones.
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PROCESO

LLENADO DE MOLDES
CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREQ
A CONTROLAR
Estado fisico de Los maides deben estar Visual del estado
los moldes. libres de fisuras y oxida- fisico de las mok-
cion. des vy del hielo el
cual no debe pre-
sentar coloracidn.
Limpieza de los Ausencia de materia Revisién visual de
moldes y tapas. extrafia en los moldes. la higiene de los
y tapas. moldes vy tapas.
Registro del man-
tenimiento y lim-
pieza.
MEDIDAS CORRECTIVAS:

Eliminar los moldes y tapas en mal estado fisica.
Limpieza de los maoides que se encuentren sucios.
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CONGELACION

CARACTERISTICA  ESPECIFICACIONES MONITOREQ
A CONTROLAR

Presencia de Ausencia de salmuara Checar que los

salmuera en el en el producto. maoldes no se

producto encuentren con

fisuras por donde
pueda entrar fa
salmuera.

Llevar registro de
cambio a clarifica-
c1én de la saimyera.

MEDIDAS CORRECTIVAS.
Eliminar los moldes que presenten fisuras.

Eliminar las barras de hielo que presenten colaracion, esto indica que la
salmuera se mezcld con el agua con que se elabord el producto.

114



DESPEGUE EN TANQUE

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREQ
A CONTROLAR

Calidad del agua Utilizar agua potable Qbservacién de la

utiizada en el limpieza del agua

despegue. del tangue.

Revisar los registros
del cambio del agua
del tanque y de lim-
pieza asl como de
mantenimiento.

que indiquen que el
agua utiizada es
potable.

" MEDIDAS CORRECTIVAS

Cambiar el agua que presente materia extrafia y particulas de éxido
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MAROMA

CARACTERISTICA
A CONTROLAR

ESPECIFICACIONES

MONITOREQ

Prasencia de ma-
teria extrafia enla
superficie del
producto terminado.

Higiene de! tanque
de recepcidn (vol-
quete).

Color Blanco
cristalino *
Maximo § UTN **

No debe presentar
materia estrafia.

Visual del producto

y de la zona donde
se realiza la apera-
cidn.

Visual del equipo.

*Que no presente manchas coloridas ni particulas extrafas.
**Unidades de furbidez nefelométricas o su equivalente en otros
métodos avalados por el Laboratorlo Nacional de Salud Pdblica..

MEDIDAS CORRECTIVAS:

Limpiar y sanitizar la zona de la maroma .
Desachar el hielo que presente materia extrafia y coloracion dentro del

producto terminaao

Si presenta contaminacién por matena extrafia en la superficie del producto

favar con agua potable.
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ALMACENAMIENTO.

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREQ
A CONTROLAR
Contaminacién Limpieza y santizacién Visual de las
superficial. de pisos diariamente, y operaciones de
Techos cada mes, limpieza v sani-

MEDIDAS CORRECTIVAS:

tizacién del aima-
cén.

Llevar registro de
limpieza y desin-
feccidn del aimacén

Limpleza y desinfeccién del almacén (pisos, paredes, tarimas, y techos).
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CUBICADO

CARACTERISTICA
A CONTROLAR

ESPECIFICACIONES

MONITOREGQ

Contaminacidn
superficial.

Matena extrafta

Higiene y sanitizacidn
de manos del operaria
y del equipo.

Ausencia de matena
extrafta.

MEDIDAS CORRECTIVAS.
Limpieza y sanitizacién de la maquina cortadora si se encuentra sucio

ENVASADO

Visuai de la limpfe-
za del equipo e
higiene del operario
cada vez que se
realice fa operacion

Visual en el equipo.

CARACTERISTICA.
A CONTROLAR

ESPECIFICACIONES

MCNITOREQ

Por ¢ontanunacion
superficial con
Qperaro, equipo,
y envase.

El envase utifizado
debera ser nuevo y
estar fimpiQ.

No debe haber conta-
minacién.
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MEDIDAS CORRECTIVAS:

Desechar envases que estén rotas y sucios.

{  PRODUCTO TERMINADO |

HIELO CUBICADO O CILINDRICO (PARA CONSUMO HUMANO)

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREGC
A CONTROLAR
Caracteristicas
organolépticas Olor: Inodaro Realizar pruebas
y fisicas Sabor:  Insipido sensoriales al
Color: Blanco cristalino producto termi-
Aspecto: Transparente nado en cada
y sin rupturas. lote.

5 unidades de UTN*

Calidad Micro- Las mmsmas especificaciones Realizar los
biolégica que para agua potabie y agua analsis micro-
punficada bioldgicos a cada
lote de producto
terminado.
Caracterlsticas Segun lo estipulado en el Realizar los andlisis
fisicoquimicas Reglamento de la Ley- fisicoquimicos

General de Salud y las Normas
Oficiales mexicanas.
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MEDIDADES CORRECTIVAS

El producto que no cumpla con ias especificaciones se debe desechar..
Las balsas que presenten fisuras se deben desechar.

HIELO EN BARRA

CARACTERISTICA ESPECIFICACIONES MONITOREGQ

A CONTRQLAR

Calidad Micro- Las mismas que para Realizar los

biaidgica agua desinfectada, andlisis micrabio-
potable,o purificada. légicos a cada lote
dependiendo del de producto termi-
producto. nado.

Materia Extrafia Ausencia de mate-
na extrafna.

MEDIDAS CORRECTIVAS:

El producto que no cumpla con fas especificaciones se debe desechar.
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

[ TTTdEnIMear fos riesgos 0 pegros )

i

|Z'U"l'_"" Elermunar 105 PUMos Criicos a6 LontT o)
<. kstaglacer espacilicacionas para cada Funio
Critico de Conrol

l g Nfonitorear cada Punle CiMico de conlro l

}

[5- EsTabTecar aceiones comectivas que denen ser lomades en ]

caso de que ocurra una desviacién én el Punto Critico de
Conlrol

. Eslaglecer procedimlentos de
verificacion
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1. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO.

Es necesario establecer registros de control de materia pnma, proceso,
oroducte terminada. instalaciones, mantenimienta de maquinaria e higiane
de equipc, para que en casa necesario puedan utilizarse como herramienta
de consuita. Estos registros también san utilizados para tener la seguridad
de que las operacionas designadas como punto critico, se encuentran bajo
control

Algunos tipos de registros, que resultan de wtal importancia son la
elaboracién de una bitdcora que cuente con los resuftados de andlisis
fisicoquimicas y microbicldgicos de matena prima, y del producto
terminado También se puede llevar una bitdcora de los registros de
mantemmiento v limpieza de equipo, instalaciones y operarios.

