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RESUMEN
La calidad constituye un factor clave en la gran mayoria de las empresas que
manejan alimentos en sus diferentes etapas de transformacion.
Diferentes comisiones y organizaciones se han dado a la tarea de estandarizar
parametros de calidad en los alimentos (FAO,2009), esto con la finalidad de
tener un éxito comercial y asegurar la inocuidad alimentaria para los
consumidores.
Al analizar la importancia que tiene la implementacién de sistemas de calidad
e higiene en las industrias de alimentos, se crea la necesidad para dicho
restaurante de implementar los estandares establecidos en la NOM-251-SSA1-
2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios, normas especificas para la aceptacion o rechazo
de cada materia prima y las buenas practicas de manufactura (BPM).
Se Diagnostic6 el cumplimiento de las BPM (Buenas Practicas de Manufactura)
y el cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009 con relacién al cumplimiento de

la calidad en los alimentos, mediantes 3 diferentes metodologias:

¢ Implementacion de un formulario de verificacion bajo el cumplimiento
con la NOM-251-SSA1-20089.

e Lista de verificacion bajo la metoddloga sugerida en el manual de BPM
(SAGARPA, 2018).

e Para la aceptacion o rechazo de los lotes se hizo un muestreo de
aceptacion aleatorio simple normal para las variables continuas
(longitud) y discretas (raspaduras, malformaciones, quemaduras,
desarrollo, enteras, insanas, frescas, olor, color, forma, pudricion y
plaga), bajo los parametros del militar estandar 414 y militar estandar

105 E respectivamente.



Los resultados obtenidos fueron clasificados como superiores de
acuerdo a la escala obtenida en el manual “Buenas Practicas de
Manufacturas” (SAGARPA,2018) para el cumplimiento de la NOM-251-
SSA1-2009 y para la lista de verificacién de las BPM, obteniendo un
porcentaje satisfactorio del 95% y 93% respectivamente, en cuanto al
muestreo para determinar el cumplimiento de cada norma en especifico
de cada materia prima, se rechazaron los lotes por sobrepasar los dafios
de las variables discretas establecidos en la NMX-FF-021-1986, NMX-FF-

025-SCFI-2007, NOM-FF-331-A-1981 y NMX-FF-023-1982 para cebolla,
chile, limoén y pepino respectivamente.

INTRODUCCION

La inocuidad alimentaria es un derecho que toda persona tiene de consumir
alimentos de calidad y nutritivos, en consonancia con el derecho a una
alimentacion apropiada y el derecho fundamental de toda persona a no padecer
hambre, por lo cual diferentes comisiones y organizaciones se han dado a la
tarea de estandarizar pardmetros de calidad en los alimentos en todas sus
diferentes etapas de transformacion (FAO, 2009)

Por lo cual la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion regula técnicas de
observancia obligatoria para asegurar la calidad e higiene en los alimentos por
medio de Normas especificas para cada materia prima, procurando guardar las
caracteristicas organolépticas adecuadas para su consumo en
establecimientos.

La NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios establece los
requisitos minimos de buenas practicas de higiene que deben observarse en la
elaboracion de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias
primas, con el fin de evitar contaminaciones a lo largo de su proceso.

En dicha Norma son varios aspectos que se tienen que llevar acabo para
asegurar la higiene y calidad de los alimentos al consumidor: instalaciones y
areas, equipos y utensilios, servicios almacenamiento, control de operaciones,
control de envasado, control de agua, mantenimiento y limpieza, control de
plagas, manejo de residuos, salud e higiene de personal, transporte,
capacitaciéon y materia prima; esta ultima genera altas pérdidas econdémicas
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para los establecimientos cuando estos no cumplen con las caracteristicas
organolépticas establecidas para cada vegetal o fruto especificado en las
Normas de referencia, que establecen las caracteristicas de calidad que deben
cumplir en estado fresco, destinadas al consumidor final (Uria, 2005)

Al cumplir con las Normas para asegurar la calidad de los alimentos, mediante
la aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura en los productos
alimenticios, reduce significativamente las pérdidas econémicas dentro de un
establecimiento, ya que asegura la vida en almacén del producto y al
consumidor les garantiza platillos de calidad.

MARCO TEORICO

Control de calidad.

El control de la calidad en los alimentos forma parte integrante de los programas
nacionales de desarrollo destinados a proteger la salud y el bienestar de los
consumidores, promover el comercio de los alimentos y los productos
alimenticios y proteger los intereses de los productores. Se da prioridad a la
prevencion de los riesgos quimicos y biolégicos derivados de la contaminacion,
la adulteracién o un simple manejo inadecuado de los alimentos. Otro factor de
importancia es el mantenimiento de un nivel general de calidad de los
alimentos.

