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Introducción   

La  unidad  de  aprendizaje  Introducción  a  la  Agroindustria  tienen  como  objetivos  describir  los diversos procesos agroindustriales y sus principios. Se describen los elementos que participan en las técnicas y metodología de acondicionamiento, conservación, transformación e industrialización a  partir  de  diversas  materias  primas  de  origen  agropecuario.  Por  otro  lado,  se  identifican productos agrícolas y pecuarios a partir de las exigencias de la agroindustria para ser procesados y algunos atributos de su calidad. 

La  Unidad  de  Aprendizaje  de  Introducción  a  la  Agroindustria  forma  parte  de  la  estructura curricular  de  la  Licenciatura  de  Ingeniero  Agrónomo  Industrial,  es  obligatoria  del  núcleo  de formación  básico  y  debe  ser  cursada  en la primer  fase, como se muestra en el Mapa Curricular, Materias y Unidades de Aprendizaje del Área Ingeniería Agroindustrial. 

El  propósito  general  de  cursar  esta  unidad  de  aprendizaje  es  que  el  alumno  identifique  el panorama general de los ámbitos en que  se desarrolla la agroindustria: el acondicionamiento, la conservación y la transformación de los productos agrícolas y pecuarios  

La  Unidad  de  Aprendizaje  de  Introducción  a  la  Agroindustria,  contiene    6  unidades  de competencia, tal como se muestran a continuación: 

Unidad de Competencia 1.  Sanidad y buenas prácticas de manufactura 

Unidad de Competencia 2. El agua y el efecto en los alimentos 

Unidad de Competencia 3. Hidratos de carbono y conservación con los azucares: confitería Unidad de Competencia 4. Tecnología de frutas, hortalizas y chiles, conservación por temperatura, presión osmótica, sal y especies envasado 

Unidad de Competencia 5. Tecnología de lácteos y cárnicos 

Unidad de Competencia 6. Uso de aditivos y artificiales 

Con la finalidad de fortalecer el desarrollo de la unidad de aprendizaje se seleccionaron 7 lecturas actuales y pertinentes en función del objetivo de cada una de las unidades de competencia. Dichas lecturas se encuentran distribuidas según la estructura del programa de la Unidad de Aprendizaje Introducción  a  la  Agroindustria.  Asimismo,  se  incluye  un  Anexo  que  contiene  el  listado  de  las Normas Oficiales del Codex  

Anexos 

La finalidad del anexo es parte fundamental de las pautas industriales a nivel mundial de cada una de las tecnologías  descritas a lo largo de la antología. 
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Mapa Curricular (Trayectoria ideal a cursar en 10 Fases) 
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Materias y Unidades de Aprendizaje del                                       Área Ingeniería Agroindustrial Área  Materia 

Unidad de Aprendizaje 

Núcleo 

Carácter 

LA1 

Diseño y Dibujo Industrial 

Sustantivo 

Obl 

-- 

Diseño de Ingeniería 

Integral 

Opt 

T 

Fenómenos de Transporte 

Sustantivo 

Obl 

-- 

es

Fisicoquímica y Termodinámica 

Sustantivo 

Obl 

-- 

strialu

Ingeniería de Procesos Agroindustriales 

Sustantivo 

Obl 

-- 

dinor Ingeniería Eléctrica y Mecánica 

Sustantivo 

Obl 

-- 

s Agos

Introducción a la Agroindustria 

Básico 

Obl 

-- 

ceorP

Microindustrias Rurales 

Sustantivo 

Obl 

-- 

y

tas

Operaciones Unitarias 

Sustantivo 

Obl 

-- 

lanP

Sistemas de Calidad 

Integral 

Obl 

-- 

de o

Construcciones Agroindustriales 

Integral 

Opt 

T 

iseñD

Algorítmica y Programación 

Básico 

Obl 

-- 

as

Control Estadístico de Procesos 

Integral 

Obl 

-- 

cadli

Diseño de Experimentos 

Sustantivo 

Obl 

-- 

ticas Ap

Estadística y Probabilidad 

Básico 

Obl 

-- 

ám

Matemáticas Aplicadas 

Básico 

Obl 

-- 

ateM





Desarrollo de Nuevos Productos 

Sustantivo 

Obl 

-- 

strial

strial

u

u
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Integral 

Obl 

-- 

d

d

in

ino

ro

rg

Biotecnología 

Integral 

Opt 
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ía Ag

ería Ag

ol
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eni

Vegetativo 

Integral 

Opt 

T 

g

cno

In

Te
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Tecnología de Cereales y Oleaginosas 

Integral 

Opt 

T 

Envases y Embalajes 

Integral 

Opt 

T 

Tecnología de Frutas y Hortalizas 

Integral 

Opt 

T 

Tecnología de Cuero, Lana y otras Fibras 

Integral 

Opt 

T 

Tecnología de los Azúcares 

Integral 

Opt 

T 

Tecnología de Productos Pecuarios 

Integral 

Opt 

T 

Tecnología Frigorífica 

Integral 

Opt 

T 





Ingeniero Agrónomo Industrial 

7 

Antología de Introducción a la Agroindustria 



Materias y Unidades de Aprendizaje del                                        Área de Ingeniería Agroindustrial N° 

Horas 

Horas 

Horas 

Línea de 

Unidad de Aprendizaje 

Tipo 

Créditos 

Teoría  Práctica  Totales 

Acentuación 

1 

Agronegocios 

C 

3 

2 

5 

8 

Administrativa 

2 

Comercio Internacional 

C 

3 

2 

5 

8 

Administrativa 

3 

Crédito y Financiamiento 

C 

3 

2 

5 

8 

Administrativa 

4 

Desarrollo de Emprendedores 

C 

3 

2 

5 

8 

Administrativa 

5 

Desarrollo de Habilidades  

Directivas 

C 

3 

2 

5 

8 

Administrativa 

6 

Administración de Recursos Humanos 

C 

3 

2 

5 

8 

Administrativa 

7 

Mercadotecnia 

C 

3 

2 

5 

8 

Administrativa 

8 

Desarrollo Organizacional 

C 

3 

2 

5 

8 

Administrativa 

9 

Toma de Decisiones 

C 

3 

2 

5 

8 

Administrativa 

10  Agroecología 

C 

3 

2 

5 

8 

Ecológica 

11  Desarrollo Sostenible 

C 

3 

2 

5 

8 

Ecológica 

12  Gestión Ambiental 

C 

3 

2 

5 

8 

Ecológica 

13  Manejo Integrado de Plagas 

C 

3 

2 

5 

8 

Ecológica 

14  Manejo de Residuos Sólidos y Reciclaje 

C 

3 

2 

5 

8 

Ecológica 

15  Permacultura 













16  Silvicultura 

C 

3 

2 

5 

8 

Ecológica 

17  Sistemas de Tratamientos de Agua 

C 

3 

2 

5 

8 

Ecológica 

18  Toxicología e Inocuidad Alimentaria 

C 

3 

2 

5 

8 

Ecológica 

19  Aditivos Agroindustriales 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

20  Biotecnología 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

21  Conservación de Granos, 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 
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Semillas y Material Vegetativo 

22  Construcciones Agroindustriales 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

23  Diseño de Ingeniería 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

24  Elaboración de Tesis 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

25  Envases y Embalajes 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

26  Evaluación Sensorial 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

27  Herbolaria 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

28  Nutrición Humana 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

29  Reología 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

30  Tecnología de Cereales y Oleaginosas 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

31  Tecnología de Cuero, Lana y Otras Fibras   











32  Tecnología de Frutas y Hortalizas 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

33  Tecnología de Grasas y Aceites 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

34  Tecnología de los Azúcares 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

35  Tecnología de Productos Pecuarios 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

36  Tecnología Frigorífica 

C 

3 

2 

5 

8 

Tecnológica 

 

Créditos Totales (8 Cursos a elección) 

 

24 

16 

40 

64 
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UNIDAD DE COMPETENCIA  

1: Sanidad y buenas prácticas de manufactura 

Las Buenas Prácticas de Manufactura son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la  manipulación,  preparación,  elaboración,  envasado,  almacenamiento,  transporte  y  distribución de alimentos para consumo humano y con el objetivo de garantizar que los producto se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas. 

Contextualización del contenido 

La lectura que integra esta unidad de competencia tiene como fin la descripción de cada uno de los elementos de las Buenas Prácticas de Manufactura y comprender la aplicación de los principios de higiene y la importancia de controlar los riesgos en la elaboración de los alimentos.  

Resumen 

Emplear Buenas Prácticas de Manufactura es una necesidad en todas las industrias de alimentos, desde la más artesanal hasta la más sofisticada multinacional, ya que estos son compatibles con cualquier sistema de aseguramiento de la calidad. 

Temas complementarios 

 El  alumno  relacionará  la  temática  de  la  unidad  de  competencia  con  el  uso  de  las  normas  del Codex  Alimentario,  conocerá  los  principios  básicos  y  prácticas  generales  de  higiene  y posteriormente aplicara el sistema HACCP en indistintos procesos.  

 Evaluación 

La temática de esta unidad formará parte de la primera evaluación a través de la exposición oral y escrita  de  cada  uno  de  los  elementos  y  técnicas  de  las  Buenas  Prácticas  de  Manufactura  por equipo y haciendo alusión con imágenes alusivas al tema. 

Lectura No. 1.       Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 
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Unidad de Competencia 2. El agua y el efecto en los alimentos 

Introducción 

El agua, un elemento esencial para la vida, es además uno de los principales componentes de los alimentos y, por sí sola, un factor determinante para su conservación y seguridad. El ataque de los microorganismos es la principal causa de deterioro y su crecimiento está ligado a la cantidad de agua que contiene el alimento. 

Contextualización del contenido 

La lectura que integran esta unidad de aprendizaje tienen que ver con establecer el papel del agua y la acidez en la conservación de los alimentos, considerando el nivel de humedad y cómo afecta su contenido en el crecimiento de microorganismos. 





Resumen 

La actividad de agua (aw) es la cantidad de agua libre en el alimento, es decir, el agua disponible para  el  crecimiento  de  microorganismos.  Cuanto  menor  sea  este  valor,  mejor  se  conservará  el producto. Los alimentos con mayor actividad de agua tienen una textura más jugosa y tierna; sin embargo, se alteran de forma más fácil. A medida que la actividad de agua disminuye, la textura se endurece,  los  alimentos  son  más  crujientes  y  se  rompen  con  facilidad  y  cuando  la  actividad  de agua aumenta, se reblandecen y dan lugar a productos poco atractivos.  

Temas complementarios 

Será necesario que se relacione la temática de esta unidad de competencia con lo concerniente a las diversas técnicas de conservación tales como refrigeración, congelación, pasteurización, secado y procesos térmicos. 

Evaluación 

La evaluación de esta unidad comprenderá el análisis y discusión de la lecturas así como  y corresponderá a la primer evaluación por medio de un examen escrito. 

 

Lectura No. 3.  Métodos para la conservación de alimentos 
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Unidad  de  Competencia  2.  Hidratos  de  carbono  y  conservación 

con los azucares: confitería 

Introducción 

Los  hidratos  de  carbono,  también  llamados  glúcidos  o  azúcares  tienen  como  principal  función aportar energía al organismo de manera inmediata. 

En  las  conservas  con  azúcar,  los  microorganismos  no  se  reproducen  o  lo  hacen  a  una  velocidad muy  baja.  Entre  otros  motivos,  esto  sucede  porque  el  azúcar  retiene  agua  y  se  dificulta  la supervivencia  de  los  microbios.  El  agua  se  mueve  desde  el  interior  de  las  células  hacia  fuera (mediante  un  proceso  llamado  "ósmosis")  y  esto  genera  su  deshidratación  parcial  (plasmólisis), que  impide  la  multiplicación  de  los  microorganismos.  Los  expertos  consideran  que  ha  sucedido una reducción de la "actividad del agua". En suma, la adición de altas cantidades de azúcar evita el deterioro del alimento y desempeña un papel antiséptico, ya que genera un ambiente hostil para la vida microbiana. 

Contextualización del contenido 

La lectura que integra esta unidad de aprendizaje tiene que ver con las principales etapas de los procesos de elaboración realizadas en panadería y confitería 

Resumen 

El  azúcar  previene  además  la  oxidación  de  los  sabores  de  las  conservas,  es  decir,  las  frutas retienen durante mucho tiempo gran parte de su sabor original, e incluso, pueden desarrollar un sabor más potente. Es más, debido a su alta solubilidad y viscosidad, el azúcar aporta una textura diferente al alimento, a menudo más suave que antes de conservarlo. Tampoco se puede olvidar el papel que ejerce la adición de azúcar sobre el mantenimiento del color de las frutas, puesto que el aspecto de los alimentos es crucial al realizar la selección de los mismos. 