La haja contro! redne de una manera muy resunuda los aspectos de gran
importancia que han considerarse en e| Andlisis de Riesgos, identificacidn y
Controf de Puntas Criticos.

En la sacc1dn del procesa para tratar el agua utlizada como matena prima
dependiendo de la naturaieza de la operaciones se debe llevar un registro
de la concentracion de cloro y dal tiempo de permanencia de este en el
agua, un registro de retrolavados de los filtros de arena y grava asl como de
carodn activado.

A caontinuacion se muestran algunos ejemplos de los procedimientos de
registro que pueden llevarse a cabo, en fa aplicacién dei método de
ARICPC.
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REGISTRO PARA LLEVAR EL CONTROL DE LIMPIEZA DE
CISTERNAS,,

El supervisor de 'a limpieza debe revisar los registros de limpieza, vy fa
opservacion directa de la cistema o del tanque almacén.

£l lavado de los tanques de almacenamiente o cisternas debera realizarse
cada semana 0 antes si @s necesano, se debe realizar esta limpieza v
desinfeccidn para evitar una contaminacion del agua, especiaimente la que
ya ha sido punficada.

REGISTRO DE LIMPIEZA DE CISTERNAS Ne. FECHA
SUPERVISOR DE LA LIMPIEZA DE CISTERNAS. .
SUPERVISOR DE CONTROL OE CALIDAD:

§~ TOGAR FECHA ]Na. ae Na de BAAuss Micramioagicas ] oonacs
lavados g Mesafilas Cailfarmes latates
aecrobies lotales
ITISTERRAT
Agua sin tratar
<
Agua
Purilicada
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REGISTRO DEL ESTADO FISICO DE LOS MOLDES
(cambio de moldes)

REGISTRO DEL ESTADO FISICO DE LOS MOLDES Ne. FECHA :

SUPERVISOR DEL ESTADQOFISICO ¥ CAMBIO DE MOLDES
SUPERVISOR DE CONTROL DE CALIDAD:

FECHA REVISION S, 154
Y OBSERVACIONES CAVMBIADOS
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HOJA DE CONTROL

FECHA, TURHO LOTE
RESPONSABLE
AP PO T PROCEDENTOS |~ ACTIONTEST ]
DEL | CAITico | auMICOS. | CACIONES | OF VERIFICACION. | GORRECTIVA(S)
PROCESO| OB FISICOS, PERSONA Y PERSONA
CONTRoL | BloLosicos RESPONSABLE | RESPONSABLE
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HOJA CONTROL

ETAPA DEL}TWO RESGOS CARACTERISTICA ESPECHI. MONITOREQ NEDIDAS PREVENTIVAS/ REGISTRO
FROCESO |DEPCC A CONTROLAR CACIONES CORRECTIVAS DEPCC
MICRCBICLOGICO | Caraderistica Las Revision  Jde los|Reafzar buends praclicas de[Bitacora - o los
mcrobrolégica especificadas Had de felzb idn e higienesealzar Jresultados de andlisis
AGUA en elanexc D Jandlisis bos cuales}los andlisis mdicados mictobéollgos Y
DESINFEC- se deben realzar fisicoquimmcos.
TADA FISICOQUMMCO De 2cuetdo aifcada semana Ver aplicacién det
PURIFICADA {pgcy Caraderisticas reglamento de
POTABLE fisicoquinicas ia ley general
de salud
Estado fisico de tosjLos  maldes Dar mantenmmiente constame | Regustic del cambio de
FISICO mokdes deben  estar 2 los moides tapas, manfener fmoldes y del
Gbres de en buenas condiciones | mantenamiecto da
fisuras y defvisual del  estado | higiénicas los moldesy tapas. | astos
LLENADC DE{peez oxidacines fisico de los meddes  Emindr tos moldes en malas
MOLDES y del tusto el cual no J condiciones fisicas .
debe presentar | Limpieza de los meldes que se
MICROBICLOGICO [kmpieza de los moldes [Debe  ewstir f coloraciones encuentren sucios.
cordaminacién csurada Jausencia  de JRevisidn ds lajUtilgar moldes de maerial
materia edraniafhigiene  de  los|tropicalzads que son wmas
en tos motdes . fmoldes

resistentes 3 b corrosion de ja
saimuera

urante  ta
conpelacidn.




HOJA CONTROL

ETAPA DEL] T®PO RESGOS CARACTERISTICA | ESPECIFI- MONITOREOQ MEDIDAS PREVENTIVAS/ REGISTRO
PROCESO |DEPCC A COHTROLAR | CACIONES CORREGTIVAS DE PCC
Elamicas  las bamras de hielo | Llevar un registro del
Visual de  estado | que presemren  coloracion,esto | cambio v dlarifica:ion
Presencia de§Ausecia delfisico de los moldes]indica que [2 {3 sobmuera  se | de la salmuera.
CONGELA-  Ipcez QUHACO salmuers 2n  elfsamuea 20 elfydelhielo el cual no§mezclo con el 2gua con que se
CICN produclo producto presenta: { elaboro e! producto Ulevar un ragisiro de
celoracion Cambiar o eliminar fa las bmras de hiclo
salimuera cada wez Que sealcoloreadas pxy  la
necesario  para ewtar  elfsalmuera
deterioro de moldes y topas .
FISICOQUIMICOS Cakdad fisicoquimica Visual J2 12 knpiaza | Cambiar ¢] agua diaiamente Lievar  registro  de
y mucrobieligica del | Ltilizar 2943 fdel agua 4=l Llimpiar y sandcar of tanque de feambio de agua del
DESPEGUE Y agua ufiicnda en el]potatle tanque. despegue. tanqus, ¢ limpieza y
ENTAHUE [ tarque de despegue Cambiar «f agua cuando | e mantevimiento del
MICRBIOLOGICOS presente maleria exdrada o fmismo.
parficuias de dxido
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HOJA CONTROL