La NMX-CC-9000-IMNC-2000 (ISO 9000): Sistemas de Gestion de la Calidad.
Fundamentos y vocabulario menciona que “La calidad es el conjunto de
propiedades y caracteristicas de un producto, de un proceso o de un servicio
que le confieren su capacidad de satisfacer necesidades implicitas o explicitas”

Estas cualidades caracteristicas de la calidad en los alimentos incluyen tanto
las percibidas por los sentidos (cualidades sensoriales): sabor, olor, color,
textura, forma y apariencia, tanto como las higiénicas y quimicas, dicha calidad
es exigida por los procesos de manufactura alimentaria, debido a que el destino
final de los productos es laalimentacion humanay los alimentos son
susceptibles en todo momento de sufrir cualquier forma de contaminacion.

La evolucion de los mercados ha inducido a algunos operadores a buscar la
calidad en los alimentos para el reconocimiento de una excelencia en signos
de calidad, siendo estas, el establecimiento de las Normas, BPM (Buenas
Practicas de Manufactura) y los parametros de calidad en productos frescos.


https://es.wikipedia.org/wiki/Sentido_(percepci%C3%B3n)
https://es.wikipedia.org/wiki/Sabor
https://es.wikipedia.org/wiki/Olor
https://es.wikipedia.org/wiki/Color
https://es.wikipedia.org/wiki/Higiene
https://es.wikipedia.org/wiki/Qu%C3%ADmica
https://es.wikipedia.org/wiki/Industria_alimentaria
https://es.wikipedia.org/wiki/Alimentaci%C3%B3n_humana
https://es.wikipedia.org/wiki/Contaminaci%C3%B3n

Para ser fiable y riguroso, ese control se confia ya sea a un servicio publico o a
un organismo privado, existen empresas dedicadas a dar consultorias a
empresas dedicadas a la transformacion de alimentos, donde se les capacita 'y
ensefa a trabajar bajo las normativas requeridas.

Consultores de calidad en alimentos.

Las empresas alimenticias amplian su mercado al cumplir con las normativas
de gestion de calidad, estas a su vez tienen control durante el proceso
productivo y asi mismo aseguran la capacidad para abastecer la demanda del
mercado.

Los consultores de calidad, nacen de la necesidad y exigencia que surge en la
actualidad para las empresas y/o establecimientos procesadores de alimentos,
en la que deben garantizar la capacidad de cumplir a lo largo de la cadena de
valor, los controles y estandares adecuados para garantizar la calidad e
inocuidad del producto y en apego a los requerimientos legales obligatorios
(Zavala, 2011)

Vialpec cuenta con un grupo de asesores y consultores para la industria de
alimentos especializada en asesoramiento y consultoria para el desarrollo,
implementacion y mejora de Sistemas de Gestion de Calidad (BPM's, BPA's,
BPT’s, Cumplimiento con las NOM, HACCP, NOM-251-SSA1-2009, CODEX
Alimentarius; y asesoria para las certificaciones ISO 9001, FSSC 22000, SQF,
ISO 22000, Auditorias tipo AIB, Distintivo H), Inocuidad, Desarrollo de nuevos
productos y mejora continua de los procesos a lo largo de la cadena de valor,
en pequefas y medianas empresas (Zavala, 2011).

Buenas Préacticas de Manufactura.

Las BPM surgen como una respuesta ante hechos graves, relacionados con la
falta de inocuidad, pureza y eficacia de alimentos, data de 1906 en USA y se
relacionan con la aparicion del libro "La Jungla" de Upton Sinclair. Se describe
a detalle las condiciones de trabajo imperantes en la industria frigorifica en la
Chicago, y tuvo como consecuencia una reducciéon del 50 % en el consumo de
carne. Se produjo también la muerte de varias personas que recibieron suero
antitetanico contaminado preparado en caballos, que provocé difteria en los
pacientes tratados (Roma, 1992).

Los peligros causales de las Enfermedades transmitidas por Alimentos (ETA),
pueden provenir de las diferentes etapas que existen a lo largo de la cadena
alimentaria (desde la produccién primaria hasta la mesa). Independientemente
del origen de la contaminacién, una vez que este alimento llega al consumidor



puede ocurrir un impacto en la salud publica y un severo dafio econémico a los
establecimientos dedicados a su preparacion y venta (FAO, 2016)

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son todos los procedimientos
necesarios que se aplican en la elaboracion de alimentos con el fin de
garantizar que estos sean seguros, y se emplean en toda la cadena de
produccion de los mismos, incluyendo materias primas, elaboracion, envasado,
almacenamiento, operarios y transporte, entre otras. Refiriéndose también a
tener procedimientos escritos, llevar informes y registros de lo realizado (Roma,
1992).

