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1. Resumen
Para satisfacer los patrones de consumo hacia alimentos inocuos, de mejor calidad y
que pueda satisfacer las necesidades nutricionales de la poblacién, los
establecimientos procesadores de alimentos tienen que emplear controles de calidad
eficientes, estos son responsables de la seguridad de los alimentos que producen,
almacenan o venden, los establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF) tienen el
propésito de obtener productos de O6ptima calidad higiénico-sanitaria con
reconocimiento internacional. El objetivo del presente trabajo fue orientar al
establecimiento procesador de bienes de origen animal para consumo humano sobre la
importancia de la calidad e inocuidad para iniciar la implementacién de un programa
basico de calidad. Para lo cual se revisé y evalué la documentacién correspondiente de
los siguientes puntos basicos: control de materias primas y aditivos, evaluacion de
proveedores, control de temperaturas, control de fauna nociva y calibracion de equipos
a 15 establecimientos procesadores alimentos para consumo humano, interesados en
obtener la certificacion TIF. Una vez realizada la revision documental se determina que
a pesar de que los establecimientos consideran cubrir con los puntos basicos de un
programa de calidad, estos ingresan una documentacion incompleta lo cual demuestra
una falta en la gestion de la calidad ademas de poner en incertidumbre las condiciones

in situ que tenga el establecimiento.



2. Introduccién

La situacibn mundial se encuentra frente a un fendbmeno de crecimiento sin
precedentes de la demanda de bienes de origen animal para consumo humano que para el
ano 2050 se espera un crecimiento adicional de 70 % comparado con el afo 2010, esto
debido al aumento de personas que durante las cuatro ultimas décadas, incremento en 3,300
millones de personas (Friedrich, 2014; FAO, 2009). Para el 2015 la encuesta intercensal
sefala que México reside cerca de 120 millones de personas (INEGI, 2016) aumentando
principalmente la demanda de los alimentos de origen animal per cépita anual de 22.7 Kg de
carne de res, 30 kg de carne de pollo, 21.4 Kg de huevo, 16.7 Kg de carne de puerco y 109.7
litros de leche. Nacionalmente cada hogar destina un promedio del 32.7% del gasto corriente
en alimentos, de este el 79% se consume dentro del hogar que aproximadamente el 40.5% es
destinado en alimentos de origen animal (Flores, 2012). El gasto corriente trimestral del hogar

en alimentos de origen animal es de aproximadamente 103 millones de pesos (INEGI, 2017).

Debido al crecimiento constante de la poblacion mundial, se han presentado cambios en los
patrones de consumo hacia alimentos mas saludables, inocuos, de mejor calidad, producidos
de forma amigable con el medio ambiente, cuyo origen pueda ser rastreado por cuestiones de
salud, que contengan informacion especializada en su etiquetado, que pueda satisfacer
nuestras necesidades nutricionales y que no represente un riesgo para la salud. (SAGARPA,
2010; DIF, 2015).

Los establecimiento procesadores de bienes de origen animal para consumo humano son
legalmente responsables de la seguridad de los alimentos que producen, transportan,
almacenan, o venden, por lo que se debe tomar un enfoque preventivo para identificar y
establecer actividades que reduzcan al maximo los riesgos de contaminacion . Para esto los
establecimientos implementan programas estandarizados que garantizan la calidad e
inocuidad de los alimentos, logrando el cumplimiento de la legislacién y la satisfaccion de las
demandas del consumidor (apariencia, frescura, presentacion, oportunidad, valor nutritivo,
sanidad e inocuidad). Esto le permite al establecimiento ostentar certificaciones que
garanticen la calidad del producto y le brinda un valor agregado, logrando fortalece su
participacion competitiva y permanente en el mercado nacional e internacional. (Zavala, 2011;



FAO 2011; EUFIC, 2013). El control de los alimentos es, por lo tanto, un elemento clave para

el bienestar de las personas (FAO, 2008).

3. Marco teérico

Para implementar un programa de calidad se debe tener un conjunto de partes o
elementos relacionados y organizados que interactuen entre si y con el ambiente, es decir
actuan como un todo para lograr un objetivo o propésito y dar respuesta a una necesidad
concreta (Fonseca et al., 2011). Esto se traduce en las acciones mutuamente relacionadas y
planificadas donde se involucra la estructura, las responsabilidades, las actividades, los
recursos y los procedimientos de la organizacion con el fin de tener eficiencia y eficacia que
impulsa a mejorar continuamente los bienes de origen animal (ISO 9000; UCUA, 2004).