Temas complementarios 

Será necesario que se relacione la temática de esta unidad de competencia con lo concerniente a las diversas técnicas de conservación tales como refrigeración, congelación, pasteurización, secado y procesos térmicos. 

Evaluación 

La evaluación de esta unidad comprenderá el análisis y discusión de la lecturas así como  y corresponderá a la primer evaluación por medio de un examen escrito. 

Lectura No. 3.  Confitería  
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Unidad  de  Competencia  4.  Tecnología  de  frutas,  hortalizas  y 

chiles,  conservación  por  temperatura,  presión  osmótica,  sal  y 

especies envasado  

Introducción 

Uno de los sectores que más ha innovado ha sido el de las frutas y hortalizas. Con ellas la industria ha  conseguido  elaborar  productos  sanos,  seguros,  nuevos  y  duraderos.  Todo  un  logro  con  un alimento tan delicado. Hay que tener en cuenta que la producción de hortalizas es una de las más competitivas dentro de la agricultura, tanto española como europea. La producción mundial, muy repartida, está encabezada por Asia (con el 60% de la producción), seguida de Europa, con un 25%, y EE.UU. y América del Sur, con el 15% restante. Dentro de la UE, entre España e Italia reúnen más del 50% de la producción, les siguen Francia, Bélgica y Alemania. Así pues, la competencia se palpa y aquellas industrias con más calidad y seguridad en sus procesos serán las más beneficiadas. 

Contextualización del contenido 

La lectura que integra esta unidad de aprendizaje tiene que ver con las principales etapas de los procesos de elaboración realizadas en panadería y confitería 

Resumen 

El  procesamiento  de  frutas  y  verduras  tiene  como  fin,  prevenir  o  evitar  el  desarrollo  de microorganismos  (bacterias,  levaduras  y  mohos)  y,  al  mismo  tiempo,  diversificar  la  forma  de  su consumo.  De  esta  manera,  se  puede  disponer  de  las  frutas  y  verduras  a  lo  largo  del  año  y  no solamente en la época de cosecha.   

Temas complementarios 

Será  necesario  que  se  relacione  la  temática  de  esta unidad  de  competencia con  la  situación  del mercado de los productos hortícolas y frutícolas así como diversos procesos de elaboración. 

Evaluación 

La evaluación de esta unidad comprenderá la práctica de diversos productos a partir de las hortalizas y frutas. 

Lectura No. 4. Manual para la elaboración de productos derivados 

de frutas y hortalizas 
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Unidad de Competencia 5. Tecnología de lácteos y cárnicos 

Introducción 

Esta  unidad  de  aprendizaje  describe  los  procesos  de  elaboración  y  calidad  de  productos  lácteos atendiendo a las necesidades de la industria y las tendencias de los mercados. En este sentido se analizan  productos  tradicionales  con  la  finalidad  de  identificar  microorganismos  y  componentes para  ser  utilizados  como  aditivos  funcionales  y/o  cultivos  iniciadores  en  fermentaciones  lácticas tradicionales  así  como  en  nuevos  productos.  Mediante  herramientas  biotecnológicas  los microorganismos  se  caracterizan  a  nivel  molecular  y/o  son  modificados  para  obtener  un  mejor rendimiento  a  nivel  industrial  o  nuevas  propiedades  funcionales,  siempre  atendiendo  a  la elaboración de productos cada vez más seguros. 

La conservación de la carne, así como de casi todos los alimentos perecederos, se lleva a cabo por una  combinación  de  métodos.  El  hecho  de  que  la  mayoría  de  la  carnes  constituyan  excelentes medios de cultivos con humedad abundante, pH casi neutro y abundancia de nutrientes, unido a la circunstancia de que pueden encontrarse algunos organismos en los ganglios linfáticos, huesos y músculos  ya  que  la  contaminación  por  organismos  alterantes  es  casi  inevitable.  Hace  que  su conservación sea más difícil que la de la mayoría de los alimentos. 

Contextualización del contenido 

Las lecturas que integran esta unidad de aprendizaje tienen que ver con las diversas  principales etapas de los procesos de elaboración realizadas en panadería y confitería 

Resumen 

La vida útil de la leche puede prolongarse varios días mediante técnicas como el enfriamiento (que es el factor que más probablemente influya en la calidad de la leche cruda) o la fermentación. La pasteurización es un procedimiento por el que a través del tratamiento térmico se prolonga la vida útil de la leche y reduce el número de posibles microorganismos patógenos hasta niveles que no representan un serio peligro para la salud. La leche puede seguir elaborándose y transformarse en productos  lácteos  fácilmente  transportables,  concentrados  y  de  alto  valor,  con  un  prolongado tiempo de conservación, como la mantequilla, el queso y el ghee (mantequilla clarificada). 

La  transformación  de  la  carne  se  ha  realizado  desde  tiempos  remotos  con  el  fin  primordial  de conservarla por periodos largos de tiempo. Convertir la carne en embutidos, ayuda sin duda  a la conservación,  pero  fundamentalmente  produce  en  la  carne  un  sabor  exquisito.  Los  embutidos abarcan la preparación de una gran cantidad de productos como jamón, chorizo y longaniza, entre otros. 

Temas complementarios 

Será necesario que se relacione la temática de esta unidad de competencia con la composición de leche, carne y sus derivados. 
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Evaluación 

La evaluación de esta unidad comprenderá la elaboración de diversos productos a partir de la leche y carne, considerando la práctica parte de su evaluación. 

Lectura No. 5. Probióticos en productos lácteos fermentados 

Lectura No. 6. Elaboración de productos cárnicos 
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Unidad de Competencia 6. Uso de aditivos 

Introducción 

Gracias al desarrollo de la ciencia y la tecnología de la alimentación en los últimos 50 años, se han descubierto varias sustancias nuevas que pueden cumplir funciones beneficiosas en los alimentos, y estas sustancias, denominadas aditivos alimentarios, están hoy al alcance de todos. Entre ellas, destacan los emulsionantes de la margarina, los edulcorantes de los productos bajos en calorías, y una  gran  variedad  de  conservantes  y  antioxidantes  que  ralentizan  la  degradación  y enranciamiento de los productos, pero mantienen su sabor. 

Contextualización del contenido 

La  lectura  que  integran  esta  unidad  de  aprendizaje  tienen  que  ver  con  las  clases  de  aditivos, definición y funciones tecnológicas. 

Resumen 

Se define aditivo alimentario como cualquier sustancia, que, normalmente, no se consuma como alimento en sí, ni se use como ingrediente característico en la alimentación, independientemente de que tenga o no valor nutritivo, y cuya adición intencionada a los productos alimenticios, con un propósito  tecnológico  en  la  fase  de  su  fabricación,  transformación,  preparación,  tratamiento, envase,  transporte  o  almacenamiento  tenga,  o  pueda  esperarse  razonablemente  que  tenga, directa o indirectamente, como resultado que el propio aditivo o sus subproductos se conviertan en un componente de dichos productos alimenticios. 

Temas complementarios 

Será  necesario  que  se  relacione  la  temática  de  esta  unidad  de  competencia  con  las  diversas técnicas  de  conservación  de  alimentación  en  las  cuales  requieren  las  sustancias  químicas  y naturales para conservar los alientos y mejorar sus características 

Evaluación 

La evaluación de esta unidad comprenderá la identificación y función de los aditivos que se tiene en diversos productos en el mercado, considerando el reporte como parte de su evaluación. 

Lectura No. 7. Aditivos alimentarios 
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ANEXO 











Referencia 

Título 

CAC/RCP 1-1969

Principios Generales de Higiene de los Alimentos 

 

CAC/RCP 2-1969

Código de Prácticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva 

 

CAC/RCP 3-1969

Código de Prácticas de Higiene para las Frutas Desecadas 

 

CAC/RCP 4-1971

Código de Prácticas de Higiene para el Coco Desecado 

 

CAC/RCP 5-1971

Código de Prácticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Deshidratadas Incluidos los Hongos Comestibles 

 

CAC/RCP 6-1972

Código de Prácticas de Higiene para las Nueces Producidas por Árboles 

 

CAC/RCP 8-1976

Código de Prácticas para la Elaboración y Manipulación de los Alimentos Congelados Rápidamente 

 

CAC/RCP 15-1976

Código de Prácticas de Higiene para los Huevos y los Productos de Huevo 

 

CAC/RCP 19-1979

Código de Prácticas para el Tratamiento de los Alimentos por Irradiación 

 

Código de ética para el comercio internacional de alimentos incluyendo transacciones en condiciones de favor 

CAC/RCP 20-1979 

y ayuda alimentaria 

CAC/RCP 22-1979

Código de Prácticas de Higiene para el Maní (cacahuete) 

 

CAC/RCP 23-1979

Código de Prácticas de Higiene para Alimentos poco Ácidos y Alimentos poco Ácidos Acidificados Envasados 

 

CAC/RCP 30-1983

Código de Prácticas de Higiene para la Elaboración de Ancas de Rana 

 

Código de Prácticas de Higiene para La Captación, Elaboración y Comercialización de las Aguas Minerales 

CAC/RCP 33-1985 

Naturales 

Código de Prácticas para el Almacenamiento, la Manipulación y el Transporte de Aceites y Grasas Comestibles 

CAC/RCP 36-1987 

a Granel 
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Código de Prácticas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados utilizados en los Servicios de 

CAC/RCP 39-1993 

Comidas para Colectividades 

CAC/RCP 40-1993

Código de Practicás de Higiene para Alimentos Poco Ácidos Elaborados y Envasados Asépticamente 

 

CAC/RCP 42-1995

Código de Prácticas de Higiene para Especias y Plantas Aromáticas Desecadas 

 

Código de Prácticas regional de Higiene para la Elaboración y Expendio de Alimentos vendidos en la Vía Pública 

CAC/RCP 43R-1995 

(América Latina y el Caribe) 

CAC/RCP 44-1995

Código de Prácticas Para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas 

 

Código de Prácticas para Reducir la Aflatoxina B1 presente en las Materias Primas y los Piensos Suplementarios 

CAC/RCP 45-1997 

para Animales Productores de Leche 

CAC/RCP 46-1999

Código de Prácticas de Higiene para los Alimentos envasados Refrigerados de Larga Duración en Almacén 

 

CAC/RCP 47-2001

Código de Prácticas de Higiene para el Transporte de Alimentos a Granel y Alimentos Semienvasados 

 

Código de Prácticas de Higiene para las Aguas potables Embotelladas/Envasadas(distintas de las aguas 

CAC/RCP 48-2001 

minerales naturales) 

Código de Prácticas sobre Medidas Aplicables en el Origen para Reducir la Contaminación de los Alimentos por 

CAC/RCP 49-2001 

Productos Químicos 

Código de Prácticas para la Prevención y Reducción de la Contaminación por Patulina del Zumo (jugo) de 

CAC/RCP 50-2003 

Manzana e Ingredientes de Zumo (jugo) de Manzana en otras Bebidas 

Código de Prácticas para prevenir y reducir la Contaminación de los Cereales por Micotoxinas, con Anexos 

CAC/RCP 51-2003 

sobre la Ocratoxina A, la Zearalenona, las Fumonisinas y los Tricotecenos 

CAC/RCP 52-2003

Código de prácticas para el Pescado y los Productos Pesqueros 

 

CAC/RCP 53-2003

Código de Prácticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas 

 

CAC/RCP 54-2004

Código de Prácticas sobre Buena Alimentación Animal 

 

CAC/RCP 55-2004

Código de Prácticas para la Prevención y Reducción de la Contaminación del Maní (Cacahuetes) por Aflatoxinas 

 

CAC/RCP 56-2004

Código de Prácticas para la Prevención y Reducción de la Presencia de Plomo en los Alimentos 

 

CAC/RCP 57-2004

Código de Prácticas de Higiene para la Leche y los Productos Lácteos 

 

CAC/RCP 58-2005

Código de prácticas de higiene para la carne 

 

Código de Prácticas para la Prevención y Reducción de la Contaminación de las Nueces de Árbol por 

CAC/RCP 59-2005 

Aflatoxinas 

Código de Prácticas para la Prevención y Reducción de la Contaminación por Estaño en los Alimentos 

CAC/RCP 60-2005 

Enlatados 
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CAC/RCP 61-2005

Código de Prácticas para reducir al mínimo y contener la Resistencia a los Antimicrobianos 

 

Código de Prácticas para Prevenir y Reducir la Contaminación en Alimentos y Piensos por Dioxinas y Bifeniles 

CAC/RCP 62-2006 

Policlorados (BPC) Análogos a las Dioxinas 

CAC/RCP 63-2007

Código de prácticas para la prevención y reducción de la contaminación por Ocratoxina a en el vino 

 

Código de prácticas para la reducción de 3-Monocloropropano-1,2-diol (3-MCPD) durante la producción de 

CAC/RCP 64-2008 

Proteínas Vegetales Hidrolizadas con Ácido (PVH-Ácido) y productos que contienen PVH-Ácido 

CAC/RCP 65-2008

Código de prácticas para prevenir y reducir la contaminación por Aflatoxinas en los higos secos 

 

CAC/RCP 66-2008

Código de Prácticas de Higiene para los Preparados en Polvo para Lactantes y Niños Pequeños 

 

CAC/RCP 67-2009

Código de prácticas para reducir el contenido de acrilamida en los alimentos 

 

Código de prácticas para reducir la contaminación por hidrocarburos aromáticos policíclicos (HAP) en los 

CAC/RCP 68-2009 

alimentos producidos por procedimientos de ahumado y secado directo 

CAC/RCP 69-2009

Código de prácticas para prevenir y reducir la contaminación de ocratoxina A en el café 

 

Código de prácticas para prevenir y reducir el contenido de Carbamato de Etilo en destilados de frutas de 

CAC/RCP 70-2011 

hueso 

CAC/RCP 71R-2013

Código de prácticas regional para los alimentos vendidos en la vía Pública (Cercano Oriente) 

 

CAC/RCP 72-2013

Código de prácticas para prevenir y reducir la contaminación del cacao por Ocratoxina A 

 

CAC/RCP 73-2013

Código de prácticas para reducir el Ácido Cianhídrico (HCN) en la yuca (mandioca) y los productos de yuca 
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comiertan e un foco de conaminacion
constnte.