Formulario de verificacién

Es un documento hecho para evaluar procesos con la finalidad de detectar
areas de oportunidad, identificando si se ha conseguido o no el objetivo. Una
lista de verificacion mas avanzada seria un calendario que establece las tareas
gue deben realizarse de acuerdo a la hora del dia o de otros factores concretos
(Barbera, 2008).

Tipo de contaminaciones.

A lo largo de la cadena alimentaria los productos son sometidos a diferentes
procesos Yy situaciones de riesgo que pueden contaminar los alimentos, es de
gran importancia que en toda la cadena se deba tener extrema precaucion de
que los alimentos no sufran contaminacion.

Para prevenir es importante cumplir, a lo largo de la cadena, con buenas
practicas agricolas (BPA), buenas practicas de Manufactura (BPM) o buenas
practicas de fabricacion (BPF), y buenas practicas de higiene (BPH).

Para la identificacion més facil de estas contaminaciones la FAO las clasifica
en tres tipos de contaminaciones (Atteneri, 2007)

e Peligros fisicos, estos estan asociados a la presencia de objetos
extraios en los alimentos, por ejemplo: vidrios, metales, polvo, fibras,
pelos, etc.

e Peligros quimicos, estos peligros pueden ocurrir a lo largo de toda la
cadena alimentaria, por ejemplo: residuos de productos quimicos
utilizados en los cultivos para el control de plagas, durante las etapas de
transporte, almacenado y elaboracion de alimentos que tengan contacto
directo con sustancias toxicas.



e Peligros biologicos, incluye a las bacterias, los parasitos y los virus. Las
bacterias son microorganismos que poseen una excelente capacidad de
reproduccion y hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de
millones de bacterias provocando la contaminacion de los alimentos.
(Atteneri, 2007)

Norma de practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
0 suplementos alimenticios.

NOM-251-SSA1-2009

Esta Normal trata sobre el buen manejo de los alimentos y las buenas practicas
de manufactura en establecimientos que se dediquen a la transformacién de
materias primas. En el aparado 5, especifica que el establecimiento debera
cumplir con las “Disposiciones generales” e “Instalaciones y areas” (apartado 6
y 7).

El establecimiento debera cumplir con el “Control de materias primas” (apartado
5.6) se evaluara mediante las caracteristicas establecidas para su aceptacion
o rechazo de materias primas.

El siguiente esquema desglosa los apartados de la NOM-251-SSA1-2009

5. Disposiciones generales

El establecimiento deben contar con instalaciones que eviten
| una contaminacion en los alimentos, 5.6 el establecimiento
deberd clasificar, identificar, realizar PEPS, rechazar la materia
prima de dudosa procedencia, aceptar o rechazar la materia
prima de acuerdo a los criterios establecidos.

Establece los requisitos
de buenas practicas de
higiene que deben
observarse en el
proceso de alimentos,
— . bebidas o suplementos |—
SSA1-2009 alimenticios y sus
materias primas a fin de
evitar su contaminacion
alolargo de su

proceso.

6. Fabricas de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
Debera disponer de dreas especificas para el almacenamiento
de materias primas, contar con un area especifica para el
deposito temporal de residuos, contar con lavado o de
desinfeccién para el personal. Debera contar con los registros e
informacion de: RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS,
ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION, RECHAZQS,
MANTENIMIENTO, LIMPIEZA,CONROL DE PLAGAS,
CAPACITACION DE PERSONAL.

NORMA 251

__ .| 7. Establecimiento de servicio de alimentos o bebidas

El establecimiento debera contar con el equipo necesario para
mantener y controlar las temperaturas, lavar y desinfectar las
frutas y verduras.

Esquema 1. Apartados de la NOM-251-SSA1-2009




Normas de la calidad del producto en fresco

NMX-FF-021-1986

La Norma Mexicana NMX-FF-021-1986, refiere la cebolla (Allium cepa L.)
destinados a la venta en estado fresco.

Esta normas tiene por objetivo establecer los parametros de calidad que debe
cumplir la cebolla (A. cepa) para la clasificacion y designacion del producto.
La cebolla (A. cepa) debe cumplir con las siguientes especificaciones
sensoriales para poder entrar dentro de las 3 clasificaciones de calidad (México
Extra, México 1, México 2): Estar bien desarrolladas, enteras, sanas, limpias,
de consistencia firme y cascara lisa, tener forma, sabor y olor caracteristicos,
estar exentos de humedad exterior anormal, estar practicamente libres de
descomposicion o pudricién, estar practicamente libres de defectos de origen
mecanico, entomoldgico, microbiolégico, meteoroldgico, genético-fisiologico,
sin raices ni hojas para el caso de cebolla bola (blanca, morada y amarilla), la
cebolla se clasifica de acuerdo a su color, en blanca morada y amarilla,
especificaciones fisicas como el tamafio de las cebollas se determina con base

a su diametro ecuatorial.