Es fundamental llevar registros precisos para la elaboracion de un programa de calidad, estos
deben ser eficaces y faciles de comunicar. Se deben integran en las operaciones existentes
usando la informacién y los documentos ya disponibles (FIAB, 2013).

3.1. Calidad

Nos referimos a calidad como la totalidad de los rasgos y caracteristicas de una entidad
(proceso, producto, organismo, sistema o persona) que se sustenta en su habilidad para
satisfacer las necesidades establecidas e implicitas (Carro y Gonzéalez, 2008; 1SO9000)
involucrando mercadotecnia, ingenieria, fabricacidén y mantenimiento por medio de las cuales
el alimento va a satisfacer las expectativas del cliente. Esto consiste en la ausencia de
deficiencias en las caracteristicas que satisfacen la conformidad. En el caso de la no
conformidad se debe enfocar la atencién en el tema de prevencidén. Realizar bien las
actividades por primera vez trae como resultado una reduccion de costos importantes

logrando asi cero defectos (Herrera, 2008).

Un alimento de calidad debe mantener los siguientes atributos que lo componen. Atributos
externos: son apreciados a través de la vista y el tacto, constituyen el primer encuentro con el
producto, esto precisa la compra del consumidor gracias a la mercadotecnia exhibida
(presentacién, apariencia, uniformidad y frescura).; Atributos internos: tienen que ver con el
olfato y el gusto percibiéndose los compuestos quimicos (sabor, aroma y textura,).; Atributos
escondidos: son dificiles de percibir directamente, estos son las cualidades nutritivas del



producto (caracteristicas fisico-quimicas) , asi como la inocuidad del alimento al ser ingerido
cumpliendo el derecho de proteger la salud alimentaria y de no enganar o mal informar sobre
lo que se consume (Zavala, 2011). El consumidor busca que un alimento tenga el conjunto de
estos atributos y que, ademas, cumplan y/o satisfagan requerimientos estandar predefinidos
como normas, estatutos y sistemas de certificacidon establecidos a nivel nacional o
internacional (Jiménez y Chaidez, 2013), esto hace referencia a la calidad en el servicio, que
es el resultado generado por la actividades de la interfaz entre el proveedor y el cliente
(necesidades del comprador y calidad del proceso) (Fonseca et al., 2011). Esto mejora los
sistemas de control de calidad y reduce costos asociados (Polenta. et al., 2013).

3.1.1. Inocuidad en alimentos

La inocuidad es el atributo fundamental en la calidad que ha tomado importancia debido a
los siguientes factores: el aumento de ETAS, la aparicion de nuevos peligros de origen
alimentario, cambios rapidos en la tecnologia de produccion y elaboracion de alimentos y por
los avances y desarrollo de mejores técnicas de analisis e identificacién de microorganismos
(Jiménez y Chaidez, 2013).

Toda persona que tiene contacto con el alimento debe tener conocimiento acerca de los
riesgos de contaminacion (Quimico, Microbiolégico y Fisico). Para garantizar que el alimento
no causara dano al consumidor se deben considerar un conjunto de medidas necesarias
durante la produccion, almacenamiento, distribucidén, uso y preparacion de los alimentos, esto
logrard permitir una seguridad alimentaria y valor anadido del producto alimenticio (Zavala,
2011; FAO, 2011; MinSalud, 2013; Motarjemi, 2016).

Para mantener la inocuidad en alimentos la OMS da las siguientes recomendaciones:
mantener limpieza, separar alimentos crudos de cocidos, realizar coccién de alimentos
crudos, mantenerlos a una temperatura segura y usar materias primas tanto como el uso de
agua de procedencia segura (DIF, 2015; OMS, 2007).

3.1.1.1. Enfermedad de trasmision alimentaria (ETAS)
La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), ha definido a las Enfermedades de

Transmisién Alimentaria ETAS como “enfermedades de caracter infeccioso o tdxico que se



cree que es causada, por el consumo de alimentos o de agua contaminados” (DIF, 2015).
Aquellos alimentos insalubres que contienen bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas
nocivas causan mas de 200 enfermedades, estas representan el 50% de la carga de
enfermedad mundial (Cuitldhuac, 2016)

La contaminacién de los alimentos puede producirse en cualquier etapa del proceso que va
de la produccién al consumo de alimentos («de la granja al tenedor") y puede deberse a la

contaminacion ambiental, ya sea del agua, la tierra o el aire (OMS, 2018).