Para el manejo de lo desechos liquidos y sélidos se recomiend tener sistemas ¢ insalaciones adecuadas

de desagic y elimiacion de desechos, stos deben estar:

* Disefados, construidos y mantenidos de manera que e eite ¢ riesgo de contaminacién délosaimentos.
o del bascecimiento de agua porable.

+ Contar con una refla que impida el paso de roedores hacia f phna.

Para esublecer criterios de mantenimiento y manejo apropiado de fas wberias, existe un mosaico
estindar de colores que determina el liquido a desechar:Son estos:
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Fundaciin Produce Sinslos, ..

PROCEDIMIENTO

1. Lavado, Se lavan los chiles con agua poteble y clorada, a una
concentracién de 100 partes por millon de hipoclorito de sodi,

2. Cortado, Los chiles se cortan en rajasy se desvenan,

3 Escaldado. Se calientan 2 L de agua y en cuanto cormienza a hervir
se affade la verdura (chiles, zanahorias, ajos y cebolla); después se deja
hervir durarte tres o cinco minutos. Esta actividad o representa ningin
costo.

4Esauido. La verdura se escurre con un colador;

5.preparacion del escabeche. Se calienta 05 L de vinagre, 05 L de
agua, se agrega sal, azdcar y especias; se Mueve con una cuchara, Se deja
hervir por tres mirutos.

6. Lienado. Una vez que la verdura estd bien escurida se coloca en
frascos y se agrega el escabeche aiin hirviendo. Se dejan 05 cm libres
entre el productoy|a boca del frasco.

7. Envasado al vacio, Los frascos se ponen a bafio Marfa con las tapas
sobrepuestas  se dejan hervir durante 15 minutos; después, cerrados
perfectamente, se colocan bocabajo y se dejan enfiiar:

& Reposo. El producto se defa reposar durante tres dias para su
posterior consurmo.

5, Conservacion. £l producto conserva en un lugar seco, atermperatura
ambiente.

10.Costo de produccion, Producir 1 kg de chiles en vinagre tiene un
costo de 24 pesos, con 40 centavos,

S £

Figura 15, Chiles &n vinagre.

2

Manusl para  elabaracisn de producos darivados de frutas y hortaleas

Procedimientopara la elaboracién de ciruelas en almibar
INGREDIENTES

+ 1 kg de ciruelas macurasy firmes

+ 05 kg de azicar

+115Ldeaua

« 1¢ de &cido citrico

PROCEDIMIENTO

1. Lavado, Para refirar basura y poivo, los frutos selavan con abundante
agua, tratada con hipoclorito de sodio a una concentracion de 100 partes
por millén

2. Escaldadlo. Se ponen a hervir 2L de agua y se agragan las ciruelas.
Enseguica se dejan reposar de 1 a 3 minutos (el tiempo depende de la
firmeza de los frutos: a mayor firmezs, mayor tiempo).

3. Estlado. Los frutos se sacan del agua y se ponen a estilar en un
colador.

4. Preparacion del almibar. Se calienta 05 L de agua, 05 kg de azicar
¥ 1 g de &cido ditrico; se dejan hervir por tres minutos, Mas tarde s
agregan las ciruelasy se deja hervir por dos minutos

5. Esteriizacion del material de trabajo. Para eliminar la mayor
cantidad de microbios se debe esterlizar el material, poniendo  hervir
Iastapadieras y s frascos boca abajo durante 15 mintos,

6. Envasado, Las ciruelas se colocan en frascos de1 L de capadidad y
después se agrega d almibar hasta a rosca del frasco.

7. Envasado al vadio. Los frascos se ponen en bafio Maria con Ia tapa
hacia abajo durate 20 minutos,

& Conservacion. E| producto se deja en un lugar secoy a termperatura
ambierte.

5. Costo de produccién. Producir 1 kg de aruelas en alrmibar tiene un
costo de 27 pesos.

Fgura 16, Gruelas en dlribar,
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Fundaciin Produce Sinsas, ..

PROCEDIMIENTO
1. Seleccion. Se seleccionan mermbrillos de color alimonado y sin
daios,

2. Escaldado, Los membrillos se surnergen en agua hinvdendopor inco
mintos,

3. Enfriado. £l producto se enfria en agua hasta alcanzar 45 °C [grados
centrgrados).

4. Cortado. Los membiillos se cottan en ocho partes y se refira I
mayor cantidzd de sermillas posible.

Figura . Cortado de la fruta de membiilo,

5. Licuado, Los mernbrillos se muelen con una licuadora para obtener
Ia mayor canticad de pulpa posible.

6. Concentracion, La pulpa se calienta a fuego moderadoyy se agregan
225 g de aticar {30 por ciento dd total de azicar a agregar),

7. Incorporacion de aditivos. Para evitar la formacion de grumos en
Ia mermelads, se mezdan 300 gramos de azicar, 10 de pectinay 2 de
cido citrico.

& Concentracion. Unavez alcanzadoslos 72°Brix, el productoseretira
del fuego. Si o se cuenta con un refractdmetros para esta medicion, se
puede hacer |a prueba de a gota, que consiste en dejar caer una gota de

5 Losgrados Brix fsimbolo *B) miden |a concentracion de azicares enun iquido
6 Refractometro: Aparato que determina | concertracien de azdcaresen as
frutas.

1

Manusl para I labracisn de praducos darivados de fruas yhortaleas

Ia mezcla en un vaso con agua; i llega al fondo significa que el ate estd
listo.

5. Moldeado, El producto se vacia en un molde hasta que tome la
consistencia de un gel, luego se envuelve en papel celofén y se deja
reposar durante un dia

10. Conservadan. El producto se deja en conservacion, a una
temperstura de 8°C,

11. Costo de produccién. Producir 1 kg de ate de membrillo tiene un
costo de 36 pesos con 50 centavos.

“Fiquras, Ate de membrilio,

Procedimientopara la elaboracién de ate de guayaba
INGREDIENTES

« 2kg de guayabas alimonadas

« 1 kg de azicar

«10¢ de pectina

« 2¢ de &cido citrico

PROCEDIMIENTO
1. Lavado, Las guayabes se lavan con azua clorada, a una concentracion
de 100 partes por millén de hipoclorito de sodio.
2. Escaldado, Las guayabas se hierven durante dos minutos,
3. Enfriado. Las guayabas se enfrian hasta llegar a unatemperatura de
50°C.
15
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B.E Pediluvio

e refere 2 un foso, bandefa o recipiente generalmente ubicado en los ugares de acceso, que contiene
una solucion desinfectance para el calzado de s personas que ingresan i planta de procesamiento. Se
recomienda este tipo de barrera sanitara.

La bioseguridad es un componente esencilen a prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos,
por o que las medidas orientadas en este sentido tenen un impacto directo e los aspectos saniarios y
productivos de cualquier fibrica de alimentos

La recomendacién especial s,cada vez que ngrese a s plana pase por el pecilovio, o drea de desinfeccion
de bots y zapatas.ams se sale el pedilvio, sumera fa bota o o zapato.

C.Instalaciones sanicarias

Caa planta debe de contar con instalaciones sanitarias limpias y e buen estado, separadas por sexo,

con ventlacion hacia e exterior, provista de papel higiénico, jabén,disposiivo para secado de manos,

basureros,separados de a seccion de proceso y, segin ¢l nimero de trabajadores por twmo, poseerén

‘como mirim los sguientes equipos:

* Inodoros; uno por cada veinte hombres o fraccian de veinte, uno por cada quince mujeres o raccion
de quince,

*Orinals: uno por cada veine trabajadores o fracién de veine.

+ Duchas:uno por cada veinticinco trabajadores,en los establecmientos que se requieran.

+ Lnamanos:uno por cada quince rabajadores o fraccien de quince.

« Puertas: adectadas que no abran directamente haca el irea de
produccion. Cuando fa ubicacién nolo permita,se deben tomar
otras medicas alernas que proteian contra la contaminacion,
{ales como puertas dobles o sistemas de corrintes posiovas.

Vestidores: Debe conarse con unrea de vestdores, anto para
hombre, como para mujeres, separada el area de servicios
saniariosy estarin provistos e al menos un casilero por cata
operario por turno.

D. Lavamanos
I
1 us0 de lavamanos es obligaorio, dado que las manos de los
manipuadores alimentos son mayor fuente decontaminacion
s por clo quese recomiend fvarse fs manos consantemen,
después de tocarse ol cabel, i nariz.y otras pares del cuerpo.

Para viar que f lave de mano sea un foco de contaminacion se
Fa hecho obiatorio el fnamanos de pecal.

Las instlaciones para avarse Las manos deben:

+ Disponer de medios adecuados y en buen estado para lnarse y secarse fas manos (avamanes no
accionados manualmente y abastecidos de agua porable).

«Eljabn debe ser liquido, antibacterial y estar colocados en su correspondiente dispensador:

+ Proveer toallas de papel o secadores de aire y réulos que e indiquen 3l trabsador como varse lss
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En las gabachas o se permiten bolsas qu estén sicuadas mis ariba e  cinura, ara preveni que los
artculos que puedan encontrarse e cllas caigan accidentamene en l producto. Las gabachas deberin
varse dariamente.

Las gabachs deberin mantenerse en buen estado; in presenar desgirre, it de cierres, parces
descosidas o presencia de huecos.

Cuando por el rabajo que se realiza. s espera que os uiformes, gabachas o ropa exteror s¢ ensuclen
ripidamente,se recomiends que se utiicen sobre escos,delantles plisticos para aumentar I proteccion
contra  contaminacion delproducto. stos delanales plisticos deberdn lvrse dariamente a finlizar
el urno. Por ningin motivo deberin hvarse en el sueko. Una ve impios,deberdn colocarse en un lugar
especifco mientras no se estén ocupando.

Se recomienda que cada trabajador tenga tres uniformes para su uso y en su casiliero debe estar
Siempre un uniforme extra para cad dia de trabajo. Este uniforme sirve para resolver situaciones de
emergencia

Cobertor para el cabello. Todo
ol personal que ingrese al drea de
proceso deber cubrir su cabeza con
naredecila o gorro de tela.El cabello
deber usarse de preferencia corto.
Las personas que usan el abello argo
deberin sujetarlo de @l modo que ¢l
mismo no se salga de ka redecila o
gorro. Cuando ¢l gorro sea de tel,
es de uso estriccamente personal
(se recomiends  identificario). Se
debera cambiar dariamente y lavarse.
adecuadamente para su- reuso. Si
esta pieza es desechable, se deberd
desechar adecuadamente cada vez
que se qua.

Cubre bocas o mascarilla, Todo el personal que entre en conacta con producto, material de
empaque o superficies en contacto con el aimento debe cubrirse la boca y fa mariz con un cubre bocas
‘o mascarila,con el in de evitar a conaminacion

Cuando Ia mascarilla sea de tela es de uso estricamente personal (se recomienda identificarl). Se
debers cambiar diariamente y lsvarse adecuadamente para su reuso, Si esta pieza es desechable, se
deberd desechar adecuadamente cada vez que s quita.

‘Guantes. Si para manipulr los alimentos o productos se requiere de guantes, éstos deben estar en
buenas condiciones, limpios y desinfectados,los mismos pueden ser de fitex (hule) vinlo,etc. B uso
de guantes no eximir 3l empleado de a obligacion de lnvarse las manos cuidadosamente. € largo de
fa manga de guante debers responder 3 a posiblidad de que se iniroduzcan iquidas por I operacion
desempeiada.