ETAPA DEL 1wOo RESGOS CARAG TERISTICA | ESPECIFI. MOIETORECQ | MEDIDAS PREVENTIVAS/ REGISTRO
PROCESO [DE PCC ACONTROLAR {CACIONES CORRECTIVAS DE PCC
Ho debe | Vis ua) del producto y | Mankaner impia y sanitizada el | Registio de
FISicC Malerniz avtranta] presentar de la zena donde sa | 423 en donde  se realiza la ] mantenimmento.
tpolvo y astiltas) ratedia evirana Jreziza la nperacion. | maroma. Registia de Ia npieza
El equips que se amplaa an|del aguips.
esta operacién estars
MAROHIA . - Contaminacién  con Visual def equifo  al | constnado y debera
MiCroorganismos cuaf dehe hazérsele | conservarse de manera que ne
patégenis limpieza  y dad:[constduya un resgo para la
MICROBIOLOGICO |provenientas dsl manienirents s2iud, en el caso de utizarse
equipo  donde se madera <omo superficie por
efectiz la maroma y donde se hace deslizar ef hielo,
del tanque donde Se es pecesario tener la certera
secibe el hiela. de que su empleo no es una
fuende de contaminacién
£l aguz dei tanque donde se
teche del hieko deberd ser
potable y se dibe cambiar
diario,.
Condasminacion  por] Fodas fas|visual  del  lugar | Mantener Empios y samstizados | Registre de Bmpieza
CUMICC sustancias quimicas. | susttancias donde son | los pises y techos def almacén |de las & ]
quimicas colecadas tasestos necestan ser  de|fisicas { pisus, techos,
MMACENSA | deben  contarf sustancias. superficies que no desprendan | paredes, venlanas
MEMTO con un  jugar partiadas. ETC Y
exclusive para Tamar las medidas necesarias
guardadas para evdar la coptaminacijn
FISICO Materia extrana. Visual del produciofdel hielo por producios de
Ausencia.  de | tesman: impieza, productos quimicos,
mafena ({deiesgentas, bactaricidas
exrafia. insecticidas, ETC ..)
Contan:nacibn Visual  de tas § Curnplir cont fo estipulado en el
MICROBICLOGICO }ecnzada por{Debe exstir | operaciones de|Manzal de Buenas Practicas
instalaciones fisicas. |higiene en las|limpieza y§ de Higiene y Samedad.
infalaciones sanilrasion del
fisicas. almacén.
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HOJA CONTROL

ETAPA DEL|TWO RESGOS CARACTERISTICA | ESPECIFI- MONITOREQ MEDIAS PREVENTIVAS! JREGISTRO
PROCESO JDEPCC A CONTROLAR CACIOMES CORRECTIVAS ™ DEPCC
Higien= y | Visual de la limpieza | Limpizza y sandizacién d2 lajRegistro de la §mpieza
Contaminacisn sanitizacidn de | del equipo e higiens | maquina corfadora andes de sude ] maquina
CUBICADO  {pcec2 MICROBIOLOGICO }cruzada por equips o frmanos del operario cadajuso. cortadora.
por el operwio operario y dalivez que sareshee l2]Dar  mantenimiento 3 IafRegistro del
SqQUIPO. operacién. maquina corfadora antes de!fmantenimerde de la
inicie de I3 operacién miquna.
El operario debe lavarse y|Registio de impieza def
desinfectar las manos, estefoperario.
debe contar con tigiene y con
¢l equipe necesaio segun o
estipulado en el Manual de
Buenas Pradticas de Higiene y
Salud.
Ausercia  de JVisua! de fa higiene | Revisar que el envase se |Registro de bos
FISICO Materia axrafa materia exdrana [del equpo y detlencuentre fimpic y Qque el]resultados de seleczién
operatio Inspecadn ] producte tesmanado no | def envase.
dal  matenal  defpreseale materia  extranta.ElfRegistro de kmpiszs dal
EMVASADO E__ MICROB'OLOGICO envase Que Se va alpersonal  que realiza  lajoperario
ulilizar. operacién de envasado debe | Regisire de 1a seleccidn
Analisis fisicoquiimi- § confar <on el equipe necesanio | de proucts terminads.
cos y microbiols- y debe observar buenas
gicos del producte | practicas de higiene,
ferminado.
Cortaminacidn  porfAusencia  de Limp'aza del transporte. Registro de Wnprieza daf
QURRCO residuos téxizos § sustancias D manienisniento al vehiculs  }transpordte.
defergsrt=; plaguici- |léxicas Debe  exslir wn W
das encargado de proveer hieko | Registro del
TRANS FISICO desd= hicule 2 los irmi del
FCRTE Cordamuvacidn  porJAusencia  de | Visual de {as } operarios que lo Jtransporte.
meria exti 32 materia condicones del] distribuyen miismos  que o
MICROBIOLOGICO extrana. transporte deberan permanecer en la cya
or A i de ¥ Visual de taz [ térmica det vehicudo,a fin de
cnzada  por  eljmicroorganis- [ condicones evilar  una  confaminacin
transporte. mos higrenicas del] cnzada con el producie
paddgenos. transporte.
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

l “Tgerincar 105 nesgos o peigros l

y

’ 7 UETerminar 105 PUMos CIGos e Gamro l

Eslanlecer especiicacionsas para caga umo
Critico d¢ Control

\

I T NIorioresr cada Punio Griico de Lontrol ‘

|5. TSTahlacar accionas coecivas que geben ser lomadas an
cas0 de que ocurra una gesviacién en el Punio Crilico de
i Controt

‘ B. Eslahlecer proce&?mnenlos 3 regls[m '
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J. ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE VERIF|CAC|6N

La verificacidn se raaliza ¢on el fin de detarminar si & método de Analisis de
Riesgos, Identificacion y Control de Puntas Criticos estd de acuerdo y
cumple con e! disefio actualizado de este.

La verificacidn incluye la revisidn de documentos (especificaciones,
acciones comectivas, registros de! monitoreo de las puntos criticos etc.) asl
coma 105 métodes v resutados de 10§ anadlisis microbiolégicos vy
fisicoquimicos.

Para faciiitar fa verificacion def método los registros de datos deben estar
tabulados.

La venficacion proporciona informacién adicional para reafirmar a productor
y al venficador aque el método de ARICPC es efectivo v que por
consigutente se esta abteniendo un producto seguro para el consurnidor.

Las verificaciones deben ser conducidas de la siguiente manera:

1. Rubinanamente y SIn anuncio para asegurar que se tiene bajo control fas
goperaciones designadas como puntos criticos de control.