3.1.2. Control de materias primas y aditivos

Un aspecto muy importante para el control de las materias primas y aditivos es el correcto
almacenamiento, esto asegura su inocuidad, la conservacibn de sus caracteristicas
fisicoquimicas, optimiza la disponibilidad de las materias primas y minimiza los costos de
almacenamiento ademas de protegerlas de algun otro percance (robos, incendios,
contaminacion, etc). Es recomendable que las sustancias peligrosas no se reciban en el
mismo lugar que los alimentos, aditivos, coadyuvantes de elaboracion o materiales de
envasado de alimentos (Cruz y Medina, 2013; FAO, 2008). La inadecuada manipulacion de
las materias primas puede originar una contaminacion fisica (polvo, cabello, alhajas, etc.),
quimica (residuos de detergentes, desinfectantes, insecticidas, etc.) y microbioldgica (hongos,
virus, bacterias etc.). Por lo tanto, se deben tomar medidas preventivas para no ser
responsables de alterar la inocuidad de los alimentos autores de las enfermedades por
transmision alimentaria (Correia et al., 2013).

Es recomendable tener una zona de cuarentena donde se depositen los productos que por
sus caracteristicas especiales, deben someterse a algunos analisis previos al almacenamiento
para conocer si estdn en buen estado, al comprobarse que es apto se procedera a
almacenarse (Cruz y Medina, 2013). Se deben revisar las especificaciones de los aditivos
alimentarios empleados en la férmula del producto observando que cumplan con las normas y

reglamentaciones nacionales (FAO, 2008).



La vigilancia de las materias primas permite evitar que se agote el stock, da movimiento a los
productos estacionados dentro del almacén ademas del control de entradas y salidas (Cruz y
Medina, 2013).

3.1.2.1. Alérgenos

Los alérgenos pueden estar presentes de modo voluntario por que forman parte de un
ingrediente, aditivo, aroma, soporte, disolvente o coadyuvantes tecnoldgicos; por una posible
contaminacion cruzada en las instalaciones del proveedor ocurrida durante el proceso de
elaboracién o por una posible contaminacion cruzada posterior a la elaboracion del producto,
ya sea durante el transporte 0 manipuleo de las materias primas. Los proveedores de cada
materia prima deberan proporcionar informacién que permita identificar a los productos que
contengan o puedan contener alérgenos (Polenta. et al., 2013).

El control de los alérgenos debe ser una practica integrada para asegurar la inocuidad
alimentaria (FIAB, 2013), esto debido a la prevalencia e incidencia de las alergias alimentarias
y la gravedad de las reacciones, por este motivo se realiza una declaracién exacta de
alérgenos a través del etiquetado (Crevel, 2016), que permite al consumidor alérgico
identificar facilmente alimentos o ingredientes peligrosos (FDA, 2017).

Uno de los requisitos basicos para el control adecuado de alérgenos en la industria alimenticia
es el conocimiento preciso de los insumos (materias primas, material de empaque, etc.) como

de los procesos utilizados por nuestros proveedores (Polenta. et al., 2013).

En el aspecto sanitario es importante mencionar que ante la necesidad de compartir areas o
equipos para procesamiento de productos con distintos alérgenos, se debe disenar
adecuadamente para permitir una facil y eficiente limpieza que asegure la eliminacién de

alérgenos (Polenta. et al., 2013).

Para el almacenamiento adecuado de los alérgenos se deben considerar los siguientes
puntos (FIAB, 2013):

e Asegurar que se entregan claramente etiquetados y envasados de forma segura para

evitar su utilizacién accidental.



e Almacenar las materias primas alergénicas en areas claramente identificadas, p.ej.:
usando un cdédigo de colores en las cajas o delimitar las zonas de almacenamiento
usando lineas pintadas en el suelo.

¢ Almacenarse en envases claramente identificados hasta su utilizacion.

e Una vez abierto el contenedor original de las materias primas alergénicas, éstas se
deben colocar en recipientes cerrados y claramente etiquetados.

o Estos recipientes solo podran utilizarse para el almacenamiento de otras materias
primas después de una limpieza adecuada utilizando procedimientos validados.

e Los ingredientes que puedan generar polvo pueden presentar un peligro particular de
contaminacion cruzada durante su manipulacién; por ello, se debe prestar especial
atencién a este tipo de ingredientes.

e Determinar la segregacion y gestion de materiales alergénicos en todas las etapas del
proceso de fabricacién, incluida la recogida y el traslado.

e Cuando los materiales alergénicos se almacenen en areas no separadas, se deben
adoptar las medidas necesarias para evitar la contaminacion cruzada (por ejemplo,
utilizando la parte mas baja de las estanterias).

e Asegurar que la informacion sobre la identidad de las materias primas es facilmente
accesible y esta disponible en todo momento. Las consideraciones para el
almacenamiento de materias primas también se aplican a los productos

semielaborados.