3
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A Operaciones prefiminares

Todo el proceso de fabricacién e alimentos,incluyendo Ias operaciones de envasado y amacenamiento
deben realzarse en condiciones sanitarias sguiendo los procedimientos establcidos. Estos deben esar
documentados, incuyendor

+Diagramas de fujo, considerando todaslas operaciones uniarias del proceso y el andlss de s pelgros
micrabiologicos ficos y quinicos 2 los cules estin expuestoslos roductos durante su elaboracien

*+ Contraes para reducr el crecimiento potencial de microorganismos y evtar fa contaminacion del
alimento, tales comos tiempo, temperatura, pH y humedsd.

* Medidas efectvas para proteger el aimento contra 2 conaminacion con metaes o cualqier oo
material extrafio, Este requerimiento se puede cumplir utilzando imanes, detectores de meal o
cualquie oro medio aplczble

* Medidas necesarias para prever i contaminacion cruzaca.

B.Operaciones de proceso
« Envasado

+ Todo ¢l material que se emplee para el emasado debe
almacenarse en lugares adecuados para l fin y en condiciones
desanidad y impieza.

“E materal debe garantzar fa incegridad del producto
que ha de envasarse,bao fas condiciones previstas de
aimacenanienta.

+Los envases o recipintes no deben ser utlizados para otro uso
dierente para el que fue disefado.

+ Los envases o recpientes deben inspecclonrse antes dl 50,3
fin de tener s seguridad de que se encuentren en buen estado,
limpios y desinfectados.

+ En los casos en que se reutiice envases o recipients, estos
deben inspeccionarse y trarse inmediatamente ants del uso.

+Enla zona de envasado o lenado solo deben permanecr los reciientes necesarios,

» Etiquetado

En este aspecto para losalimenos envasados s recomienda no poner informacién flsa  que cause ura

‘mala interpretacion.La eiqueta del producto envasado debe contener como minimo:

+ Nombre delalimento.

« Lisa de ngredientes. 7

«Pesoliguidoy peso drenado,

* Nombre y direccion del fbricante, envasador,distribuidor,importador exportador o vendedor del
alimento.

« Pais de origen.

+Identficacion def ote.

+ Fecha de fabricacion o validez, ¢ nstrucciones de almacenamiento

+ Instrucciones para el uso.
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+ Documentacian y registro

Los registros del proceso y distribucién del producto son para darle credibildad y efectivdad af sistema
de control de caldad e inocvidad de s alimentos de fruas. Estos deberdn archivarse por un periodo
que exceda ol tiempo de vid it del producto.

Los registros deben ser ciaros y refiear con precisién el resutado, condicén o activdad actal Los
errores o cambios en los registros deben estar bien identiicados de una manera que e regstro originl
este chro. S se hace una correccion debe aparecer s inicales del responsable del acto,a lado de
correccién o cambio realizado.

C. Almacenamiento y distribucin

La materia prina, productos semi-procesados y procesados deben almacearse y tansportrse en
condiciones apropiadas que impidan la conaminacién ya profferacién de microorganismos  los protejan
contra fa alteracion del producto o os dafos al recipinte o envases.

Afin de garanczar su inocuidad,durante ef almacenamiento debe efercerse una inspeccion perides de
materia prima,productos procesados y de s insalaciones de aimaceramienco como:

*+ Tarimas, En as bodegas para amacenar las matrias primas, materiales de empaque, prodctos semi-
procesados y procesados deben utizarse trimas adecuadas,que permitan mantenerlos  una disancia
minima de 15 cm. Sobre el piso y estar separadas por 50 cm como minimo de la pared.y a |5
m del techo, deben respetar las especificaciones de estiba. Debe existir una adecuada organizacion
¥ separacién entre materias primas y e producto procesado. Debe existir un drea especifica para
productos rechazados,

+ Puertas. La puerta de recepcin de matera prima 3 a bodegs, debe estar separada de h puerta de
despache del producto procesado y ambas deben estar techadas de forma al que e cubran s ampas
do carga y descarga,respectvament.

+ Rotacién de productos, Debe establecer l Sitema Primeras Entradas Primeras Saldas (PEPS), para
e haya una mefor rotacien de losalimentos y evicar el vencimiento de fos mismos

* Quimicos, No debe haber presencia de quimicos tiizados para  fimpieza dentro de as instalaciones
donde se almacenan productos alimenticios

* Rotulacién. Deben mantener os alimentos debidamente rotulados por to y fecha que ngresana s
bodega. Los productos almacenados deben estar debidamente etiquetados

* Vehiculos, Los vehiculos de transporte para el transporte de alimentos o materias primas deben ser
adecuados, de manera que se evite el deterioro  fa conaminacién de los alimentos, materias primas
o del envase. Estos vehiculos deben estar autorizados por la autoridad competente, Deben realzar fas
operaciones de carga y descarga fuera de o lugares de elaboracion de os alimenos,debiéndose eviar
Ia contaminacidn de los mismos y delaire por los gases de combustion. Los vehiculos destinados 3l
transporte de alimentos refrgerados o congelados, deben contr con medios que permitan verifcr la
humedad y el mantenimiento de a temperatura adecuada.
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Introduccion
Segin el método, <l uborde s carne s puedevariar mediante el empleo de especiaz, el mod
e presentacién, el gracks de saluaéin, curacion, desecacin yahumad.

Unaclusifcacién de los producioscdmicos e kesiguiente:

+ Embutidhzcrudes: cherizos longanizas
+ Embuticos escaldacos: clchichas.

+ Embuticas cocidos: quesa de puerco y morclkca rellenc:
+ Cormescura: jamén, focino y chulet:

Lo diferentes procluctoz son simplemente carne de cerd, s, ferner, pals, pavo o coneje,
funto con s de cerds, suzonac can sal,cebolk, ojos, chilsy otos condiments, fodk exc
meticken un ipacle e simplemente procesac,

En el presente trabaie, s mastrard un manerc sencill ce prepararlos en casw. L recets
estin formulod parccame e cerdos sin embargo, el procclor pusde agregaro quitar certas
ingresientes ue no.son inlispenables en ke formulaciéiny probreus propias frmulas segin su
gusto ks carme de e dizponge

Si 22 consider e precio de una cancl en el mercad,
izl laboracian de ests productos wnivel familir
resulte poco  rentable, pues oz costos serion s
comparancl | pramei cel mercade sin embarga,
en benefici 2= fendiria calicke ¢ higiene, acemd del
Mogue’ propio en el sobor find ckl producte
Adtucimente Ie posibilidad de ver nacer y desarrallar
e industric: sescenal cdrnica e muy el pues la
competencic en el mercaclo ez muy fuerte cebice
intracccisn de productos de imbacién de bajo oo
de produccién ¥ por o fanta de bafo precio de vente

(elabarucs prncipximente con productcs vegetalex
snya, grasavegetaly sircz alfivos]

A pues, el presente trabao et citgic w aquellas productores que fienen k posblidad de
Gizponer de olgin animal propia de u trspatio o bien gue o aduieran para consumo familiar
yoe deseen incusticlzor a carne que no alcann @ censumi en resco, con el fin de caegurar
lar canservacién de ki misma y evior venderla en fresco  precia bujo. Ademds, un buen

conaxedar de productas cdicos, e dispuesto & pagar un precio alt par un producta de
calidnd,

Sidemde Agronegorio Peuarios






index-45_1.png
Enprendinients i enios »
Hietdos grs 1 cosenvcion o simentss

Referencias

5. Foodandbiag Aviisiaion
{rinistcénde dnercs y Medicamestosde bs
Esas Uidos)

Focdbome Pathogenic Mororganirs
and Rt Tons Handbook (.

e icroomarisncs pttyenos yloinas
bl arigadosen  corida)

s coufondodsetyfoodtmeiness/
foothomelnessoodbonepatiogensratratyins!
badbugpookeautiin.

Ao a5 Low-Jeid Cannod Fods Gutance
or sty (G o shretos etasos apsen
ko y acdicsdosparaia Itz i ol
Foodidance CorplanceFelaton oy
GudnceDocimets Aeifiandlow
AeiCarmedFoodfait i

5. Deariment o Agiutre
(Dopstento deAiats deios stados Unis)
Refirtin a0 Food Sty Fefipracin y
sequn liertaa) WSS s gouFac_
ShetRefigeaton_5._Foot Saetyiniexasp

Custqierefrens quese haga en et
cscion s unproduco, pooeso o senico el
espectc, o luso el mntre e aker mares
regitds, anpresso miporcin sehace o
parsinomacin gevrty o siuyeuns
promostn, reaviendscing catfvscinde
Binguns e predesenio de Bt
e P, Lo peronss e s fes roos
e s esponsshiS de yuso de e
o s insuosones scises dd hicarte.

PURDUE EXTENSION

Recarsos adionates

ot don, sl f Focd Mcbiolgy
(Concegtosesenides el miootiongisde
alimeos).London Holer Headine Group,
1997

Hurs, Wil G, A, Estes Feyrols,Gearge
Scfulr,andPT Ty Getng St tre
Specity Food Bushess (Carmo comrza en
elnegac de s aimeros specialzates)
(Btersion Bulti 1051). Universid de Geonia,
Fartad de Agieutira y Clencias abirtles,
1997

St D, e Station
“Unertaring GUPS o Sxcesand Drssings”
(Cirmo et s QP e prictias
producin] d 3 sfas y sereas) (Publcacion
e Extersion G1508) Seric de Etensin de 3
Universidatde sk Linon, 205

Fars s informacian, porivr
cansuor ot publicaciones d s Sere

Empren dimientos alimentarios
PS50 Miertosorgaricss

FS165.40, Reqacionesparas rocesrietn
de dimentosen darn

FS75.40,Usodeura cocira apobacdapara
prenararalnertos e

FS185.40, U delacoinadel rogar parapre.
parralirtos par ender

Todas estaspubliacnes esin dipoies enel
PurreExtesion Edicaion Store wase.
eicaton e o

PURDUE AGRICULTURE e

o 5t i i b ity ol S 9 o ' e,
et it Bt 1o 450, . bl A b ot
Wty st oG ot e S

ot o Knowledge






index-85_1.png
Bibliografiadeapoyo

Amo Visser, A. 1980 La tdstia
e o carne: salozanss y
salchichansrio, Ed. Aedos
Barcelang, Expaic

SEP-Trillas. 1978, Teenologia
agrapecuaria. Taller de
carnes. Ed. Trlles Mésico.

Lesur, L. 1992 ianual de
salchichoneria. Tha guia
paso o paso. Ed. Trilas
higico.

Weinling, H. 1973. Tecnologio
préctica de lo came. Ed.
Acribia. Zoragor, Espac






index-64_1.jpg
Fundaciin Produce Sinslos, .. Manusl para  elabaracisn de producos darivados de frutas y hortaleas

Procedimiento para la elaboracion de memelada de jamaica 11, Envasar al vacio. Los envases con |a mermelada se ponen a baflo
INGREDIENTES Marfa por 15 minutos ¥ se cierran herméticamente, luego se ponen boca
+150¢ deflor seca abajoy se espera a que se enfiien
+15 Lde agua 12. Conservacion La mermelada se coloca en un lugar fresco y seco,
« 600g de azicar 13. Costo de produccion. Produdr 1 kg de mermelada de jamaica
« 6¢ de pectina cuesta 26 pesos con 60 centavos
PROCEDIMIENTO : B
1. Limpieza. Se limpia la jamaica para refirar impurezas (piedritas y Jamc
basura),

Figura 13, Flor de jamaica.

2 Hervir agua Se hierven 15 Lde agua

3. Agregar las flores. Las lores de jamaica se agregan al agua y se
ierven durante dos minutos

4. Enfiar. | agua {con Ies flores, fue puesta a enfriado hasta alcanzar
unatemperatura de 40°C

. Licuado, Las flores se licuan y se affade un poco deugo parafacltar
I=operadan, Procedimiento para ka elaboracidn de chiles en vinagre

6. Codmiento. La mezdla se pone a calentar, se 2gregan 250 & de o
aticar y se gita, para que e azicar no se pegue en el fonco delala SR 2t sl s meliuros perafrmes:

7. Adicion de pectina, Antes de que la mezdla alcance los 25 ‘Brix e sanat o o Tl e e o
{cerca de 60 minutos de cocid, se agregan 6g de pectina con un pow 2 ot s
de aziicar, en proporcion de 135, [0 que facilta que se disuelva en la ok
e ; + 05 Ldevinagre blanico

5. Adicionar azicar, Cuando la mezcla aicanza los % “erix seacicionan e g
300g de szicar +1gdelawrd

9. Concentracién. £l prodlucto se concentra hasta lograr los 6 “Brixc N

& detomilo

10, Esterlizar los frascos, Para eliminar la mayor cantided de R
microorganismos y lograr quela mermelada obtenga una mayor vica de fatii
anaquel,los frascos se colocan boca absjo & agua hinviendo durante 20 S

minutos. +14g de aziicar
x 2

Figura 14, Mermelada de jomaica,
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( Tecnologfa )

e can la invoduccidn del acaa se incremens ef consu-
mo de azicar por excelente cormbinacion que hacen y se
‘extendi pidamente por s cotes europess

En 1558, surge en Europa el primer l1bro con recetas de
conlituras, posires y mermeladas. En of alo 1600, en Es
pata, Francisco Martnez publica un libro tlado sArte
de cacina, bizcocheriay canservera» dande e dan nomas.
recetas par a preparacion de muchos productosy dulces

Aunque 1aproduccion e dulces y pateles sovenia hacien-
o en los paises europeos a nivel familar desde hace
mucho tiempo, se asequra que el origen de las tiendas
pastelertay confiterla actuales, con su obrador en la
tastenda, surgieron a partir de s farmacias, ya que los
boticarios eran quienes en efects utizaban principal-
mente el az dear de cata, sendo verdaderas maestos en el
ane de can para enculzar medicamentos demsiodo am
s, Esimportants Indcar, que f orgen de muchos dulcesy
pasels, surid de I necesdad de encontrar métados para
Ia consenvacién de limentos y f de aprovedhar determina:
dos productos que exitan en sbundancia,

En o iglo XIX Ia conftera y 1 pastleiaen Europa disku-
o0 de un gan auge, con la aparicin de las confiteras y
pastlerias modemas, muy parecidas a s que existen en s
actualidad.