NMX-FF-025-SCFI-2007

La Norma Mexicana NMX-FF-025-2007, refiere al chile (Capsicum spp.)
destinados a la venta en estado fresco. Esta normas tiene por objetivo
establecer los parametros de calidad que deben cumplir el fruto de en fresco de
chile, en general (arbol, habanero, jalapefio, manzano, poblano y serrano)
destinados para consumo humano, se clasifican en 3 grados de calidad: extra
(libres de cualquier defecto), categoria Primera (pueden presentar como
maximo un defecto menor), categoria Segunda (puede presentar como maximo
un defecto mayor). El fruto que no ha sido clasificado de acuerdo con alguno
de los grados anteriormente enunciados se designara como "No clasificado”;

producto de sin grado de calidad.



NOM-FF-331-A-1981

El Limén Mexicano se clasifica de acuerdo a sus especificaciones en cuatro
grados de calidad (México extra practicamente libres de cualquier defecto,
México A pueden tener un defecto menor, México B como maximo tres
defectos menores y uno mayor y México C esta categoria comprende a los
Limones Mexicanos que no reunan los requisitos de la Calidad México B,
incluyendo a los caidos al suelo), los limones clasificados dentro de esta
categoria deben contener al menos el 45% o mas de jugo. En caso que los
limos no lleguen a clasificar dentro d estas categorias se le considerara al lote
como producto sin calidad.

NMX-FF-023-1982
En dicha Norma los pepinos deben cumplir con ciertas caracteristicas para

poder ser considerados como productos de origen vegetal de calidad.

Se clasificaran de acuerdo a las siguientes caracteristicas: Estar bien
desarrollados, enteros, sanos, frescos, limpios, de consistencia firme y cascara
razonablemente, forma, color, y olor caracteristicos, estar exentas de humedad
exterior anormal, estar practicamente libres de descomposicion o pudricion, el
color del pepino va del verde oscuro al verde claro, para todos los grados de
calidad, la coloracion debe ser homogénea y con respecto al tamafio se
clasificaran en México Extra, México No. 1 y México No. 2. Los pepinos que no

entren dentro de esta clasificacion se consideraran como productos sin calidad.
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OBJETIVOS

Objetivo general
Diagnosticar el cumplimiento de las BPM (Buenas Practicas de Manufactura)
con relacién al control de la materia prima y determinar la calidad de la materia

prima.

Objetivos especificos
I. Establecer marco normativo para diagnéstico.
[I.  Evaluacion del cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009.
[ll.  Analisis y clasificacion de la materia prima.
IV. Diagnéstico y resultado general de las BPM e higiene y calidad en los
productos frescos.

V. Conclusiones.

METODOLOGIA UTILIZADA

El presente trabajo se realiz6 en un restaurante ubicado al sur de la CDMX,
para la recopilaciéon de informacion sobre el cumplimiento del establecimiento
con la NOM-251.SAA1-20009.
1. Se aplic6 semanalmente un formulario de verificacion como herramienta
para identificar los criterios indicados en el puntos 5.4 Almacenamiento,
5.6 Control de materias primas y 6.6 Documentacién y registros, siendo
puntos especificos para la aceptacion o rechazo de la materia prima
(clasificacion, PEPS, separacion de la materia prima en mal estado),

dando un total de 22 evaluaciones (Figura 1).
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11
1.2

13

1.4
15

1.6
1.7

2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
2.7

3.1
3.2

3.3
3.4

Unidad:

Codigo: MHA-LV DH-

2019

DEPARTAMENTO DE MANEJO HIGIENICO DE LOS
ALIMENTOS Fecha:

Inicio de aplicacién:

1. Almacén

S|

NO

Parcialmente

Ausencia de alimentos, materias primas o recipientes
directamente sobre el piso.

Apariencia de la materia prima caracteristico

Se lleva un registro de recepcién de alimentos
(aceptacién o rechazo)

Anaqueles limpios y con identificacidon para cada materia
prima

Aplicacion de PEPS

producto rechazado ubicado en area correspondiente

Materia prima libre de plagas y/o enfermedades

aplicables : 7

2. Cdmara de congelacién.

total de
conformidad:

total de no

conformidad:

Sl

NO

Parcialmente

Temperatura adecuada para los alimentos

Aplicacién de PEPS

Pisos, puertas, empaches en buen estado

Ausencia de alimentos en el piso

Alimentos crudos separados de los cocidos

Se lleva un registro de recepcién de alimentos

Registro de las temperaturas en alimentos

aplicables : 7

3. Area de cocina

total de
conformidad:

total de no

conformidad:

Sl

NO

Parcialmente

Superficies en contacto con los alimentos limpias y
desinfectadas

Equipos de coccidn limpios

Tarja limpia y equipada para su debido lavado de manos

Desinfeccion de utensilios
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3.5

3.6
3.7

3.8

3.9

4.1
4.2

5.1
5.2

6.1
6.2

6.3
6.4

6.5

Trapos desinfectados y limpios

Materia prima lavada y desinfectada correctamente

Aplicacién de PEPS

rechazo de materia prima en mal estado

Temperaturas adecuadas para cada alimento y/o

materia prima
total de
aplicables : 9 conformidad:
total de no
conformidad:
4. Plagas Sl NO  Parcialmente
Ausencia de plagas en cada area del establecimiento
Ausencia de plagas en materia prima
total de
aplicables : 2 conformidad:
total de no
conformidad:
5. Basura Sl NO Parcialmente
Se cambia la bolsa de los botes cuando esta a una
capacidad de %
Botes o contenedores limpios
total de
aplicables : 2 conformidad:
total de no
conformidad:
6. Personal Sl NO  Parcialmente
Apariencia pulcra
Uniforme limpio y completo
Cabello completamente cubierto/ uso de cubre boca
Manos limpias/ ufias cortas
Restriccion del uso de joyas ni celulares durante la
produccién.
total de

aplicables : 5

13

conformidad:

total de no
conformidad:




7. General Sl NO Parcialmente

7.1| Se ajustan los termémetro adecuadamente

uso adecuado de cédigo de color para evitar
7.2 | contaminaciones cruzadas

7.3 | Cabello completamente cubierto/ uso de cubre boca

7.4 | Alimentos almacenados correctamente

6.5 | Limpieza conforme al programa establecido

total de
aplicables : 5 conformidad:
total de no
conformidad:

Figura 1. Formulario de verificacion realizado en un establecimiento al sur de la
CDMX bajo las especificaciones de la NOM-251-SAA1-2009.

2. Se realizdé una evaluacion de las buenas practicas de manufactura
publicado el 18 de febrero por SAGARPA (SAGARPA, 2018),
especificamente se evaluo el apartado:

e 6. Control de Procesos

e 6.1. Transporte de Materia Prima Fresca

e 6.2. Recepcion de Materias Primas.

e 6.5 Identificacion de Lotes

e 6.6. Almacenamiento de Materias Primas y Materiales de Envase.

El control de este proceso se hizo siguiendo la metodologia sugerida en dicho
manual SAGARPA (2018), se tomaron los criterios de verificacion para obtener
la efectividad de los procesos y prevenir riesgos a la salud e identificar las areas
de oportunidad para corregir y mejorar, en un lapso de 6 meses se realizaron
22 evaluaciones contando 14 puntos en la lista de verificacion, se clasificaron
como no satisfactorio < del 80%, minimo satisfactorio del 80% al 84%,
satisfactorio del 85% al 89%, superior del 90% al 94%, excelente 95% al 100%
(Figura 2).
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NUM.

PUNTOS A
VERIFICAR

Cumple

No
cumple

No
aplica

6.1

Transporte de Materia
Prima Fresca

6.11

Toda la materia prima
fresca debe  ser
transportada desde
su punto de
recoleccioén a la planta
procesadora o mas
rapido posible

6.12

Los remolgques o
contenedores deben
mantener una
limpieza adecuada, y
debe mantenerse el
registro de su
realizacion.

6.13

Todos los vehiculos
utilizados para el
transporte de la

materia prima fresca

deben inspeccionarse
de no tener
escurrimientos y ser
los adecuados para
el propdésito de su
uso.

6.14

Los remolques o
contenedores

utilizados en la
movilizacion de la
materia prima, no se
deberan emplear para
el transporte  del
producto terminado.

6.2

Recepcion de
Materias Primas

6.21

Se debe contar con un
registro del ingreso de
las materias primas,
en el que se indique

6.22

Tipo de despojo,
Especie animal,
Lugar procedencia,
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Fecha, identificacion
del vehiculo, Nombre
del chofer, Cantidad
total de la materia
prima recolectada.

6.23

Se deben de
establecer controles
para evitar y constatar
gue no ingrese ningdn
despojo no permitido
por la  autoridad
oficial.

6.24

Se debe contar con un
registro del ingreso de
las materias primas
frescas que permita
mantener su
rastreabilidad.

6.25

Una vez que se reciba
la  materia  prima
fresca, debe ser
procesada a la
brevedad posible para
evitar su deterioro y la
atraccion o desarrollo
de fauna nociva.

6.26

Es necesaria la
inspeccion de la
materia prima fresca
gue sera ingresada al
area de proceso, para
verificar que no
presente

contaminacion fisica o
algin despojo no
autorizado por la
autoridad.