3.1.3. Control y evaluacidon de proveedores

La seguridad de los bienes de origen animal para consumo humano se construye desde el
principio, generalmente a través de la interaccion directa con proveedores (GMA, 2008). Es
sabido que en la actualidad existe una gran interdependencia entre proveedores y
compradores para alcanzar los estdndares requeridos, por lo que podria considerarse al
proveedor como una extension de la empresa, estableciendo un sistema de trabajo conjunto
para el beneficio mutuo (Polenta. et al., 2013).

Es esencial establecer una buena comunicacién en toda la cadena de suministro, para
mantener la seguridad del producto, por lo que se debe transmitir de manera precisa al
proveedor la informacion relacionada con el uso al que esta destinado el producto o servicio,



se evalle y de seguimiento para identificar si el proveedor tiene la capacidad de proporcionar
las exigencias del establecimiento (Polenta. et al., 2013; FIAB, 2013; ISO 9001: 2015).

3.1.4. Control de temperaturas de refrigeracion y congelacion

El principal método de preservacion de los bienes de origen animal para consumo
humano, es el mantenimiento de la cadena de frio. Para un mantenimiento a largo plazo se
utiliza la congelacién a -18°C o menor y para periodos cortos, se prefiere la refrigeracién a
temperaturas entre 0 a 4°C. Esto logra la desaceleracién de reacciones enzimaticas propias
de los bienes, detiene el dafio microbiano y la contaminacién biolégica (Loépez et al., 2013;
Ministerio de Agroindustria, 2016). El rango de temperatura de 4.4°C hasta los 60°C se
considera “zona de peligro”, causa la aparicion de limo superficial, desarrollo de olores
desagradables y la produccidon de enfermedades (USDA, 2010). Un buen control de
refrigeracion ayuda mantener la cadena de frio y disminuye la actividad de fauna nociva
(Ariosti, 2016)

3.1.5. Control de fauna nociva

El no mantener condiciones sanitarias dentro y en los alrededores de un establecimiento
procesador de bienes de origen animal para consumo humano, puede afectar la salud
indirectamente del consumidor, ya que favorece la proliferacion de organismos portadores de
agentes patdgenos como: moscas, moscos, cucarachas, ratas, ratones, piojos, chinches, etc.
todos ellos conocidos en conjunto como fauna nociva, por lo que toda practica que fomente su
proliferacion debe controlarse o evitarse (Cofepris, 2011; FAO, 2008).

Si el establecimiento se encarga de efectuar el control de plagas, el operario a cargo debe
tener capacitacion especifica y continua. En el caso de contratistas deben contar con la
licencia que los autorice a efectuar el control de plagas en establecimientos procesadores de
bienes de origen animal para consumo humano, debido a que los productos utilizados pueden
ser nocivos (FAO, 2008). Por lo que es recomendable llevar a cabo un manejo integral de
plagas (MIP), que considera todas las técnicas disponibles para combatir el desarrollo de
plagas y mantienen el empleo de sustancias quimicas a niveles controlados que reducen los
riesgos para la salud humana y el ambiente, esto asegura el abastecimiento continuo de
alimentos sanos, a precios justos y razonables (JSAB, 2017; FAO, 2006).
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3.1.6. Calibracion de equipos.

El calibrado de los equipos consiste en verificar periddicamente la fiabilidad de los equipos
con los que se toman las medidas de las variables de control. La calibracién se lleva a cabo
comparando las medidas que se obtienen con las proporcionadas por equipos de referencia
para detectar desviaciones. Los datos que proporcionan los instrumentos de medicién y
control permiten descubrir variaciones que causan problemas en la linea de produccion,
identifican materias primas defectuosas y otros factores que puedan afectar la calidad e
inocuidad del producto (Ofa y Serrano, 2014).

El mantener equipos calibrados proporciona mediciones confiables que contribuyen a la
calidad de los productos nacionales e internacionales, a la productividad y seguridad en los
procesos de produccion, y a la equidad de las transacciones comerciales al asegurar la
calidad de productos que se venden por unidad de medida (CENAM, 2016).

La frecuencia de calibraciéon se determinara por la experiencia documentada y se basara en la
necesidad, el tipo y el desempefio previo del equipo. Los intervalos entre la calibracion y
verificacion deben ser mas cortos que el tiempo en el que el equipo ha demostrado desviarse
de los limites aceptables (OMS, 2013).