1 lsig XX, con el aumerto del iveldevida, continiaese
‘2uge has llegar a nuesirs dias en e = ha dcanzado un
to g de perceidn, con unos produtos muy variades
o alt calidad, aractva apariencia y sshor muy agadable.

De Ia coccé a ego ablerto se pass aa cocinadora cora-
d i vacio, spareciendo una variedad grande de caramelos,
i a a industa de maguinariaque cred constrtemen
12 nueas miquinas que requeran conocimientos del perso-
aly 1o apitudes apropiadas paa los diferentes proceds-
minios de abricacion. s, patendo del aresan limitado
ol pastlera de antafo nacé e aprendizae industial de a
profesion del caramelero. (Especaliza paratoda a fabrca-
60 de productos de contleria)

Clasiticackn de los
contiteria

uctos d

La variedad en 1a confeccidn de duices es enorme, cambia
qin dpocasy paies ¢ incluso segin regonesy regiones

QD) afiféntaria

No hay limitacidn en cuanto a a preparscidn de dulces,
todo depende de 1a imaginacién del conftero de tal for
ma que s han Ido separando en sectores cas Indepen-
dientes,

1. Dulces Artesanales proplamerte dichos con ua gran va-
riedad an formas  tamafos, pesos, Ingredientes presen-
taci6n, tc., se producen para r vendidos drectamente
af publico, pr piezas.o peso y expuestos en uivinas,sin
ser envasaos o euetados,

Los equipos wizadas son sencllos (mezcladoras, bat
dors, hamo, moldes etc)

2. Cacao, chocolatey productos dervados y sucediness ol
chacolste.

Requleren para su elaboracn instladén de clotas di-
mensiones, con equipo de mezcla, refinado, conchao
templado, mokie, elcétes.

3. Turranes y mazapanes.Se laboran abae deazicar,miel
' amendras, en ricas con equipo especializado, Seven-
den debidamente envasadosy elquetadas

. Caramelo, chicles yotos productos d canfleri, 52 el
boran actaimerte en modernas instalacianes con esi-
pos de produccidn y emparuetado en sere

La variedad de ngredientes que el fabricante de dulces
tene a su disposicion s sumamente extensa, el princi-
pal elemento que enduiza y forma cristales en1a fabrica-
cidn de dulces es la sacaras, e azcar de cafa o remo.
Iacha, € fabricant da dulces tine a posibilidad de com-
binar una amplia gama de ingredientes funcionales en un
ndmera casi llimitado de formulaciones que determinan
1as propiedades de los confites. & emplea de materias
primas de buena calldad es parte fundamental para 1a
obtencidn de los productos en confteria.

Principales materias primas utilizadas
en confiteria

La vartedad de Ingredentes que ol abcarte dedulcestene
50 diposicidn es sumament: extensa, I0s principles n-
oreientes son os siguntes

‘Sabores: Naturales (déntcos a fa naturaleza), Artficaes

Marzs Abrd 2006/ ALFA EDITORESTECHICOS.
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2.7 LA MATERIA PRIMA

Lasfibricas de simentos no deben aceptar inguna materia prima o ingrediente que contenga paisicos,
microorganismos indeseables,psticdas, medicamentos o xicos veternarios,sustancis descompuestas
o extrafas que no pudieran reducirse a un nivel aceptable por chsicacion o procesamiento, Todo
producto que esté destinado para subprocesamiento debers someterse 2 un aniis de aboratorio para
establecer su capacidad de uso

‘Deben usarse solo materias primas consideradas inocuss y seguras.La prevencion de los peligros de salud
omienza con el cantrol en I recepeién de fa materia prima

us ingredientes o materi prims,con . do de analss para cada lote reck
respectivos resuitados del anilis dad garantizada del proveedor
ertificado de andlisis por cada loce e recibido deber sor anzizado de
alidad ga H—r— jerdo 1 Un plan de muestras programad
Las especificaciones da compra le deber
Tomar muestras estadisicas significatve
de fos carticados

ablecer uns biricora de cumplimientos de
1ndo hays cambio de
origen do os ingredienter
de un proveedor conacldo, y vanda o esté
de acuerdo con el certificada de andlisis.

+ Obtenar documentos que demestren * Dsbe tener espécficaciones escrias de lo
que el provesdor tene conacimiento del Ingredientes o materia prima,resultados de
procesamiento de frus andls
Obtentr datos para probar n cspacidad def  » Las especificaciones de compra daben
procesimiento del proveedor,para producit  asegurar el cumplimiento de los regiamen
egin especificaciones. saniarios
Verifica s especficaciones escritas de los E proveedar debe garantizar que o
ingrodentes o materias prims, resultados \gredientes cumplen s especicaciones
de ardlisi «Se debe controfa dariamente ¢l cloro
Analaar cierto nimero de lotes consecutivos  residual del agus potablizada con este
para esablecer un hiscoraly comprobar el sistema y registrar los resulados n un
mplimiento de zs especficaciofes formuario diseado para ta in.En el caso
eedor para vaidar o estado que se utiice otro sistema de porabilzacion
tificacion del proveedor.  también debe registrarse dariamente, Evaluir
peribdicamnte f calidad del agua 2 traves
de andisis fiscoquimico bacterioisgico y
mantener o registros respectivos
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*+ Los paneles de control eléctrico del edifcio deben esar cerrados y darles ¢f mantenimiento que
requieran, s insectos pueden ingresar  a planta a traves de s wberias que conducen cables.

« Programa de mantenimiento de planta fisica y de equipos

La administracién de fa planta de procesamiento de alimentos debe:

« Elaborar un plan deaccion para realzar as mejoras necesarias ena plantsa fin de asegurar que siempre.
se encuentre silada del exterior para evitar el ngreso de insectos o roedores.

+ El mantenimiento periodico de plant y equipos, asegura que se eliminen rajacuras,grietas o fisuras
qe son un lugar propicio para el crecimiento de bacterias,asi com para el anicamiento y refugio de:
insectos.

+Antes de proceder alcerre de fisuras, grieas o raaduras, st son traadas con nsectcidas residuaes
iestin localizads en la ireas de proceso, a plicaci el insecticida resicual, s realzard en direccion
a s fisura, grieta o rajaduras La aplcacion de estos insecticidss se efectuard cuando no se esté
procesando, de preferencia los fines de semana para asegurarse que el concreto u otra sustandas
usadas para el selado de aberturas se endurezcan y tenga l resistencia adecuaca para ¢ tansito el
iavado y la desineccion.

« Instalacién de barreras
Las barreras de exclusién estin consttuidas por:

* Cedazos: son colocados en las ventanas o puertas para evitar el ingreso de insectos atraidos por fos
olores fuertes.

* Puertas: as puertas deben abrir hacia afuera y contar con cierre automitico, para que los insectos
voladores no ingresen cuando as puertas son abiertas.

~Bandas de huleson colo cadas en as puertas y portones para cerrar los espacios quepudieran quedar
entre ellos. Con estas bandas se reducen las posibiicades de Ingreso de nsectos rastreros o foedores.

*+ Cortinas plisticas:se instlan colgando de estructuras desmoniabls, tniendo el cicado de cerrar
los espacios superiores ¢ infeiores, e trashape entre s cintas de la cortina es de 2.5 cm.

+ Limparas: para eviar que s luminacién excerna sina de atrayente para los inseceos s uminaras
de mercurio serdn sustiuidas por bombillode vapor de sodio de ala presian.ya que emite muy poca
radiacion utravioeta. Los rayos ukraviolea son los que ataen o insectos 3 anochecer: Las imparas
externas deben ubicarse 2 30 metros de dstanc de puerts y ventans.

+ Trampas: Se colocan s s salidss de los sistemas d dreme para que srvan par recoger los sldos
que puedan serir com aimento parafo insectos o roedores y como barrers para evar u ngreso

+Otros métodos preventivos, ncluyen:

* Tarimas: El uso de tarimas de 30 centimetros de atura y retiradas 2 30 centimetros de f pared,
eliminan posibes sitos de refugio para insectos o roedores. Las tarimas deben usarse en todas las
bodegas,incluyendo el aller de manenimiento. Todos los equipos que se encuentren en desuso en el
irea externa se colocardn sobre tarimas.
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+ Zapatos. Sol se permite el uso de
aapatos cerrados de hle o cuero y
de sueh anidesizante,de preferencia
bous. Los mismos deberin
mantenerse. limpios y en buenas
condicones. El color del calado
debe ser ciro y se debe mantener
en buen estado. Si el materil o
permite, se deben lar 2 dario y
i 1o se deben descartr si eniten
olores o deseados. Bl carado do
uSo enla planta procesadora no diebe
uiizarse fuera de el por ningin
moivo

Anteojos. Los anteojos deberin

ser uifzados 5 son necesarios para

corregi  vision de los trabajadores,

En este caso,se debers colocar una correa arededor del cuello que sujte 3 los anceojos de f patas
para eviar que se caigan.Los anteojos de material irrompibl son recomendados. No utlice lentes de
contacto,

C. Limpieza persomal

* Cuerpo. Todo el persoral debe practicarlos siguentes hibitos de higlene persoral:
- Bafarse diariamente, e fa maiana, anes de i al rabso,
- Usar desodorancey k.
- Lavarse frecuentemente el cabelloy peinarlo.
- Lavarse s dientes,
- Cambiarse dariamente  ropa interior
- Rasurarse dariamente, ciminando s barba.
- Elbigote se permite no mis ancho que salga del tapabocas o mascarila
S usa barba cibrala con redecill adecuad.
- Laspatls siempre que estén cublertas por redecl o gorro de tel.
- Las ufias deberin usase coras, impiasy sin esmlte.

*Manos. Todo el persoral debe lvarse correctamente ss manos:
- Antes de iniciar lbores.
- Antes de manipular los productos.
~Antes y después de comer.
~Despuss de i al servicio saniario.
- Despus de tose,estornudar o tocarse a ari
32 . Después de fumar
- Después de manipular a basura.

+ Forma correcta de Inarse fas manos:
- Humedezca sus manos con agua.
- Cibrala con jabén desifectante.
- Frote sus manos entre s efectuando movimientos circulres por 153 20 segundos.
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|.BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

Alinicar in negocio agroindustrial o e procesamiento de productos,se deben considrarfos sigientes
aspectos

Conar con un local adecuado al tamafio de sus opy
Ademis, so deberd defini s se procesari en un f
por lotes

En el disefo de f plana, omar en cuenta:

2 Laaccesbildad,

b, La existencia d fa insalaciones elcuricas adecuades para el
funcloramienco de a maguinaria ,

. Sistema deagua,en a cual s debe esablecer f calidad y destino
de uso, para poder realzar las operaciones

Las plantas pueden ser mulfuncionales skempre y cuando se tenga

Funcionaldad de s pancss bien plniicado el qué se va procesar Las operaciones preliminares
pueden destiarse a realiar operaciones de empaque de frutas
frescasy luego continar con lx seccion de procesamiento, a inal
Jos requerimientas son fos mismos.