6.5

Identificacion de lotes

6.51

Los productos
terminados deben
estar identificados
con claves que
indiquen los nimeros
de lote, mediante un
procedimiento gue
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garantice la
trazabilidad de los
productos.

6.61

Cuando se utilicen
harinas de otros
subproductos
animales como
fuentes proteicas
complementarias,
éstas deben
descargarse en el
area designada vy
utilizarse a la
brevedad.

6.62

El material de
envasado debe contar
también con un
espacio para su
almacenamiento, el
cual debe mantenerse
limpio y seco.

6.63

El manejo adecuado
en almacén de
materias primas y
materiales de
envasado debe
utilizar el sistema
PEPS (primeras
entradas-primeras
salidas) u otro que
evite el rezago de los
materiales

Figura

2. Lista de verificacion realizada en un establecimiento al sur de la CDMX

bajo las especificaciones de las BPM (SAGARPA, 2018).

3.

Para las variables continuas: se realizO un muestreo de aceptacion
aleatorio simple normal, se tomaron las muestras semanalmente al
momento de recepcion de la materia prima (cebolla, chile, limén y
pepino), tomando en cuenta 22 lotes del mismo tamafio para cada

materia prima, siendo N el tamafio de lotes total por materia prima de
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acuerdo al militar estandar 414) y para las variables de tipo discretas se

realiz6 un muestreo de aceptacion aleatorio simple normal, de igual

manera se tomaron

las muestras semanalmente al

momento de

recepcion de la materia prima, siendo N el total de lote por materia prima

de acuerdo al militar estandar 105E (Figura 3) determinando asi la

calidad de la materia.

Variable Tipo de | Norma Tipo de Tamafio | Tamafio | NCA de | Criterio
variable | de muestreo | de lotes | de acuerd | de
muestreo | de (N) muestra |oala aceptaci
aceptacion () norma | gn
Longitud Continua |Mil. Std normal 12,500 [75 15% 21.11
414 10% 13.11
5% 7.15
Raspaduras |Atributos [Mil. Std Normal 12,500 [315 4% 21- 22
105E 6%
10%
MalformacionelAtributos |Mil. Std Normal 12,500 [315 4% 21— 22
S 105E 6%
10%
Quemaduras |Atributos |Mil. Std Normal 12,500 [315 4% 21— 22
105E 6%
10%
Desarrollo (-) |Atributos |Mil. Std Normal 12,500 (315 4% 21— 22
105E 6%
10%
Enteras Atributos [Mil. Std Normal 12,500 (315 4% 21— 22
105E 6%
10%
Insanas Atributos [Mil. Std Normal 12,500 (315 4% 21— 22
105E 6%
10%
Frescas Atributos [Mil. Std Normal 12,500 (315 4% 21— 22
105E 6%
10%
Olor (-) Atributos Mil. Std Normal 12,500 (315 4% 21— 22
105E 6%
10%
Color (-) Atributos Mil. Std Normal 12,500 (315 4% 21-22
105E 6%
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10%
Forma (-) Atributos Mil. Std Normal 12,500 (315 4% 21— 22
105E 6%
10%
Sucias Atributos [Mil. Std Normal 12,500 [315 4% 21 - 22
105E 6 %
10%
Pudricion Atributos |Mil. Std Normal 12,500 (315 0.5% 21— 22
105E
Plagas Atributos Mil. Std Normal 12,500 (315 4% 21-22
105E

ACTIVIDADES REALIZADAS

Las actividades realizadas por 22 semanas fueron:

Analisis de las normas para identificar los criterios de control de materias
primas

Evaluar semanalmente el cumplimento de la NOM-251-SSA1-2009,
usando un formulario de verificacion como herramienta, para identificar
los puntos especificos para la aceptacion o rechazo de la materia prima.
Evaluar semanalmente las BPM, tomando los criterios de verificacion

6.1. Transporte de Materia Prima Fresca, 6.2. Recepcién de Materias
Primas, 6.5 ldentificacion de Lotes y 6.6. Almacenamiento de Materias
Primas

En la semana 23 se realizé el conteo total de los lotes de cada materia
prima; para las variables de tipo discretas y continuas se realizé un
muestreo de aceptacion aleatorio simple normal de acuerdo al militar
estandar 414 y militar estandar 105 E respectivamente.