2. Cuanda se conace nueva informacidn que pueda afectar directamente ia
segundad del alimento.

3. Cuanda fa produccidn del alimentc sea relacionado con brotes de
enfermedades en ta pablacién que lo consume.

4. Para venficar que los cambios han sido implantados comectamente
después de que el plan de ARICPC ha sido modificado
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CONCLUSIONES

Actualmente uno de los prablemas al gue se enfrenta la Secretarla de Salud
es la gran cantidad de industrias purificadoras de agua, asl como plantas
elabaradoras de hielo, que en muchas ocasiones no cumplen con los
requisitos necesanos para obtener un producto de buena calidad
microbioldgica y fisicoquimica. £sto puede repercutir én la salud del
consumidor, ya que muchas enfermedades coma el Cdlera san transmitidas
através del agua.

Para ayucar a estas empresas (micro, pequefia v mediana industria) a
mejorar fa calidad de sus productas se elabord el presente estudio, el cual se
basa enla aplicacion del métado de Andlisis de Riesgos, Identificacidn y
Contral ae Puntos Criticos. Este método hace énfasis en agquellas
aperacicres del proceso del alimento en las cuales pueden surgr
desviaciores gque afscten negativamente la seguridad del alimento v 2n el
desaratio e acciones especificas que prevengan ias posibles desviaciones.

Este método ha side ampliamente utilizado en los Estados Unidos y fue
desarrollago por la Corporacidn Pillsbury, la Armada Naval de los Estados
Unidos v 'a Agencia Nacional Aercespacial (NASA) obteniéndo dptimos
rzsuitados. por ello aiversas organizaciones como fa FDA (Administracion
ce Almentos y Medicamentos), la CMS (Qrganizactdn Mundial de la Salud) y
‘a OPS (Crganizacién Panamericana de la Salud) han recomendado su
apiicacion en la elaboracidn de alimentos.

£n Méxce sdlamente las grandes empresas llevan a cabo este sistema vy
se estd tratando de darlo a conocer a fin de que todas los apliquen para
garantizarle al consumidor un praducto de buena calidad.

Esperamos cue el presente trabajo pueda ser de gran ayuda para todas
aquellas industrias que se dedican a la purificacidn de agua y a la
zlaboracion de hielo asi como a todas aquellas personas que se dedican a
la venficacidn de este tipo de plantas en la Secretaria de Salud.
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[ ANEXOA |

MODELO DE ETIQUETA

La etiqueta deberd ser un rétulo, marbete, inscripcién, imagen u otra forma
descriptiva o grafica ya sea que este escnta, impresa, marcada, grabada en
ralieve hueco grabado y estar adherida o anexa a una bolsa 0 empaque.

La etiqueta de identificacidn, contendra las datos siguientes de conformidad
con al ariculo 210 de la Ley General de Saludy el Reglamento de la Lay
General de Salud en Matena de Control Sanitario de Actividades,
Establecirventos y Servicios, conforme a3 lo que se establece en los
articulos 50, 51, 82, 53, 55, 56, £7, 58 y 128; las normas coirespondientes y
demds disposiciones carraspondientes.

Cada envase ( balsa) del producto debe llevar impreso en forma
pemianente, clara e indeleble con caracteres faciimente legibles los
sigulenies datos:

a} Denorinacidn especifica del productc (Debe indicar la verdadera
naturaleza del producto; la informacidn no debe confundir, exagerar o
enganar en cuanta @ su composicidn, origen y otras propiedades del
proaucto, y no debe ostentar indicaciones terapéuticas).

b} Nombre comercial, marca registrada.

¢) Nombre o razén social del titular.

d) Nembre y direccién del productor.

e) Fecha de envasado.
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) Bl nimara ¢ clave del lote B nimera de lote se asignard en & momento
de elaborar la orden de fabricacidn del producto y este numero lo
acompariard durante todo el proceso hasta llegar al producto terminado y
acondicionado, este numero puede ser la fecha de elaboracidn.

g) Indicacian del contenido neto en unidades de peso del sistema Si Kg.

h) En el caso de que el envase Sea desechable poner la leyenda
"CONSERVE EL AMBIENTE, DERPOSITE EL ENVASE VACIO EN LA
BASURA".

i) La leyenda "HECHO EN MEXICQO". En ef caso de los oroductos de
importacidn, el pals de origen y el nambre y domicilio del importador.

)) No cansumirse si la banda de segundad ha sido alterada (Esto es para
agua purificada envasada).

k) No consumirse si la bolsa presenta fisuras (Para hielo envasado para
consumo humano).

A continuacion se muestran dos prototipos de efigueta, uno para agua
purificada envasada en garrafdn o envase de P.E.T. y el otro para hielo en
cilindro o cubo envasado en paletilena.
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AGUA CRISTAL

AGUA PURIFICADA

CONTENIDO NETO: 18 litros

LOTE: CFDL210
FECHA DE ENVASADO:
27103134

HECHO EN MEXICO :

ENVASADO POR AGUA CRISTAL S.A. DEC.V.
ANDADOR DE LA PALOMA $-4, SAN JUAN DE ARAGON
MEXICO, D.F., 04380

MARCA REGISTRADA
RF.C. ERJ 670514BEL

Por seguridad, destruya el tapén que protege
al producto, al terminar su consumo,

"Conserve ol ambiente"

No consumir si la banda de seguridad ha sido aiteradal
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HIELO CRISTAL

HIELO PURIFICADO CUBICADO

CONTENIDO NETO: 15 Kg.

LOTE: CFDL210
FECHA DE ELABORACION:
07105194

HECHO EN MEXICO

ELABORADO POR HIELO CRISTAL S.A.DEC.V.
ANDADOR DE LA PALOMA S4, SAN JUAN DE ARAGON
MEXICO, D.F., 04390

MARCA REGISTRADA
R.F.C. ERJ 670514BEL

"Conserve el ambiente"

No consumirse si la bolsa presenta fisuras

N R R R R R AR ROy
—— ]
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ANEXO B

MUESTREO DE AGUA

La toma de muestra se realizard segun lo establecido por la Norma técnica
niimero 360 que establece el procedimiento sanitaric para ef muestreo de
agua para use y cansumo humano en métodos de abastecimiento publicas o
privados.

Se entiende por muestreo las actividades desarroiladas para obtener
volimenes de agua, de tal manera que sean represantativos de algun punto
del método de abastecimiento, con el propdsito de evaluar caracteristicas
definidas, ya sean fisicas, quimicas, bioldgicas o microbialdgicas.