Los equipos deberin estar deacuerdo con el volumen deproduccion
que se establecera. Se deben definr s cantdades de productos 3

producir por unidad de tiempo (100,200 o 1000 lbas por hora
0 por dis) y s deberdn adqurr los equipos necesarios para este
volumen.
2 debe dentifiear con caridad s productos que presentan mayor
Productos demanca en el mercado, Por lo wnto, s o
encaminadas a poder satifacer una demanh especiica

En funcén del mercado identificado, defini el volumen de
produccin, o porcentaje de a demanda insatifecha se vaa cubri,
esto lleari a definr el amaio de los equpos, los costos, B
infraestructura que se va  necesicr, el siserta de produccian por

Decidirsilos combustbles que se deben ulizar para as cperaciones
501 vapor o g2 progano.
El mercado mantiene una demanda insatisfecha y siempre estén
Aspectos de mercado cambiando sus tendencis en cianto a l preferencia de los
consumidores,y con ell, s exigencias que s deben atender,desde
el punto de vista de a egisacion alimentaria.

Imigenes deaspctos 2 tomar e cuenta o niciar un negoclosgroindestal
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evaluacién y autorizacién de adi

Aditivos Alimentarios

inclusion de aditivos en las
listas positivas

Elprocedinients e ncidos soicud e un Ead rierbio dela Uridn Eurcpes por s conceion de
3 3t B3¢0 prvisionaldeladto en s teror .

Elesquema dlprocedimiento previso s e iguierte:

Almensarayde
S Animal

Fropuesaal
B UEy

Susoriacn proveioral:lMinisers e Saridad y Corsumo podtd auorza; Rl proveionl.
el omerco el s de etz no ncudos n s st pesitias, semprey cundose speten
s siguientes condiconcs:

+ La auworzacien debers imitase  un periods de s acs como miimo.

+ Lasadminiracones saniias ompetentes secten ortles oficies de o productos
almenticos n ks que ladiho auorzads e hubiee uilasde.

+ B0l autoraacinse podd mponeruna ndcacién especialen el tiuetad de o
prodctos imentico fabrieados oncel st autorasde.
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( Tecnologfa )

ots Ropjetsde Gomzitiaey SX. 4 Y.

cuala suparci sepuley se guala a causade I riccién do

unos con s,

L grageassefotrican con centos hechas en un bormbo en
oei6n, porformacin de una envoltura, capa por capa.

Tadas 0s centrs en el bombn en roecidn esin sometidos
una terza de ficidn que da una superice s, regulary
compace.

Con uma solucien de gageado bien adaptad, la capa do
emoltura sgue autométicamente los contors de os cen-
‘ras, dando coma resuitad, grageas el misma tamaro
Dos términos san especiicos para f proceso do gageato;

B mojado:. e alale o arsbe de angosado en of borbo
Que va  formar una capa alrededor de los centros,

Q@6 afiféntaria

*Efengrosador- Describela formacidn sucesiva delascapas
poradicidn de jasbe,

La formacion de una capa neceit s etapas:
1-La adicién dol Jaabe de engrosado

2 La reparia6n homogénea del jarabe a la sperticie de
fas centros,

3 La fase de secado- acurre por adicén de are para a5
ggeas duras y de chocolie; y por adicidn de aeicar
crstal ino paa s grageas blandas

La velocidad del boribo depende de a esablidad mecéni-
ca,doltamaro delos certros y del bombo. La velocidad del
bombo debe ser sufcente paa que todos los centos sem-
ore se queden en movimienta otatvo sn resbala,

CENTROS

Bl grageato es un are, especiamerte of gageado duro que
necesta mucha experencia para produciry eprodci cail-
dades s, La caiidad obtenida no solamerte depend del
praces0 mismo, Tambidn depende del tpo y de la calidad
de los cenros utizados y de sus propiedades funcionales.
€ tiempo del poceso de grageado tene que ser adapiado 3
1as propiedaes de fos contos

Los centrs pueden se clsifcados en dosrupas pincipdes
Nturaes y Favicados So les denomina centos naurdes &
las de rigen de semilla y futas, y cenros bricados  fos
‘caramelos dusus, Blandos, gormas y Jleas, cenos de egaiz,
productos aireados chide, comprimidos, cairos do ordant,
centres de licar con cosira de azdcar, mazapén, centros
crocante, centos de hocolat entjs), cerles expancidos.

TIPOS DE GRAGEAS

‘Segin el 1po de grageasse obtenen res catogriaspindpa:
Tes de productos

Gragessduras  Solueldn de azica purs, almendrss,
chochitos, letejas, gom de mascar
Gragessblandss  Soluciin de aedcariwabe de

glucosa ey Beans y bolas de
o de mscar

Marzs Abrd 2006/ ALFA EDITORESTECHICOS.
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Fundacin Produce Sinaas, ..

Al sobresaturarse el mercado, parte de las cosechas no pueden ser
comercidlizads, por lo que se pierden en las parcelas: a pesar de los
esfuerzos que realizan, los agricultores o pueden vender su produccion
a un precio rentable, pues los compradores pagan en promedio 2.50
pesos por kilogramo de chile y de 0,80 centavos a1 peso el kilograrmo de
mango.

El procesami ento de frutas y verduras trene cormofin, preverir o evitar
el desarrollo de rmicroorganistnos (bacterias, levaduras y mohos] v, al
mismo tiempo, diversificar |a forma de su consurmo, De esta maners, se
puede disponer delas frutas y verduras lo largo del afioy no solamente
enlaépoca de cosecha.

Laproduccionhortofruticolaens inaloasemantienecomounaindustria
competitiva a nivel mundial, en parte por la superficie que se le desting,
asf como por las tecrologias empleadss y la mentalidad empresarial de
los productores. Estos factores han colocado aSinaloa como un estado en
donde es posible obtener unia amplia gama de productos en diferentes
épocas del aflo,

Sin embargo, los niveles de aplicac én dela teanologia existente son
varisbles: diversos andlisis sobre la agricultura mexicana reportan que
eiste insufiienda de abasto de productos para la poblacién de nuestro
pais. Si bien, es cierto que la mayoria de los esfuerzos en tecologia
agricola se han enfocado hacia la produccion primaria (con resultados
satisfactorios), poco se ha realizado sobre el maneo y transformacion de
estas producciones.

Dado quelas frutasy hortalizas son productos altarmente perecederos,
los esfuerzos realizados para elevar la procuiccién se desvanecen, pues
ocurren grades pérdidas en las etapasposteriores a a cosecha, Ante esta
situacion, es necesario capacitar a los productores en el procesarmiento
de frutas y hortalizas, técnica que les permitira otorgar valor agregado
su productoy dversificar sus ingresos.

Con el fin de combatir esta problemética, se ha generado el presente
maual, el cual busca dar a conocer las diferentes técnicas para el
procesamiento de las frutas y hortalizas, manejando un lengusje
adecuado para todo piblico.

STUACIGN DEL MERGADO DE LOS PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS ¥ SUS
DERIvADOS

Las frutas y hortalizas (principalmente mango, ciruela, tomate rojo ¥
chile) ya procesadas, se pueden comercializar en el mercado regional
como productos gourmet, debido  sus caracteristicas artesanales y a la
falta de con servadores.

s

Manual para  elaboracisn de produaos darivados de frutas y hortaleas

Los productores del sur desinaloa pocrén comercializar mermeladas
y conservas enla cudad de Mazatlan, importante centro turistico al cue
arriban, en promedio, 80 il turistas cada affo (con |a construcrion de la
carretera Mazatlan-Durango se espera que el flujo de turistas aumente
15 por diento, dl atraer vistantes de los estacos de Durango, Nuevo Ledn
y Zacatecas).

PROCESOS PARA LA ELABORACIGN DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
Procedimientopara la elaboracién de nopalitos en salmuera
INGREDIENTES

« 05 kg (kilogramos] de nopal sin espinas y cortados en auadritos

« 1L {litro] de agua

« 0 fgramos) desal

« 20¢g deanicar

PROCEDIMIENTO

1. Recepcion de la materia prima, Seleccionar nopales de tamafio
mediano, 12 17 cm [centimetros), in dafios fisicos.

2 Pelado y cortado. Se refiran las espinas de los nopales y se cortan
entiras o en cuaditos.

3 Lavado, Los nopales se lavan con agua potable dorad, & una
concentracién de 100 pprn: de hipoclarito de socio.

4. Escaldado. Los nopales se colocan en agua hirviendo durante tres
minutos

Figura 1. Cortado de nopal,

T Partes por millén [pprm) &5 una unidad de medida de concentragtn de una
Saludén,
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Paredes

i s paredes son muy rugosas dan lugar a
acumulacion de microbios y pueden crearse
nidos de arcnidos. Las paredes deben de ser:
* Impermeables (no absorbentes) y sas

« De color claro y sin grietas

« e fici limpieza,

Las uniones entre pared y pared o pisos deben
ser redondeadss para evitar b acumulacién de
residuos yfacltar 2 Impieza y saniizacion.

5 recomendable que se pinte con pinura
cpoxica (proporciona una _excelene
proteccién 2 trifico. moderado y varidas

En los techos se acumula polvo cuando estos no estin
construidos de manera que dicho polvo pueda deslizarse sin

necesicad de remocion mecinica

Ventanas

Las ventanas deben ser ficles de limpiar, desmontables, que
impidan la entrada de agua, plagas, ara evtar la acumulacien

de polvo. No usar marcos de madsra.

En fas ventanas se deben usar marcos de meal y vidrio. Con
Ventanas de vidio existe a probabilidad que se rompa y ciga
sobre el producto que se esti procesando, por lo que deberd
estar protegido por una malla que pueda recener el mismo en

caso de quebrarse,

‘exposiciones quimicas) 3 una alura minima
de LS metros con el propésito de apar los
poros que puedan quedar en el concreto,
cuando se reaiza ol alsado.

Techos

Los techos deben ser construidos yacabados
para que facilte su limpieza y reduaca s
acumulacion de suciedad y desprendimiento
de particulas.Si se utiza cielo falso,debe ser
fso,sin uniones y ficilde Impir.
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silos cultivos permanecen viables en nimeros recomendados
durante la maduracin y la vida il de los productos.

Una defas condiciones para que una cepa bacteriana sea
lamado probidtica, esla capacidad de a cepa para sobrevivir
en el entorno gastrointestinal, aunque la importancia de la
viabilidad de los efectos benéficos de los probidticos no ha
sido bien definida, ya que las células inactivas y muertas,
también pueden tener efectos inmunologicos y promotores de
Ia salud. Existen importantes desafios tecnoldgicos asociados
conla introduccién y el mantenimiento de un alto numero de
microorganismos probidticos enlos alimentos que dependen
dela forma de inoculacion probidtica, y la viabilidad y el man-
tenimiento de las caracteristicas del probidtico en el producto
alimenticio hasta el momento de consumo. I secado por
aspersion se ha utiizado como método de conservacion de
cultivos microbianos. Se ha producido leche en polvo pro-
bidtica por secado por aspersidn que contiene el probidtico
Lactobacillus paracasei NFBC 338. 1 polvo contenia 1x10°
URC/g de L. paracasei que se utiizd como complemento
indculo durante [a fabricacion de queso Cheddar probidtico.
Después de tres meses de maduracion, el conteo fue de
7.7X107 UFC/g, sin ningdn efecto adverso sobre el queso.
Los datos de los investigadores muestran que los polvos
probidticos secados por aspersion, pueden ser un medio
il para afiadir cepas probidticas a los productos lacteos.

Con el fin de utilizar bacterias probidicas en 2 fabricacion
de productos de queso, puede tener que ser modificado y
adaptado el proceso, a los requisitos de Ias cepas empleadas.
Engeneral las cepas probidticas deben ser tecnologicamente
compatibles con el proceso de fabricacion de los alimentos en
cuestion. Con respecto a Ia elaboracidn de quesos probioti-
cos, esto significa que tales cepas deberfan ser cultivables a
altas densidades celulares para Ia inoculacion en la cuba de
queso, o que las cepas sean capaces de proliferar durante
Ia fabricacidn y/o proceso de maduracion. En general, un
queso probidtico debe tener los mismos atributos que un
‘queso convencional, a incorporacidn de bacterias probidticas
o deberia suponer una pérdida de calidad del producto.

La protediisis juega un papel critco en la determinacion
de las caracteristicas sensoriales tipicas y representa un
indicador de calidad importante para ciertos quesos. La
protediisis es causada por las enzimas presentes en Ia leche
(plasmina), cuajo (quimosina y pepsina) y enzimas micro-
bianas liberadas por cultivos iniciadores. L3 actividades de
estas enzimas hidrolizan las fracciones de caseina, lo que
conduce a la formacidn de péptidos. Estos péptidos pueden
‘ser més hidrolizados con enzimas proteoliticas procedentes
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delamicrobiota, tales como, bacterias iniciadoras, bacterias
no iniciadoras de cido léctico (NSLAB) y complementos
probidtico en los quesos, en péptidos mds pequefios y ami-
nodcidos libres, que son importantes para el desarrollo del
sabor en algunos quesos.

En un estudio, se fabricaron tres lotes de quesos Cheddar
por triplicado, para estudiar la supervivencia y la influencia
de las bacterias probidticas en los patrones proteoiiticos
¥ la produccion de dcido organico durante un periodo de
maduracion de 6 meses a 4°C.