OBJETVOS Y METAS ALCANZADOS

Se evalud el cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009.
Se analizé y evalud la materia prima de acuerdo a la metodologia
propuesta por el manual de BPM (SAGARPA, 2018)
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[ll. Se diagnosticO y se obtuvieron los resultados del muestreo de
aceptacion aleatorio simple normal para las variables continuas y

discretas de acuerdo a la militar estandar 404 y militar estandar 105 E

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSIONES

Se desarrollaron 3 diferentes evaluaciones para logar los objetivos establecidos
y descritos en la metodologia, con la finalidad de tener alimentos de calidad
cumpliendo con las normas especificas de cada materia prima:

e NMX-FF-021-1986 para cebolla

e NMX-FF-025-SCFI-2007 chile

e NOM-FF-331-A-1981 limén

e NMX-FF-023-1982 pepino
Para evaluar el cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009 se utiliz6 un check list
donde se evaluaron 22 veces las areas de: Almacén, camara de congelacion,
area de cocina, plagas, basura, personal y general en un lapso de 6 meses
(Tabla 1). Los resultados obtenidos en la primera evaluacion fueron de un 96%
del cumplimiento; teniendo 95% de cumplimiento en promedio, las areas de
oportunidad se encontraron en el area de almacén especificamente en el punto

de PEPS y cocina en desinfeccion y lavado correcto de la materia prima.

NUm. de Fecha de Porcentaje Area de oportunidad
Check list aplicacion obtenido

1 07-09-18 96% Almacén

2 14-09-18 95% Almacén — cocina

3 21-09-18 96% Almacén

4 28-09-18 97% Cocina

5 05-10-18 94% Almacén- cocina-

congelacion

6 12-10-18 95% Almacén — cocina

7 19-10-18 96% Almacén

8 26-10-18 96% Almacén — congelacién

9 03-11-18 96% Almacén
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10 10-11-18 97% Cocina
11 17-11-18 98%

12 24-11-18 98% Cocina
13 01-12-18 95% Almacén — cocina
14 08-12-18 95% Cocina
15 15-12-18 95% Cocina
16 22-12-18 99% Almacén
17 29-12-18 98% Almacén
18 04-01-19 98% Almacén
19 11-01-19 98% Almacén
20 18-01-19 99% Almacén
21 25-01-19 98% Almacén
22 01-02-19 98% Almacén

Tabla 1. Resultado en promedio del cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009

con la herramienta de formulario de verificacion.

En la metodologia propuesta por SAGARPA para la evaluacion de las BPM se
comprobd que si es efectivo llevar acabo los criterios de verificacion para

quienes tienen la intencion de hacer y mejorar las BPM y calidad en los

productos y materia prima.

Se hicieron 22 evaluaciones teniendo un resultado satisfactorio superior del

93%, teniendo su area de oportunidad en los puntos 6.26 y 6.63.

Lista de Fecha de Porcentaje Area de oportunidad
verificacién aplicacion obtenido
BPM
1 09-09-18 95% PEPS
2 16-09-18 96% PEPS
3 23-09-18 98% PEPS
4 01-10-18 95% PEPS
5 07-10-18 96% PEPS
6 15-10-18 96% PEPS
7 21-10-18 96% PEPS
8 23-10-18 98% CONTAMINACION
FISICA
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9 25-11-18 95% PEPS-
CONTAMINACION
FISICA

10 27-11-18 96% PEPS

11 29-11-18 96% PEPS

12 01-12-18 96% PEPS

13 03-12-18 96% PEPS

14 011-1218 94% PEPS-
CONTAMINACION
FISICA

15 17-12-18 95% PEPS

16 25-12-18 95% PEPS

17 02-01-19 94% PEPS-
CONTAMINACION
FISICA

18 09-01-19 94% PEPS-
CONTAMINACION
FISICA

19 14-01-19 94% PEPS-
CONTAMINACION
FISICA

20 23-01-19 97% PEPS-
CONTAMINACION
FISICA

21 01-02-19 98% PEPS-
CONTAMINACION
FISICA

22 09-02-19 98% PEPS-

CONTAMINACION
FISICA

Tabla 1. Resultado en promedio con el cumplimiento del manual de BPM por
SAGARPA (2018)

Para las variables continuas y discretas se tomaron en cuenta las
especificaciones establecidas en cada norma de cada materia prima. De
acuerdo al criterio de aceptacion que marca el cuadro estadistico, indica que
si el niumero de frutos con defecto es menor a 21 el lote se acepta y si el

namero de frutos con defectos es igual o mayor a 22 el lote se rechaza, como
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se muestran los resultados en la tabla 3, 4, 5y 6.