£l método de abastecimiento es el conjunto mntercomunicado o
interconectado de fuentes, obras de captacién, plantas potabilizadoras,
tanques de aimacenamiento y regulacidn, lineas de conduccidn v distribucidn,
que abastece de agua para uso y cansumao humano a una @ mas localidades
0 establecimientos, sean propiedad publica o privada.
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ALGUNAS DE LAS ABREVIATURAS  UTILIZADAS SON LAS
SIGUIENTES:

SIMBOLO CARACTERISTICA SIMBOLO ARACTERISTICA
°c grada Celsius min minuto
cm centimetro ml mitifitro
d dia p plastico
h hora pH potencial de
hidrégeno
| litra s vidrio enjuagado con
solventes orgdnicas,
m metra el interior de la tapa
del envase esta recu-
mg miligramo bierta con tefldn.
v vidrio

138



MATERIAL Y EQUIPO

El material y equipo de muestreo deberd reunir los siguientes requisitos:

1. Para analisis microbiolégico;

a) Frascos de vidrio de boca ancha con tapén asmerilado o bolsas estériles
con ciemre hermético y capacidad de 125 & 250 ml.

b) Salucidn de hipaclorito de sodio con una concentracidn de 100 mgA.

c) Hielera con bolsas refngerantes o balsas con hielo.

d) Torundas da algodén.

2. Para andlisis fisicoquimico:

a) El ipo de envase, as!i coma el volimen de muestreo requendo v el
muestre0  de preservacidn para la determinacién de los diferentes
parametros, seran seftalados en ia tabla que se encuentra en la siguiente
anterior.

b) Se utilizan envases de polietileno o vidrio inerte al agua, de dos litros de
capacidad como minimo, con tapones del mismo material que proporcionen
cierre hermético. Esta muestra se empleara para ia determinacién de los
parametros que se preservan exclusivamente caon refrigeracién de 4 a 10°C.

2) Termdmaetro con escala de -10 3 110 °C.

d) Patencidmetro o comparador visual para determinacién del pH.
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e) Comparador visual para determinacidn de cloro residual (Ortotoluidina).

f) Hielera con boisas refrigerantes o bolsas de hiela.

PREPARACION DEL MATERIAL DE MUESTREO

1 .Para analisis microbiolégico

a) Tema de muestra de agua sin desinfeccién: Estenlizar los frascos de
muastreo en estufa a 170°C por un tiempo minimo de 60 minutos o en
autoclave a 120°C durante 15 min, antes de la estenlizacion, con papel
resistente a esta se cubre el tapdn, formando con el papel un capuchan,

u) Toma de muestra de agua con desinfeccion: Esterilizar los frascos de
muestreo en estufa a 170°C por un tiempo minime de 60 min. o en autociave
a 120°C durante 15 min., los frascos deben contener 0.1 ml de tiosulfato de
sodio al 3% por cada 125 mi de capacidad de las mismos, se debera
colocar un papel de proteccidn al tapdn del frasco en forma similar a la
ndicada en el caso anterior.

2. Para andlisis fislcoquimico

a) Los envases se lavaran perfectamente y se enjuagaran a continuacidn con
agua destilada.
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MUESTREO EN PLANTA

El muestreo de agua en una planta purificadora de agua se realizard de la
siguiente manera:

1. En el método de llenado de garafones

Para el andlisis microbioldgica se deberan colectar 100 mi de agua como
minimo, de acuerdo al punto de muestreo.

a) Se limpiara el orificio de salida con una torunda de algoddn impragnada
de solucidn de hipocionto de sodio con una concentracién de 100 mgil.

b) Se dejara cormer ¢l agua moderadamente par tres minutos.

¢) Cerca del arificio de salida, quitar simultdneamente el tapdn del frasco y el
papel de proteccidn manejandolo coma una unidad, evitando contaminar el
tapdn y el papel de proteccidn, asl como el cuello del frasca.

d) Mantener el tapén hacia abajo para evitar contaminacién y proceder a
tomar ia muestra sin perdida de tiempo, sin enjuagar el frasco, cejar el
espacio libre requendo para agitacidn de la muestra previa al analisis.
Efectuada fa toma de muestra colocar el tapdn y el papel de proteccion de la
muestra.
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2. Para tanque de almacenamiento

a) Lavarse las manos y antebrazos con agua y jabdn.

b) Quitar simutaneamente el tapédn del frasco v el papel de proteccién
manefandolo como unidad, evitando contaminar e tapdn y el papel de
proteccidn, asl como el cuello del frasco.

¢) Mantener el tapdn hacia abajo y proceder a tomar la muestra haciendo
sumergir el frasco aproximadamente 20 cm. con la baoca ligeramente hacia
amba.

d) Si el frasco se ha flenado completamente descartar aproximadamente la
décima parte dei liguido a fin de dejar el espacio libre requenido para la

agitacidn previa al analisis. Una vez obtenida la muestra se coloca el tapon
y &l papel de proteccidn al frasca.

3. Para el agua que proviene de pozo y se encuentra en pipas
a) Se toma una nwestra a la salida, como fa toma de muestra en el método

de llenado de garrafones.

b) Se toma otra muestra (como en 2).
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4. Para analisls fisicoquimicos

Se deberan tomar dos litros de agua como minimo de acuerdo a las
indicacianes siguientes:

a) Bl muestrec se realizard cuidadosamente evitando contanunar ia tapa,
boca o interior del envase, tomar dos o fres veces un paco de agua que se
va a analizar, cerrar &l frasco v agitar fuertemente, para enjuagar, desechar
€82 agua y praceder a tomar la muestra.

Las muestras ya tomadas Se calocan en una higlera con bolsas de hielo para
su transporte al labiaratorio. El tiempo para realizar 2l andiisis después de fa
toma de muestra sera:

Para andlisis microbiolégica no mas de seis horas y para analisis

fisicoguimico segun la detemminacidn vy el tiempo estipulado en la tabla
antenaor.
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14BIA 1