Lote 1, con inico titular lactococos;

Lote 2, con lactococos y Lactobacillus acidophilus 4962, Lb.
casei 279, Bifidobacterium longum 1941;

Lote 3, con lactococos y Lb. acidophilus LAFTIS L10, Lb.
paracasei LAFTI 126, B. factis LAFTI 894).

Todos los complementos probidticos sobrevivieron el
proceso de fabricacion y mantuvieron su viabilidad de 7.5
log10 UFC/g al final de la maduracion. £l ndmero de lac-
tococos disminuyé por uno o dos ciclos de registro, pero
sus recuentos no fueron significativamente diferentes (P>
0.05) i en el control, ni en los quesos probiticos. No se

info@mundolacteoycarico.com
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Lasnuevas tendencias de consumo dealimentos por parte deas personas  ivel mundi, etin orentadas
2 a demanda de productos que cumplan con estricas normas do sancad, nocuidad y calidad. Esas
norms,son s nuevas exigencas de un entorno comercal cada vez mis competito.

En consecuenci, los fbricantes de alimentos deben hace productos que no causardn daio alguno al
consumidor. Deben de entregor aimentos de buena caldadlo s cercano 1 los productos nacurles, que
conserven b mayor parte de sus caracteristica organolépeicas(gsto,olo,color y aspecta) y 1 vz que
ean accesbls para los consumidores firaes

Do gual manera, e poducor debe selccionar as materasprimas de mis ala calidad, inde procesar
alimentos con los estindares exigidos o por el mercado, como por s normas y. requisicos de
manufacura.

Para contribuir con s personas dedicadas especialmente, al procesamiento de alimentos de frutas
¥ hortaizas, se ha elaborado y se pone a disposiien, el presente manual técnico, que proporciona
‘conocimientos para fx aplcacion de fas buenas practicas de manufactura (BPM), orientadas a reducir 3l
‘mixim los riesgos de contaminacion que puedan ocurri durante el procesamiento de sfimentos,

En el manual se describen hs dreas
para fa aplicacién y funclonamiento de
Ias Buenas Pricticas De Manufacura;
s cuales incloyen: infraestrucaura,
medidas hgiénicas, equipos  utensios,
personal,materiasprimas,operaciones.
el sistema de verificacin de as BPM.

Esa herramienta podrd ser utlzada
como material de 3poyo 3 b asistencia
técnica y a h formacion del recurso
humano en materia de aseguramiento
de la calidad e inocuidad de alimentos
procesados y emvasados.

s informacion que se presenta a
continuacon, indica_especiicamene,
los requistos higiénico- _ saniarios
que deben cumplirse en una phnca
procesadora de frus sea micro,
pequefi, medina o grand.






index-54_1.jpg
ENLAGE, NNOVAGION Y PROGRESO.

Monuol jara lo eloboroaon
[JeJproductos . derivadeslde
’ frutos’?hohzos






index-55_1.png
Manual para la elaboracién
de productos derivados de
frutas y hortalizas

Luciano Pérez Valadez*
Ceésar Gscar Martinez Alvarado**

T Certro d velidacion y Transferenaia de Teanologia de Sinalos, 4. C.
* Fundadin Produce Sinaloa, A, C.
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Es esencial que los productos probidticos que se co-
mercializan y que claman ser para Ia salud, cumplan el
criterio minimo de un millén de células viables por miliitro
de probidticos en el producto a la fecha de caducidad. En
consecuencia, la dosis minima de células probidticas por dia
para cualquier efecto benéfico sobre el consumidor se con-
sidera que es de 10° a 10° UFC de probidticos/ml o UFC/g,
que corresponde a una ingesta de 100 g de producto que
contiene de 10° a 107 UFC/ml o UFC/g por

Seleccion de los microorganismos probicticos

El tracto intestinal humano constituye un complejo eco-
sistema de microorganismos. La poblacion bacteriana en el
intestino grueso es muy alta y puede alcanzar los recuentos
méximos de 10 UFC/g. En el intestino delgado, el contenido
bacteriano es considerablemente inferior en s6lo de 104 a
10° UFC/g. En el estomago se encuentran debido al bajo pH
del medio ambiente sdlo 10° -10 UFC/q.

e sabe que la microbiota en el intestino humano cambia
durante el desarrollo. €l intestino de los bebds recién naci-

dos es completamente estéril, sin embargo inmediatamente
despuss del nacimiento, la colonizacién de muchos tipos de

bacterias comienza. Se ha demostrado que el primero y se-
gundo dia después del nacimiento, hay presentes coliformes,
enterococos, clostridium y lactobacilos en las heces de los
bebés. De tres a cuatro dias, comienza la colonizacion bifi-
dobacteriana y se vuelve predominante alrededor del quinto
dia. Simulténeamente, la cuenta de colformes disminuye. Los
bebés amamantados muestran una cuenta un poco mayor de
bifidobacterias en heces, que los aimentados con biberon. La
cuenta de enterobacterias, estreptococos y otras bacterias
de putrefaccion son més altas en los bebés alimentados con
biberdn, o que sugiere que los bebés amamantados son mss
resistentes a las infecciones gastrointestinales que los bebés
alimentados con biberdn.

Ademés de los cambios que se producen en I micro-
biota durante el envejecimiento humano, Ia microbiota en
el sistema gastrointestinal también puede cambiar debido
a las condiciones de alimentacion y salud de un individuo.
Por ejemplo, el uso de antibidticos puede daiar el equilibrio
de Ia microbiota intestinal, reduciendo la cuenta de bifido-
bacterias y lactobacilos y aumentando la de clostridios. 1
consiguiente desequilibrio puede causar diarrea en personas
mayores e inmunodeprimidas.

Pone a su disposicion métodos
confiables, rapidos y competitivos
para el monitoreo eficaz de:

IEROBIOLOGICOS  Cuenta Estandar)
Hongos y Levaduras.
Coliformes / E.Col

| Samonella =
Listeria B
Campylobacter
lococcus

[ZAT0GEN0S

Stapl
Pseudomonas).

METOO0S RAPDOS, SA CECY.
"PASED ALEXRIDER VON HUMBOLDT NO.§ OFYA 202
COL.3a SECCON LOMAS VERDES

55120 NAUCALPAN, ESTADD DE NBXCO

PR (55) 3436085

Tas (501 519078, 65502 Www.metodosrapidos.com

: info@metodosrapidos.com
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observaron diferencias significativas en la composicion de
grasa, proteina, humedad y contenido de sal, aunque la
concentracién de 4cido acético fue mayor en los quesos pro-
bigticos. La evaluacin de fa protedisis durante la maduracion
o mostr diferencias significativas (P> 0.05) en el nivel de
nitrégeno soluble en agua (protedlisis primaria), pero los
niveles de protediisis secundaria indicada por la concentracion
de aminoscidos libres fueron significativamente mayores
(P> 0.05) en quesos probidticos. Estos datos sugieren que
el queso Cheddar es un vehiculo eficaz para la entrega de
organismos probidticos

Numerosos articulos cientificos se han publicado en
el desarrollo de los quesos frescos que contienen cultivos
reconocidosy potencialmente probidticos. Se han encontrado
‘adecuados recuentos viables, asi como una influenia positiva
en a textura y las propiedades sensoriales de los quesos.
El queso Cottage en particular muestra un perfil adecuado
para la incorporacidn de células probidticas y/o sustancias
prebicticas. Ademds, es una altemativa saludable en virtud
de su bajo contenido en grasa.

Investigadores desarrollaron un queso Cottage smbidtico
que contiene Lactobacillus delbrueckii UFV H2b20 e inulina, y
se evalud Ia supervivendia de esta bacteria cuando el queso
se expuso a condiciones que simulan las que se encuen-
tran en el tracto gastrointestinal. Durante todo el periodo
de almacenamiento del queso, los recuentos de células
probicticas fueron mds altos que los niveles recomendados
para los productos probidticos. La bacteria probidtica exhibio
una resistencia satisfactoria a valores de pH bajos y a altas
concentraciones de sales biliares. La adicién de células
probisticas y la inulina no generaron alteraciones en las
caracteristicas fisicoquimicas de queso. Permitiendo que el

info@mundolacteoycamico.com
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microorganismo viable tuviera caracteristicas deseables para
Ia incorporacion de una cepa probictica.

‘Aunque el queso Cottage se adapta bien a as necesidades
de salud de las poblaciones modernas, su consumo ha ido
en descenso en los titimos afios. Mediante el desarrollo de
nuevos procesos de produccidn, el Cottage, ademds de contar
con las cualidades nutritivas de la leche, también pueden
proporcionar 3 los consumidores una fuente de bacterias
acido Icticas, microorganismos probicticos y prebidticos.
Las bacterias dcido lacticas realizan mds funciones criticas
en el requesdn, que solo producir acido Kictico. También
ayuda en el proceso de fabricacin y aumentan Iz reologia
y las cualidades sensoriales finales del queso.

l queso fresco argentino es un queso blando sin corteza
con un periodo de maduracion de 12 dias a 5°C antes de
su distribucion comercia. Este queso presenta las siguien-
tes carmcteristicas fisicoquimicas: pH 5.29, humedad 58%
(w/w), grasa 12% (w/w), proteinas 23% (w/w), sal 0.9%
(w/w), cenizas 3.4% (w/w), materia seca 40.8% (w/w) y
calio 0.6% (w/w). Este producto ha demostrado ser un
vehiculo adecuado para las bacterias probidticas durante
el almacenamiento y hasta su consumo. Ofrece un cierto
grado de proteccion de[a viabilidad de s bacterias durante
Ia simulacién in vitro de trénsito gastrico.

Se ha demostrado que la cepa de L. acidophilus se puede
utilizar para a fabricacion de queso probidtico blanco turco.
Los nimeros finales de L. acidophilus fueron mayores que

el minimo requerido para declararse benéfico para la salud.

Ademas, L. acidaphilus se puede utiizar para mejorar el sa-
bor, textura, y producir un alto nivel de protedisis. Por otra
parte, el queso probidtico que fue envasado al vacio después
de salazn ha demostrado ser més aceptable que el queso
correspondiente almacenado en salmuera. Por lo tanto, el
envasado al vacio es el medio preferido para almacenar
quesos probidticos blancos turcos.

Trabajo de Investigacién USB

Referencias:
‘Andrde Araujo, E, Dos Santos Pires, A. C., Soares Pinto, M, Fer-
nandes de Carvalho, G. 3, & Fernandes de Carvahlo, A. (Octubre
de 2006). Probiotics in Dairy Femented Products. (R. Everlon Cid,
£d.) probiotics , 129 - 148.
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Consejos pricticos para |a adecuacion de dreas de trabajo y distribucian de ambientes

+En el disefo de una planta procesadora, se recomienda tomar en cuenta que el flujo de s operaciones
de procesamiento (desde las materias primas, pasando por la manipulacion que efercen las persons,
hasta obtener el producto terminado), sean en linea recta de preferenci continua,  que siempre sea
haca adelante. Aunque el proceso sea en 2g-2ag o importante es nunca retroceder en una operacion.

» La disribucion de ambientes debe contar con espacios sufcentes para:

~La llegada de fa matera prima

- Una saa para descargay pesado de productos

- Una s destinada para e procesamiento

- Condiciones de lmacenamiento de materias primas.Esta puede sr una cimara frigorfica producto
terminado,insumos y materials, almacenamiento de los envases en su ambiente

- Area para cuarto de calderas y otras miquinas que provean de b energiay combuscibles para
planca

- Servicio de bafios para los empleados, empleadas y visitantes

- Area para vestidores de os empleados y empleacas

- Comedor para los empleados y empieadas

- Laborstorlo para el conrol de calicad,con énfasis en andls: ficos quimicos, microbiologicos y
de evalacién sensorial

- Una oficna para el control de produccion

- Una sal exclusiva para disponer los desechos séldos o basura que produzca  phnta.

* Los espacios de maniobras para s operaciones de h plnta deben contener entre cada etapa, una
conexian que permita un fluo continuo. No deben pegarse 3 s paredes,deberin esar 3 un metro
de ditanciay no deben llegar a | atura de los techos Es de il mportinci que fclte f relacén
hombre-miquira.

* Los ediicios y estructuras de a planta seran de un amafo, construccion y diseio que faclten su
mantenimiento y s operaciones santaias para b elboracion de productos shmenticis,

*+Los accesos s edificaciones estarin dotados de barreras anti-plagas,ales comas iminasanc-as,
malls, corcinas e ai, trampas para roedores e insecto, puertas de cierre UKD, U otas que
cumplan funciones simires.

* Deben existir espacios suficientes que permitan fas maniobras el fici flujo de equipos, materisles y
personas;de igual manera, el libre acceso para la operacion y o mantenimiento de eqipos.