4. Objetivos

4.1. Objetivo general

e Orientar al establecimiento procesador de bienes de origen animal para consumo
humano sobre la importancia de la calidad e inocuidad para dar inicio a la

implementacion de un programa basico de calidad para lograr una prevencion sanitaria.

4.2. Objetivos especificos

e Describir el control de las materias primas y aditivos.

e Describir el control de alérgenos.

e Describir la importancia y el control que se le hara a los proveedores de las materias
primas o aditivos a utilizar en el procesamiento de los bienes de origen animal para

consumo humano.
e Describir la importancia y puntos a considerar en un control de fauna nociva.

e Describir en que consiste la calibracién de equipo y puntos a considerar.

11



e Desarrollo de formularios para el registro de la recepcion de materias primas,

evaluacién de proveedores y control de temperaturas.

5. Metodologia.
Se revisO la documentacién de 15 establecimientos que requerian la certificacion TIF y se
constato con lo que pide la normatividad aplicable a establecimientos TIF.

Se aplico la hermenéutica descriptiva, en la cual se comparo los datos obtenidos en diversas
plantas y se contrasto con la literatura, normas y reglamentos del SENASICA en el ambito de
establecimientos TIF.

Se realizaron formularios para el control de la recepcion de materias primas, evaluacion de
proveedores y registro de temperaturas tomando en cuenta las normas y reglamentos
correspondientes a establecimientos TIF.

El establecimiento debia incluir la siguiente documentacién: escrito libre, pago de derechos
con la cantidad correspondiente, comprobante de domicilio del establecimiento a certificar,
copia certificada del acta constitutiva y poder legal (solo si el establecimiento tiene
apoderados legales), plano del establecimiento, especificaciones de construccién (fichas
técnicas de los materiales de construccion aptos para la industria alimentaria), caracteristicas
del material de empaque (fichas técnicas de empaques aptos para alimentos), programa de
control de fauna nociva (en caso de contar con un prestador de este servicio se debe ingresar
copia del contrato vigente, el programa de las actividades que lleva a cabo en las
instalaciones del establecimiento, asi como registros de los hallazgos y las acciones
correctivas efectuadas en presencia de desviaciones), los Procedimientos de Operacion
Estandar de Sanitizaciéon (POES), programa para el control de las materias primas o aditivos,
seguimiento y evaluacion que hara a los proveedores, procedimientos que realizara para la
investigacion y seguimiento de las quejas, registro de las actividades realizadas, control de
temperaturas, programa de calibracién de equipo, programa de salud de los trabajadores,
programas para el monitoreo microbioldgico de las areas, equipos, materas primas, etc., datos
sobre el Médico Veterinario Responsable Autorizado en el Area de establecimientos TIF
(copia de la constancia vigente), programa de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de

12



Control (HACCP), programa para la disposicion de los desechos o despojos y proyectos de

etiquetas.

Posterior a la revisibn documental se expedian las siguientes respuestas con relacion a la
documentacion contenida: Prevencion Documental (PD), Dictamen Técnico Documental
Favorable (DTDF), Dictamen Técnico Documental No Favorable (DTDNF).

Al cumplir con la totalidad de la documentacion solicitada se emite una Instruccion de Visita de
Evaluacion de la Conformidad (IVEC), la cual permite corroborar in situ lo descrito en dicha
documentacion y posteriormente hacer entrega de la certificacibn o de las observaciones
encontradas por parte del personal Oficial (Supervisor Estatal).

Al no cumplir con la documentacion o con la visita de evaluacion de la conformidad se emite
un dictamen donde se solicitan las acciones correctivas implementadas por el establecimiento
con el fin de solventar desviaciones encontradas. Al no dar respuesta oportuna el tramite se

desecha.

6. Actividades realizadas
Se realizé la revisiébn documental de 15 establecimientos que solicitaban la certificacion Tipo
Inspeccién Federal (TIF).

Se realizo la elaboracion de dictamenes.
Se realizo el control de expedientes.
Participe en las juntas para establecer los criterios para obtener la certificacién TIF.

Se impartié una presentacién sobre como obtener la certificacion, ampliacion y renovacion de

establecimientos TIF, al publico interesado en el estado de San Luis Potosi.