# DE FRUTOS CRITERIO DE # DE
DEFECTOS MUESTREADOS | ACEPTACION FRUTOS
CON
DEFECTO
RASPADURAS 315 21-22 80 SE RECHAZA
MALFORMACIONES 315 21-22 27 SE RECHAZA
QUEMADURAS 315 21-22 48 SE RECHAZA
DESARROLLO 315 21-22 68 SE RECHAZA
ENTERAS 315 21-22 23 SE RECHAZA
NO SANAS 315 21-22 44 SE RECHAZA
FRESCA 315 21-22 32 SE RECHAZA
OLOR 315 21-22 24 SE RECHAZA
COLOR 315 21-22 27 SE RECHAZA
FORMA 315 21-22 24 SE RECHAZA
PUDRICION 315 21-22 23 SE RECHAZA
TOTAL O SUMATORIA 420 SE

RECHAZA

Tabla 3. Resultados de la evaluaciéon de defectos en los frutos con la NMX-FF-
021-1986 para cebolla

# DE FRUTOS CRITERIO DE # DE
DEFECTOS MUESTREADOS | ACEPTACION FRUTOS
CON
DEFECTO
RASPADURAS 315 21-22 56 SE RECHAZA
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MALFORMACIONES 315 21-22 34 SE RECHAZA

QUEMADURAS 315 21-22 24 SE RECHAZA
DESARROLLO 315 21-22 68 SE RECHAZA
ENTERAS 315 21-22 7 SE ACEPTA
NO SANAS 315 21-22 35 SE RECHAZA
FRESCA 315 21-22 28 SE RECHAZA
OLOR 315 21-22 25 SE RECHAZA
COLOR 315 21-22 18 SE ACEPTA
FORMA 315 21-22 20 SE ACEPTA
PUDRICION 315 21-22 24 SE RECHAZA
TOTAL O SUMATORIA 339 SE
RECHAZA

Tabla 4. Resultados de la evaluacion de defectos en los frutos con la NMX-
FF-025-SCFI-2007 para el chile.

# DE FRUTOS | CRITERIO DE # DE
DEFECTOS MUESTREADOS| ACEPTACION FRUTOS

CON

DEFECTO
RASPADURAS 315 21-22 46 SE RECHAZA
MALFORMACIONES 315 21-22 24 SE RECHAZA
QUEMADURAS 315 21-22 29 SE RECHAZA
DESARROLLO 315 21-22 45 SE RECHAZA
ENTERAS 315 21-22 27 SE RECHAZA
NO SANAS 315 21-22 23 SE RECHAZA
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FRESCA 315 21-22 28 SE RECHAZA

OLOR 315 21-22 26 SE RECHAZA
COLOR 315 21-22 24 SE RECHAZA
FORMA 315 21-22 21 SE ACEPTA
PUDRICION 315 21-22 18 SE ACEPTA
TOTAL O SUMATORIA 311 SE
RECHAZA

Tabla 5. Resultados de la evaluacion de defectos en los frutos con la NOM-
FF-331-A-1981 limdén

# DE FRUTOS | CRITERIO DE # DE
DEFECTOS MUESTREADOS| ACEPTACION FRUTOS
CON
DEFECTO
RASPADURAS 315 21-22 15 SE ACEPTA
MALFORMACIONES 315 21-22 25 SE RECHAZA
QUEMADURAS 315 21-22 24 SE RECHAZA
DESARROLLO 315 21-22 23 SE RECHAZA
ENTERAS 315 21-22 20 SE ACEPTA
NO SANAS 315 21-22 7 SE ACEPTA
FRESCA 315 21-22 32 SE RECHAZA
OLOR 315 21-22 28 SE RECHAZA
COLOR 315 21-22 23 SE RECHAZA
FORMA 315 21-22 24 SE RECHAZA
PUDRICION 315 21-22 25 SE RECHAZA
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TOTAL O SUMATORIA 246 SE
RECHAZA

Tabla 6. Resultados de la evaluacion de defectos en los frutos con la NMX-
FF-023-1982 pepino.

Los resultados obtenidos de cada materias primas (cebolla, chile, pepino y
limén) fueron clasificados como superires en la evaluacion del cumplimiento
con la NOM 251 y BPM, con un 95% de cumplimiento y un 93% satisfactorio
respectivamente; aunque en el muestreo realizado para evaluar las variables
discretas y continuas de cada materia prima no cumplié con los estandares
de calidad requeridos en dichas normas, por la cual se rechazaron los lotes
de cada materia prima por no cumplir con los criterios de calidad al tener un

alto indice de dafios y una baja calidad.

RECOMENDACIONES
e Continuar con el cronograma de auditorias internas debido a que es
una herramienta que permite generar mejoras continuas.
e Realizar seguimiento continuo a la forma como los auxiliares llenan
cada uno de los registros.
e Capacitar a los auxiliares que ingresen por primera vez a la compafia
sobre temas especificos del area de alimentos.

e Cambiar de distribuidor de materia prima y buscar uno que cumpla con
los estandares de las normas especificas de cada una de ellas para
tener alimentos de calidad y asegurar la salud de los consumidores.
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