TIERPO MAXINO DE ALWACDMAMIENTO DESDE KL MUESTRED HASTA EL AWALISIS

DETERMIMACION MIERIAL D Y0 E MIT000 DX PRESERVACIOM
sk ™ WHIR o ! Pyt
Alcalinidad Py 200 Refrigerar de 4 & 40'C 14d
Arsanico »y 200 Refrigerar de 4 4 10'¢C 144
Bario Py 100 Refrigerar de 4 4 10°¢ 284
Cianures Py %00 Ad } lonlr HaOH a‘pRl%; 144
o f: nscurlaad.
Cloro restdual 1Y - Determinar inmediatanente -
<loruros By 200 Refrigerar de 4 2 10'¢ a8 h
Color Py $00 Refrigerar de 4 2 10'¢ 48 h
Conductividad v 200 Refrigerar de 4 2 10°¢C 28 4
Dioxide de carbono v 100 Analizes inmediataments ——-
Dureza | 100 Refrigerar de 4 4 10°¢ 14 4
f S0 d H H¢ d
e S M P »
Fluorures Py 200 Refrigerar de 42 10'C 28 d
Hetales en general P 1000 Eafgllg#:ro'l{ 5""" cgn HNO, 11ds 180 4
FS ; nitales d suoltos.
ar inme u e *y
onu KHO 3 piC
Nitratos Py 100 Refrigerar de 4 al0t¢ 48 h
Hitritos Y 100 Refrigerar de 4 o 10°¢C 4 h
Hitrogeno amoniacal piv 300 mf_:g:::r go,hp% 28 4
Yitrogeny grganite P 500 ggmg:::rﬂ 50‘4'upio?c 28 d
Otor v 500 Refrigerar de 4 a 10'C §h
Oxicho cansunido Py 300 Pefrigerar de 4 2 10'C 4 h
e medio acid
PH PV - Deterninar inmediatamente -
i 300! { 42 40'C ?d
Plaguicidas s 0 Ra :}g;:grlsau ] id'
{do ucorbico, n $
acta cloro residual,
Extraidos los flmucidu con sglventes
06 xtmpo de aimacenamiento mixine sera
Sabor v 100 Refrigerar de 4 2 10'C 6h
fodio Py 100 Refrigerar de 4 2 10'¢ wd
Solidos Py 100 Refrigerar de 4 2 [0°¢C 74
Sulfatos [N 200 Refrigerar de 4 3 10°C 28 d
mncm ac“Y Py 200 Refrigerar de 4 2 10'¢ % h
atul de metilens
hnperltun [ ] - Determinar inmediatamente =
Turbiedad Py 100 Refrigerar de 4 a 10°C 43 h
NORNA TECHICA H 9 (ESTABLI DINIEN AKITARIOS PARA EL MUESTREC DE AGUA DE USO ¥ CONSUNO
Ok 20 G ER R b eRRcion.0 Be JuuTo DR 1993
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| ANEXO-C I

MUESTREO DE HIELO

El muestrec estard sujeto a lo previsto en los artlculos 41 y 42 del
Reglamento, manteniendose la muestra en refrigeracidn para su andlisis.

Para el caso del hielo se pueden utilizar para muestrear frascos tarra de 500
-1000 m! de capacidad, estériles, colectando 'a mwestra con picahielo v
cucharilla metalica estériles, cuando a la muestra se le va a determinar
Vibrio cholerae se requiere tomar dos submuestras por muestra de 250
gramos y colocarlas en frascas herméticos estériles, debiendo estar en el
laboratorio en las siguientes 4 horas.

La estenlizacion y preparacién del equipo para tomar muestras para andlisis
micrabiolégicos v fisicoquimicos es la misma que para el muestreo de agua.

El procedimiento para la toma de muestra de hielo es el siguiente:
1) Para |a toma de muestra de hielo en cubos, hielo frapé o cualquier tipo de
hielo fraccicnado se tomara la muestra con pinzas o cucharas estériles

depositandola en frascos de boca ancha de 1 litro de capacidad

2) Es preferible tomar la muestra de hielo directamente de la méquina que lo
estd praduciendo.

2) En caso de hielo envasado, tomar el paquete cerrado y transportalo bajo
cangelacién,

4) Para el hielo en bloque, lavar perfectamente la superficie exterior con

agua etéril para eliminar la contaminacién superficial para que al momento de
tomar la muestra sea verdaderamente representativa,
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5) Fraccionar con un picahicle estérl y transferir al frascc utilizando
instrumentos estériles como pinzas, cucharas, etc., procurando na valver a
contaminar las fracciones o en su defecto enjuagarias con agua estérl. No
olvidar que para [a recoleccidn de fa muestra debe mantenerse cerca del
frasco una torunda con alcohal encendido.

6) Etiquetar los frascos.

7) Enviar las muestras al laboratorio para su andlisis inmediato. Debe
evitarse- que las muestras se descongelen durante su transporte al
laboratona.

El procadimiento que se sigue después de haber tomado la muestra de hielo
es el siguiente.

1) Dejer fundir la muestra completamente a temperatura ambiente.

2) Inacular por duplicado 1 m! de cada muestra de agua en cafas de petri.

3) Adicionar 12-15 mi de agar cuenta estdndar fundido y enfriado a 44°C.

4) Incorporar et inoculo al medio y homogeneizar.

5) Dejar solidificar e incubar a 35°C durante 24hr.

6) Contar las colonias desarrolladas vy reportar en cada caso la mediana de
las dos placas inoculadas.

También se hace la prueba para organisnios coliformes de el Numero mas
praobable sigulendo la misma metodologia que para agua con el hiela ya
fundido.

Los exdmenes fisicoquimicos se realizaran en igual forma que para el caso
de agua vy los resultados deben de estar dentro de los rangos establecidos
para la misma.

Los andlisis tanto fisicoquimicos como microbioldgicos que se le realizan al

agua potable son los mismaos que se le realizan al hielo vy los resultados de
ambos deben estar dentro de los limites establecidos.
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L2 ]

ESPECIFICACIOMES PARA HIELO PURIFICADO

Contenido da iones, elementos y sustancias, expresado en miligramos por litro, los cuales no
deben ser mayores a los (fmites permisibles que a continuacion se expresan:

Alealinidad total expresada come CaCQ3
Aluminio

Arsénico

Bario

Cadmio

Clanure expresadoe comoe fon CN
Cobre

Cloro libre: £n agua clorada™
Clarures coma ion

Croma hexavalente

Dureza de Calcio expresada como CaCO3
Fenoles 0 compuestas Tendlices
Fierra

Fosfatos

Fioryros expresados como elemento
Magnesio como carbonate
Manganesc

Mercurio

Nitratos expresados como nitrégeno
Nitritos expresacges como nitrégeno
Nitrégens ameracal como N
Nitrogeno organico totai como N
Oxlgeno consumda e medio acido
Qzono al etwasar