Se asistio a cursos sobre normatividad en auditorias.
7. Objetivos y metas alcanzados
Se alcanzaron todos los objetivos y matas:

e Se describe el control de las materias primas y aditivos asi como el control de
alérgenos.

e Se describe la importancia de los proveedores asi como el control y su evaluacion.
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e Se describe la importancia y puntos a considerar en un control de fauna nociva.
e Se describe en que consiste la calibracién de equipo y puntos a considerar.
e Se elaboran formatos para el registro de la recepciéon de materias primas, evaluacién

de proveedores y control de temperaturas.

8. Resultados y discusion

En la revision documental de los 15 establecimientos que solicitaban la certificacion TIF se
observé un control de materias primas y aditivos, sin embargo 4 establecimientos describen
Unicamente como sera el control en la recepcibn y no mencionan el adecuado
almacenamiento el cual corresponde a un aspecto muy importante ya que esto permite
mantener una buena calidad de las materias, identificar alérgenos, conservar un stock
abastecido y evitar una posible confusién o contaminacién cruzada (Polenta. et al., 2013; Cruz
y Medina 2013). Respecto a la evaluacion de los proveedores solo un establecimiento no
realiza esta actividad debido a que ellos abastecen la materia prima, manteniendo registros
en toda la cadena de suministro para asi resguardar la seguridad del producto (FIAB, 2013).

La documentacion para el control de las materia primas debe describir los criterios aplicados
en la recepcion y almacenamiento, donde mencionen las areas para su resguardo, sus
condiciones de acuerdo a sus propiedades (temperatura, humedad, luz, aire, entre otras), la
forma de identificarlas, el lugar donde se sitian (uso de tarimas, anaqueles, mesas o tanques
segun corresponda) y las acciones correctivas en caso de presentarse alguna desviacion.
Incluir los formatos donde registren el numero de unidades que se ingresan ya sean bultos,
cajas, etcéteray un apartado para describir brevemente las condiciones en que se encuentra

la mercancia.

En la evaluaciéon de los proveedores se debe describir el motivo por el cual se lleva a cabo
dicho procedimiento, detallar los criterios a evaluar (por ejemplo: calidad del bien o servicio,
respuesta del proveedor, cumplimiento, costo, etc.), asi como el valor que les otorgan, la
interpretacion del resultado y las acciones correctivas a ejecutar en caso de existir

inconformidades en la cadena de suministro.
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La totalidad de los establecimientos presentan un control de temperaturas donde en se
observan 5 establecimientos que registran continuamente valores de refrigeracion en rango
superior a los 4°C, situacion que compromete la preservacién de los bienes de origen animal
para consumo humano (USDA, 2010). Los documentos para el control de temperaturas deben
mencionar las areas donde se controla la temperatura (principalmente camaras de
almacenamientos de insumos perecederos y salas de corte y deshuese), los parametros
permitidos, las técnicas de medicion, el equipo que se utilizan, los formatos donde se registran

los valores encontrados y las acciones correctivas en caso de presentarse desviaciones.

Con relacién al control de fauna nociva los establecimientos realizan la contratacién de este
servicio, asi mismo 11 establecimiento ingresan el MIP que llevan a cabo y los 4 restantes
solo integran el contrato vigente, sobre el particular, este documento no es suficiente para
comprobar las técnicas que controlen o eviten la proliferacién de plagas, comprometiendo asi
las condiciones sanitarias que pueden afectar la salud del consumidor o del medio ambiente
(Cofepris, 2011; JSAB, 2017).

En el control de fauna nociva se deben describir las técnicas que se llevan a cabo en el
establecimiento (eliminacién del ambiente favorable, uso de sustancias quimicas a niveles
controlados que aseguren la inocuidad del producto y el ambiente), equipo a utilizar (Trampas
mecanicas, cebaderos, etc), frecuencias de fumigacién, informacién completa de las
sustancias quimicas a emplear (ficha técnica y hoja de seguridad) y copias de los
comprobantes de capacitacién del personal encargado de realizar dicha actividad, en el caso
de solicitar este servicio se debe incluir una copia del contrato de prestacién del servicio
(acreditado por la autoridad competente) asi como su programa donde sefnale lo mencionado
con anterioridad y el establecimiento debe tener un programa de verificacion de las acciones
que lleva a cabo el prestador del servicio.

Para la calibracién de equipos todos los establecimientos describen las frecuencias en las que
se realiza esta actividad e incluyen los certificados que validan su confiabilidad, esto brinda
seguridad en los procesos de produccién y equidad de las transacciones comerciales
(CENAM, 2016).
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El programa para la calibracibn de equipos debe mencionar los equipos a calibrar que
intervienen en el proceso (basculas, termoémetros, detectores de metales, Etc.), el periodo de
calibracién y técnicas que se llevan a cabo en cada equipo, en el caso de contar con un
prestador de servicio debidamente acreditado que certifique la calibracion de los equipos
deben incluir una copia del certificado de calibracibn de cada equipo y el registro de

calibracién.

9. Conclusiones.
Se determina que a pesar de que los establecimientos consideran cubrir con los puntos

basicos de un programa de calidad, estos ingresan una documentacién incompleta lo cual
demuestra una falta en la gestion de la calidad ademas de poner en incertidumbre las

condiciones in situ que tenga el establecimiento.

Formulario para el control en la recepcion de las materias primas o aditivos.

Contenido basico descriptivo pero no limitante para el registro en la recepcién de materias

primas o aditivos:

1) Fecha: dia, mes y ano en el que se registra el ingreso de las Materias primas o aditivos.
(Dia/mes/afo) 00/00/00.

2) Recepcionista: nombre, firma o rubrica de la persona encargada y capacitada para el
elaborar el registro de recepcion.

3) Proveedor: nombre del proveedor o compafia a quien se le solicita el producto.

4) Producto: especificacidon del producto que se recibe.

5) Presentacidn: describir la forma fisica en la que se presenta el producto: canal, caja,
pieza, bulto, cubeta, a granel, etc.

6) Cantidad: numero de unidades, peso o porciones que se reciben, en relaciéon a su
presentacion.

7) No. de lote: numero de identificacion Unica presente en la etiqueta, en el sello 0 en un

documento que identifique la procedencia del producto.
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8) Aspecto del producto: Se debe marcar con una X aquellos recuadros que correspondan
a la descripcion generalizada (Normal y Sospechoso) del producto, valorando
apariencia y olor.

9) Temperatura del transporte: temperatura registrada en el display o termémetro que
tenga la caja del vehiculo para productos que requieran una temperatura controla; para
Los productos que se trasladen con temperatura no controlada se registrara la
temperatura ambiental presente al momento de recibir.

10) Temperatura del producto: temperatura de los productos que lo requieran, con la ayuda
del termometro adecuado.

11)Lugar de almacén: area del establecimiento donde se dispone el producto aceptado.

12)Hallazgos: describir las observaciones relevantes en relacién al producto.

13)Acciones correctivas: debera contar con espacio suficiente para detallar la accion
correctiva en el caso de presentar alguna irregularidad.

14)Conclusidén: marcar con una X la respuesta que determine la aceptacion o rechazo del
producto en recepcion.

15)Verificador: nombre, firma o rubrica de la persona asignada y capacitada para verificar

la recepcion.

Ejemplo del formulario para el registro de materias primas:

Recepcion de materia prima (MP)

1) Fecha: 2) Recepcionista:

3) Proveedor:

4) Producto:
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5) Presentacion: 6) Cantidad: 7) No. De lote:
L Normal*
Apariencia Sospechoso®
8) Aspectos del producto: P =
Olor Normal
Sospechoso*
9) Temperatura del 10) Temperatura del | 11) Lugar de almacén:
transporte: producto:
12) Hallazgos:
13) Acciones correctivas:
14) Conclusion 15)verificador:
APTO* NO APTO*

*Marcar con una “X” la opcién que se adapte a la materia prima.

Una vez elaborado el documento se podra llevar el registro, monitoreo y verificacion de las

materias primas o aditivos que ingresen al establecimiento.

Formulario para la evaluacion en el control de proveedores.

Contenido basico descriptivo pero no limitante del formato que permita la evaluacién de los
proveedores.

Los criterios de evaluacion dependeran de las demandas de cada establecimiento, por

ejemplo:

o Calidad del bien o servicio: Evalua la satisfaccion de las necesidades y expectativas
que el cliente tiene del bien o servicio adquirido y el cumplimiento de los requisitos y
especificaciones de los mismos.

e Respuesta del proveedor: Las respuestas dadas por el proveedor fueron acordes con
la solicitud del encargado.
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Cumplimiento: Entrega justo a tiempo o cumple con los tiempos establecidos en caso
de proveer un servicios.

Costos: el producto o servicio debe tener un costo aceptable ante el mercado.

A los puntos se les asigna un valor, que posteriormente se suman y el total determina la

eficiencia o deficiencia del proveedor.

Contenido basico del registro para la evaluacion de proveedores (descriptivo pero no

limitativo):

1)

Nombre del evaluador: nombre, firma o rubrica de la persona asignada y capacitada
para evaluar al proveedor.

Fecha: dia, mes y ano en el que se realiza la evaluacion al proveedor. (Dia/mes/afo)
00/00/00.