Plata

Plomo

Sodio

(mg/l) 6 ppm.
APU APO
200.00 400.00
0.20 0.20
0.05 0.05
1.00 1.00
0.005 0.008
G.08 0.10
1.0 3.0
.10 05-1.0
250.00 200.00
0.05 Q.05
200.00 300.00
2001 0.001
G30 G630
TRAZAS TRAZAS
Q7 1.50
--------- 50.00
005 Q.10
0001 0.001
'0.00 10.00
005 0as
G50
Q10
2.00
0.4
005
g.02

aPO: AGUA POTABLE
AD: AGUA DESINFECTADA

147

Solidos Totales ™ 500.00 1000.00 1000.00
Sulfatos expresados coma ion 250 00 400,00 400.00
SAAM (Sustancias Achivas al Azul de Metileno) 05 a5 as
Trialometanos totales Q.10 Q.10 0.5
Zinc 3.00 500 5.00
XPUTAGUR PURTFICADR




DISPOSICIONES PARA HIELO PURIFICADO

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS PARA HIELO PURIFICADO

- Microorganismos mesofilos aerobios

100 col/mi
- Microorganisinios coliformes tolales:

Maximo 2 UFC/100 mi Por Ia técnica del Numero Mas Prabable
o por {a de filtro de membrana.
- Microorganismos coliformes fecales:
Cero arganismos fecales.
- Vibrio cholerae:
AUSENCIA

CARACTERISTICAS FISICAS Y ORGANOLEPTICAS

OLOR INODORO
SABOR INSIPIDO
COLCR BLANCO CRISTALINO*

TURBIEDAD 5 UNIDADES DE UTN**

pH 69-85
ASPECTO LIQUIDo

*Blanco cristalino: 15 unidades de calar verdadero en la escala
Platino-Cabalto, entendiéndose por coior verdadero Unicamente el
producido par los sélidos disueltos en el agua.

*UTN: Unidades de furbidez Nefelomeétrica o su equivalente en otros
meétodos avalados por el Laboratorio Nacional de Salud.
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GLOSARIO

ADULTERACION: Se considera adulterado un producto cuando su
naturaleza o compaosicidén no corresponde a aquélla con que se etiqueta,
anuncia, expende ¢ suministra, o cuando no comesponde & las
especificaciones de su autorizacion o haya sufrido tratamiento que disimule
su alteracidn, se encubran defectos en su proceso o en la calidad sanitaria
de las materias primas.

AGUA DESINFECTADA. Se considera el agua sometida al proceso de
cloracién cuyo contenido de cloro Iibre residual es de 0.5 ppm,

AGUA POTABLE. Se considera agua potable para consumo humano, toda
acuella cuya ingestién no cause efecto nocivo a la salud. cuando se
encuentre libre de gérmenes patdgenos y de sustancias téxcas y que cumpla
con las especificaciones del Reglamento General de Salud y con la Narma
de Calidad Para Agua Potable.

AGUA PURIFICADA. Es el agua sometida a un proceso fisico o quimico
apta para consumo humano,cuya ingestién no causa efectos nocives a la
salud, se encuantra libre de gérmenes patdgenos y que ademés cumple caon
los requisitos que se sefialan en el Proyecto de Noma Oficial Mexicana
"Agua Punficada Envasada". ’

ALCALINO. Agua o suelo que contiene cantidad suficiente de sustancias
alcalinas para elevar el pH por encima de 7.0.

ALCALINIDAD, Témino usado para representar el contenido de
carponatos, bicarbanatas, hidréxdos y acasionalmente boratos, silicatos y
fosfatos en el agua. Se expresa en partes por milldn (ppm o mgf) de
carbonato de calcia.
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ALTERADQ: Se considera alterada un praducto o materia prima cuanda por
efecto de cualquier causa, haya sido objeto de madificaciones en su
camposicién intrinseca, gue:

I. Lo conviertan en nacivo para la salud, o

il: Madifiquen sus caracter(sticas fisicoquimicas u organolépticas,
rebasando los limites autorizados por la Secretaria de Salud.

ARICPC: Son las siglas de Andlisis de Riesgos, identificacién y Central de
Puntas Criticos; el cual es un métods que identifica v evaltia los riesgos o -
peligros potenciales enlas operaciones o etapas del procesc de un producto
v establece las medidas preventivas para gue |os riesgos o peligros sean
controtados.

ASEPTICO. Libre de microorganismos capaces de causar infeccion o
contanminacion.

BACTERICIDA. Agente flsico o quimica capaz de destruir las bactenas.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Conjunto de nomas y
actividades relacionadas entre sl, destinadas a garantizar que los productos
tengan y mantengan las especificaciones requeridas para su uso.

CLORACION, La adicién de cloro al agua.

COLIFORMES FECALES. Microorganismos que se encuentran en el tracto
gastrointestinal de animales y del hombre.

CONTAMINACION. Se considera contaminado el producto o materia prima
que contenga microorganismos, harmonas, bactericestdtices, plaguicidas,
radioisétopos, asl como cualquier materia o sustancia no autorizada a en
cantidades que rebasen los limites maximos permitidos por fa legistacion
sanitaria.
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CONTAMINACION CRUZADA: Es la presencia en un productc de entidades
fisicas, quimicas o biolégicas indeseables procedentes de otros procesos
de manufactura correspondientes a atros productos,

DESINFECCION. Destruccidn de la mayor parte de los microarganismos
daflinos o perjudiciales, que se encuentren en un medio, por la accién de
productos quimicos, calor, luz ultravioleta, etc. generaimente no mata las
esparas.

DESINFECTANTE. Agente que elimina la infeccidn por matar a las células
vegetativas de los microorganismas.

DETERGENTE. Agente sintético de impieza que contiene elementos de
actividad superficial y no precipita con el agua dura, diseftado para remaver
y eliminar la contaminacion indeseada de alguna superticie de algin matenial.

DISTRIBUCION: Accién de repartir algo (matenia pnma, producto, etc.) y de
llevario al punto o lugar en que se ha de utilizar.

ELABORACION. Transformacién de un producto por el trabaje, para
abtener un determinado bien de consumo,

EFICIENTE: Que produce realmente un efecto satisfactono.

ESTERIL. Sin microorganismos vivas.

ENVASE O EMPAQUE: Todo recipiente destinado a contener un producto y
que entra en contacto con el mismo conservando su integridad flsica,
quimica y sanitaria. Se considera envase secundaric aquel gue contiene a el
primero. Ccasionalmante agrupa los productos envasados con el fin de

facilitar su manejo.

ESTERILIZAR, Dejar estéril una sustancia o material. Matar toda forma de
vida.
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FILTRO. Dispositivo para separar los sofidos da un liquido, mediante algln
tipo de colador.