Nombre del proveedor: nombre, firma o rubrica del proveedor a evaluar.

Empresa o compania: nombre, firma o rubrica de la empresa o compahia que
pertenece el proveedor.

Producto o servicio: especificar el producto o servicio solicitado por el establecimiento.
No. Telefénico: numero telefénico o celular donde se pueda contactar al proveedor o
compafnia.

Correo electronico: correo electrénico donde se pueda contactar al proveedor o
compariia.

Puntos a evaluar: se establecen puntos relevantes a evaluar para el establecimiento.

Evaluacion: Valores asignados al cumplimiento de los puntos a evaluar: Cero (0)= No
cumple; Uno (1)= Cumple minimamente; Dos (2)= Cumple parcialmente; Tres (3)=
Cumple plenamente.

10)Total: suma total de los puntos a evaluar.

11)Resultado: respuesta que se brinda de acuerdo a la totalidad de puntos obtenidos,

clasificAndose de la siguiente manera: (12 puntos) Excelente; (8-11puntos) Bueno; (4- 7
puntos) Regular; (0 - 3 puntos) Malo.

12)Hallazgos: describir las observaciones relevantes en relacion al proveedor evaluado.

13)Acciones correctivas: detallar la accion correctiva en el caso de presentar alguna

irregularidad.
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Ejemplo del formulario para la evaluacion de proveedores:

Evaluacion del proveedor

1) Nombre del evaluador:

2)Fecha:___/ /

3) Nombre del proveedor:

4) Empresa o comparnia:

5) Producto o servicio:

6) No. Telefénico: 7)Correo electronico:
8)Puntos a evaluar 9)Evaluacion
. . *No *Cumple *Cumple *Cumple
Calldggrgzliglen ° cumple | minimamente | parcialmente| plenamente
(0) (1) (2) (3)
“No *Cumple *Cumple *Cumple
Re‘zpeﬁs}fvgg ggtruna cumple | minimamente | parcialmente| plenamente
(0) (1) (2) (3)
*No *Cumple *Cumple *Cumple
Cumplimiento cumple | minimamente | parcialmente| plenamente
(0) (1) (2) (3)
*No *Cumple *Cumple *Cumple
cumple | minimamente | parcialmente| plenamente
Costo (0) (1) (2) (3)
10)Total:
*REGULAR | *BUENO
12)Hallazgos:

13)Acciones correctivas:

*Marcar con una “X” la opcién que se adapte a la materia prima.

Formulario de registro para el control de temperaturas.

Contenido basico descriptivo pero no limitativo del registro para el control de temperaturas.
El establecimiento sera el responsable de adecuar la frecuencia de monitoreo para el control
de las temperaturas en &reas de refrigeracion y congelacion.
1. Supervisor: nombre, firma o rubrica de la persona encargada y capacitada para el
elaborar el registro del control de temperaturas
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2. Area: ingresar el nombre de aquellas areas donde es indispensable el control de las
temperaturas.
Fecha: dia, mes y afo en el que se registra la temperatura. (Dia/mes/afno) 00/00/00.
Hallazgo: describir las observaciones relevantes en relacién al control de temperaturas.
Acciones correctivas: describir la accién correctiva aplicada en el caso de presentar
alguna irregularidad.

6. Acciones preventivas: describir la accién preventiva que eliminara las desviaciones

presentadas.

Ejemplo del formulario para el monitoreo de temperaturas:
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MONITOREO DE TEMPERATURAS

1) Nombre y firma del Supervisor:

2) Area

3) fecha

Hrs.

TEMPERATURA
°C enCamara de
refrigeracion

>7

718 9 10 11

12 13 14 15 16 17 18

19 20 21

22 23 24 1 2

3

TEMPERATURA
°C enCamarade
Congelacién

-15

-16

-17

-18

-19

6

7

1

0

21

22 23 24 1 2

4) HALLAZGOS:

5) ACCIONES CORRECTIVAS:

6) ACCIONES PREVENTIVAS:
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10.Recomendaciones
Con relacion al control de las MP es recomendable establecer un horario para su
recepcion esto permite la disponibilidad del andén de carga y descarga ya que se debe evitar

permanecer un largo tiempo en la plataforma, en particular, si esta expuesta al sol.

El establecimiento de considerar la revision y actualizacion de sus programas de calidad,
asi como la capacitacién del personal que lleva la gestion de estos, para que al existir interés
por ostentar alguna certificacion de calidad solo se conjunte la informacion solicitada y se evite
un retardo del proyecto.
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