GERHMICIDA: Agente o sustancia que destruye gémenes o
microorganismaos.

HIELO SOBRECLORADO INDUSTRIAL es el producto que se obtiene a
partr de agua desinfectada, que ha sido sometida a un procese ae
enstalizacidn y que se destina para enfriar alimentos y bebidas envasadas y
alimentos en su estado natural.

HIELO PURIFICADO ENVASADO ( EMBOLSADOQ)

Es el producto que se obtiens a partir de agua purificada c agua potable no
sobreclorada que ha sido sometida a un proceso de cristalizacidn , cuya
ingestion no causa dafic efectos nocivos a ia salud y para  su
comercializacidn se presenta envasadao en un a balsa .

HIGIENE: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e
inocuidad de los productos en todas las fases del proceso de fabricacion
hasta su consuma final.

INOCUO: Aquello que na hace dafio o no causa actividad negativa a la
salud

LIMPIEZA: Conjunto de procedimientos que tienen por abjeto aliminar tierra,
residuos, suciedad, polvo, grasa u otras materias objetables.

FANIPULACION: Accidn de hacer funcionar con la mano, manejo, arreglo
de los productos con las manas. Accién ¢ modo de regular y dirigir
wehiculas, equipo y maquinas durante las fases de proceso de elaboracidn,
<on gperaciones menuales.

fAATERIA PRIMA: Sustancia o producto de cualquier origen que se use en
la elaboracidn de alimentos, bebidas, casméticas, etc.
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MEDIDA PREVENTIVA. Las medidas preventivas son las actividades
necesarias para eliminar los riesgos O reducir Sus consecuencias o su
frecuencia hasta niveles aceptables.

MESOFILO AEROBIO. Bacterias qus se desamallan mejor entre 25y 40 °C
Y Que requieren oxigena para desamollarse.

HAICROORGANISHO. Forma de vida de dimensiones micrescopicas.

MICROORGANISMO PATOGENO. Microarganismo capaz de causar
alguna enfermedad.

NURERQ MAS PROBABLE (NMP). En &l ensayo del contenido bacterianc
por el métoda de dilucidn, el nimero de organismas que, de acuerdo c¢on la
teoria estadlstica, serla entre los otros numeros posibles et més probable
que se abtenga como resultada del examen; o el que se obtendria con la
mayor frecuencia como resultado del examen. Se expresa en cantidad de
microorganismos por 100 ml.

PARTES POR MWILLON (ppm). £s Ia concentracion de un determinado
campanente disuelta, expresada en miligramos por litra o en miligramas por
kilagramo.

PET. Siglas para designar al tereftalato de polietileno; Sus peliculas tienen
un elevado grado de cnstaiinidad, buenas propiedades mecdnicas, son
resistentes a la tension y al impacto, estables al calor, inertes a algunos
agentes quimicos (excepto fenoles), presentan alta estabiidad en un
intervalo grande de temperatura, de -60 a 150 °C; se usan para fabricar
laminados y bolsas esterilizables

pH. Simbolo usado para denotar ei grado de acidez o alcalinidad de una
solucidn; pH = log (1/H+), en donde (H+) representa la concentracion de
jones hidrégeno de una solucidn.
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PROCESO: Son todas ias aperacionas que Intarvienen en la elaboracidn y
distribucién de un producto.

PRUEBA DE LA FENOLFTALEINA. Sirve para deteminar la presencia de
s0sa o sustancias bdsicas, se emplea coma reactivo fenclftaleina la cual en
medio bdsico da un vire de calor que va desde el incoloro hasta el rojo.

PRUEBA DE LA ORTOTOLUIDINA. Sirve para la determinacion de clero
residual en el agua, empleando el reactivo de ortatoluiding y patrones
colorimétricos.

PUNTO CRITICO DE CONTROL {PCC). Es una operacién o etapa del
proceso cue debe ser controlada para evitar un resgo.

PUNTO. CRITICO DE CONTROL 1 (PCC1). Es aquella aperacién del
praceso donde se efectia un control completo de un nesgo potencial y por
lo tanto sz elimina el riesgo que existe en esa operacidn o etapa en
particular, por ejemplo los procesos de pasteunzacién vy esteniizacidn
comercial.

PUNTO CRITICO DE CONTROL 2 {PCC2). Es aquela operacion del
proceso donde sélo se lleva a cabo un contral parcial, por lo que sélo es
posible reducir la magnitud del nesgo.

PURIFICACION,. La climinacidn por métodos naturales o artificiales, de la
matena inconveniente del agua. Operacién por la cual se separan de una
sustancia otras extrafias que la acompafian.

PVC. Policloruro de vinilo; su cristalinidad es baja, resistente a disolventes
no polares. grasas y 4cidos minerales, pero atacable por hidracarburos
clorados y cetonas, muy impermeaple al vapor de agua v a los gases, de
alta resistencia mecdnica e inercia quimica; se usa en forma de peliculas
flexibles o retractiles, en botellas o envases semirrlgidos para la
canservacion v el transporte de muchos alimentos.
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RAYOS ULTRAVIOLETA. Radiaciones de una parte del espectro cuyo
largo de onda es de mengs de 0.00004 centimetros, siendo tan corto el
largo de sus ondas y siendo en consecuencia, muy alta su frecuencia, ia
radiacion ultravicleta contiene considerable energla a la que todos los
microorganismos son sensibles por lo que se utiliza comao desinfectante.

REPROCESO: Significa un producto que esta limpio, no adulterado y que
ha sido separado del proceso por razanes diferentes a las condiciones
sanitanas, o que ha sido reacondicionado de acuerdo a otras
especificaciones y que es adecuado para su uso.

RIESGO O PELIGRO. Es la probabilidad de que se desarmrolie cualquier
propiedad bicldgica, quimica o fisica inaceptable para la salud del
consumtidor que influya en la seguridad o en la alteracién del alimento.

SANITIZACION: Conjunto de procedimientos que tienen por abjeto la
eliminacién total de agentes patdgenos.

SEGURO. Aguello qua no provoca dailo 0 no causa actividad negativa a la
salud.

TOXICQ: Aquello que constituye un riesgo para la salud cuanda al penetrar
al organismo humano produce alteraciones fisicas, quimicas o biolégicas
que darian a la salud de manera inmediata, mediata, tempaoral 0 permanente,
0 inclusa ocasionan la muerte.
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