 Las dreas de proceso deben estar separadas fisicamente de las dreas destinadas a servicios, para evitar
eruces contaminantes. Estas dreas ademas, eben esar claramente identficacas y seflizadas.

Lo fjos o movimientos para maquinariasy personas deben estar clramente sefilizados en el piso,al
12 gual que Ias zonas de almacenamiento temporal, ireas de cspera y zonas restringidas

] disefo de las inscalaciones debrd proveer:
*Suficiente espacopara  colocacion del quipoy ol simaceramientodelos materilessegin seanecesario,
ars o mantenimiencode s operacionessaiarias y  eliboracion d un produco almentiio segurc
Tomar s precauciones propias para reduci f contamivcion de oslimentos, superfices de comacte
o materilespara ¢ empaque conta microergansmos subsancis quinicas. o oiras materas extras.
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Las ventanas de madera dan lugar a s formacién de microorganismos que pueden causar contaminacion
al producto en proceso. Las ventanas de estructura plana difcula su mpieza y remocién de polvo.

Puertas

Ls puertas deben tener una superfce s, no absorbente, de fci mpieza y desinfeccion, de color
ciaro deben de abrir haci afueray de preerenci con derre automitica eben contr con proteccién
para eviar ol ingreso de plagas. Cuando estas estén abiertas curante s mayor parte del proceso, se.
recormiends usar un corcina plscica.alnivel delpiso y con un trashpe de 10 centimetros enre cada s
o ay queden protegidos los lados extzrnos.

Las puertas de madera en s salas de procesamiento dan lugar a a acumulacén de microorganismos que
pueden consiuir un foco de contaminacién para el producto en proceso, por lo que no sé recomiends
su uso.

luminacion

La plana debe de poseer una ilminacion
adecuads, ya sea nawral o ardficl, de al
forma que posibice la realzacién de has
tareas y no atere los colores y a ntensidad
de los almentos.

Las limparas deben de estr protegidas en
Gso de rowras. Toda conexion eléctrica
debe de estar recubierta por wbos o caos
aisfantes, No se permiten cables colgantes
sobre las zonas de_procesamiento. de
alimentos, debido a que estos dan lugar a fa
acumulacién de suciedad y son diicles de
fimpiar.La ncensidad de 12 uz no deberd ser menor de:

* 540 ux (50 bujas pie) e todos los puntos de inspeccién.
+220 ux (20 bufas pie) en s reas de wrabajo.

= 110 wx (10 bujas pie) en otrasdreas.

La falta de iluminacién dentro de fa safa de proceso puede dar lugar 3 confundi los colores de los
productos. De no ser posble una fluminacién natural, proceder 3 una fuminacion arificl,

Ventiac

En s intlaciones de una plana procesadora debe de exisir i vendlacién adecuads,que it ¢l clor
excesiv, permita la circulacion de air y evie la condensacién de vapores acorde 3 3 necesdaces. s
direccién de a corriente de aire no debe de ir de una zona contaminada a una zona impiay as sberuras de 15
ventacin estrin protegidas por males para eviar el ingreso de agentes contaminants.Pueden utifarse
extractoresde ire, de manera que estos puedan evtar  entrad de agua enf etacon luviosa y evia .
entraca de plaas.

La flt de una vendlacon natural resufa irapropiada para los operarios, pues I temperatura ntern en .
sla deprocesa,puede dar lugur 3 una excesiva transpiracién del operarioy esto convertirse en un foco d
contaminacion directa operario-producto.
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Algunas recomendaciones:

“ls instaaciones y ¢l equipo deben
mantenerse en un estado adecuado_de
limpieza y desinfeccion, para fa cual deben
utizar métodos separados o corjunamente,
segin el po de abor que efectie y los
riesgos asociados al producto. Para ell,
debe existi un programa escrito que regule.

“La lmpiem y desinfeccién del edificio,

equipos y ucensilos, ef cual debe especiicar
lo sguiente:

- Distribucion de limpieza por reas.

- Responsable de tareas especiicas

- Método y frecuenci de limpieza

- Medicas de vigiancia.

- Ruta de recolecc

* Los productos udlizados para la mpieza y desinfeccidn deben contar con registro emiido por la
autoridad saniaria correspondiente. Deben almacerarse adecwadamente, fuera de las dreas de
procesamiento de afmentos, debidamente identifcados y utizarse de acuerdo con s instrucciones
que el fabricant indque en  etqueta.

Las suprficies, equipos y utnsios deben limparse y desinfecarse segin o establecido en el programa
e limpiezay desineccion.Debe conarse con nstalaciones adecuadas para a fmpieza y desinfeccion de
los utensilos y equipo de trabajo, debiendo seguir todos los procedimientos de mpieza y desinfeccion
2fin de garantizar que los productos no leguen 3 conraminarse.

+ Caca establecimiento debe asegurar su impiezay desifeccién.
Noutizr en lirea de proceso,amacenamientoy distibucién
sustancias odorizantes o desodorantes en calquiera de sus
formas,

+Se debe tener cuidado durante  impieza de 1o generar poive
o salpicaduras que puedan contaminar fos prouctos.

G. Conrol de plagas

Una de las mayores amenazas a las que se enfrent la industria
de alimentos,es a contaminacion provocada por animales, aes
como: moscas, raas, cucarachas, en algunos casos las aves que
anican en los alrededores o en los techos de las planas de
alimentos.

{Por qué razén estos animales siempre estin en as cocinas y fibricas? Son seres vivos y siempre buscan
refugio y alimento.
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Procedimiento

+ Limpieza de I carne: lavar y recartarpar elimincr impu ez coma restos de ssngre, vens,
tefido conective, grase, et Lnavez impic 22 pass par el molino o 2 pss finamente en frozcs
caneleuchill

+ Ala carme limpic, en un recipinte de pldsico o de acero inaxidoble, 2 le agrega i salmuers:
oI sclmuers ze e agrege también 40 g de ligador comercial por cack kg ck came). Se
mezcl.

* it cme 22 pas e refigeraciin dancle debe reposar 24 horms o 4°C. Se recomiendarevalver
paraincarporarelagua e suehs: L cxme debetaparse pars eviar laceshidtacidn

+ Cancluids lus 24 horas, I mezcks resubante ze nrodluce en plistios 2 coloca en meldes
(e pusden acoptartubas de aluminio o acers inoridkbles: trames de 50 —40 cm sellacos por
umlaclo; porel o se intracluce i bolee  enseguicks ks came, desputs se faps para evitar e
curante el cocimiento ki came cumente s volumen por laincarparaciin de gasesy seobtengs
unjoméinsinforma),

* Lozmldes se colocan en baa Marie pars su cocimienta faprasimadamente 1 hora porcack:
kel came en el molde),

+ Los molddes se enfan. Lo mldesse destapnyel productaserefigeraparcczu consume.

Elaboracién de chorizo
En el caso del choriza, exicten infinicad de recetos
materas primas uflzds. Agui chremas una receta:
Gue pusde ser utlzada come buse, ¢l productor
puede agregar o guiarcendimentozal guste,

Ingredientes

* Carne de hombro, recores de costilcy chamorros
Pueck zer en corkes pequencs o pasada por <l
malinc,

« P cods 600 gramars de carne, s emplean:

Graza: 400gmmes
Chik gusilloen Pimentén 1 gramos
pohoomalide 14 gmmes Salcomin Zgramos
Crégane Zgramas

Camine Zgramos Enelvinagre s mezchinfodos oz
Vinagre 28 miiliros condimentos, inclyend b zo.
Clave 05 grames

Ao 2.5 grames
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SECRETARLA DE AGRICOLTURS,
GANADERLA, DESARROLLO RURAL PESCA Y
ALIMENTACION

Subsecretaria de Desarrollo Rural

Direceién General ds Apoyos para el Desarrallo Rural

E%or ion de productos
carnicos

L verstomecén et come s b el s sempos ramtos con
eimerdicl e st por pefodo kigs e tempe, Comans o eme 1
Loyt e Sl s il
Vs v st g e i s

cntidee!de productos come femén, chortzo y langenize, entre ooz
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+ No transferir al producto material o sustancias téxicas,olores, i sabores.

« Debe existir un programa escrito de mancenimiento preventiva  fin de asegurar el correcto
funcionamiento del equipo, Dicho programa debe inchr especificaciones del equipo, e registra e as
reparaciones y conciciones. Estos registros deben estr acuualzados y 2 b disosicion para el control
oficil.

Entoda industria almentaria todos los empieados deben velar por un manejo adecuado de los productos
alimenicios y mantener un buen aseo personal que garantice a produccion de alimentos inocuos.

Muchas veces las personas que recogen, manipulan, aimacenan, transportan, procesan o preparan los
alimentos son responsables de la conaminacion de los mismos. Todo manipulador puede trasiadar
microorganismospatbgenos acualquier po dealmento,sin embargs, sto puede ser prevenido, medante.
a igene personal y el comportamiento y manipulacién adecuada de os alimentos.

Bl persoral involucrado en la manipulacion de alimentos debe ser prevamente capacitado en BPM. La
empresa deberd tener por escrito ¢l programa de capaciacion, ebido a que generalmente se da una
rotacion de os empleados, o porque se contrata persoral cuando hay temporadas alas enfa produceion
de fruas.El programa de capacitacén deberd estar disponibl para os operarios

l programa de capacitacin debe incuir as Buenas Prictcas de Manufactura dirgido a todo el personal
defa empresa. Los programas de capacitacién, deben ser cjecutados, revisados, evaivados y actualizados
periédicamente. Se sugieren los cemas enfocados.y orientados con f ecologia microbianz:

- Los diez patégenos mis importantes.

« Manipulacién higiénica de aimentos frescos y procesados

« Laimportancia de cumpir con el control de registro de datos

B Control de plagasy su relacion con hs enfermedades transmitidas por alimentos

* Princpios bisicos de limpieza y desinfeccion en l industria almentaria

* Intoxicaciones alimentarias

« Almacenarientos de los alimentos

« Enfermedades transmitidas por alimentos
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los cuales tienen vida il limitada en comparacion con los
quesos. L3 incorporacion de cultivos probidticos en quesos
ofrece no s6lo el potencial de mejorar|a salud, sino también la
calidad del producto. También abre el camino para aumentar
Ia gama de productos probidticos en el mercado. La fabri-
cacién de Ia mayoria de los quesos implica la combinacin
de cuatro ingredientes: leche, cuajo, microorganismos y sal.
Estos, se procesan utilizando una serie de etapas comunes,
tales como, la formacion de gel, la expulsion del suero de
leche, a produccién de cidoy la adicion de sal. Las variacio-
nes en las mezclas de ingredientes y posterior procesamiento
han llevado a fa evolucion de todas las variedades de queso.

Los quesos son productos Iécteos que tienen gran poten-
cial para levar los microorganismos probidticos al intestino
humano, debido a sus especiicas caracteristicas quimicas y
fisicas. Los quesos tienen niveles mds altos de pH, acidez
titulable mas baja, mayor capacidad reguladora, consistencia
més sdiida, contenido relativamente alto de grasa, mayor
disponibiidad de nutrientes y menor contenido de oxigeno
que los yogures. Estas cualidades protegen a las bacterias
probicticas durante el almacenamiento y el paso a través del
tracto gastrointestinal.

MAQUINARIA Y PARTES

Una variedad de microorganismos, tipicamente de
grado alimenticio de bacterias dcido Iscticas (BAL), han sido
‘evaluadas para determinar su potencial probictico y se han
aplicado como cultivos complementarios en diversos produc-
tos alimenticios o preparaciones terapéuticas. Especies de
Lactobacillus y Bifidobacterium pueden ser encontrados en
muchos alimentos, algunos se consideran frecuentemente
como probidticos debido a su capacidad para mejorar ciertas
funciones biologicas en el huésped. Compleas interacciones
se producen entre la microbiota residente, células epitelia-
les e inmunes y probiticos. Estas interacciones juegan un
papel importante en el desarrollo y mantenimiento de las
actividades benéficas para humanos sanos.

Las recomendaciones para los recuentos minimos viables
de cada cepa probidtica en gramos o militros de productos
probicticos, varian cuando se trata de proporcionar beneficios
para la salud relacionados con organismos probidicos. Por
ejemplo, los niveles minimos viables que han sido recomen-
dados son de 10° UFC/g, mientras que 10° UFC/g se han
sugerido para los probidticos en productos diferentes. Es
importante destacar que la incorporacidn de cultivos pro-
bidticos en los quesos, producira alimentos funcionales solo

| Obradores
| Camicerias

|Rastros | Empacadoras

|Restaurantes y Hoteles

Maquinaria Nueva y Reconstruida
Reparaciones y Accesorios

info@mundolacteoycamico.com
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Probidticos en

Productos Lacteos

Fermentados

Las matrices de alimentos juegan un papel importante en los efectos
benéficos de los probidticos en la salud del huésped. Los alimentos
fermentados, en particular productos licteos, son cominmente

utiizados como portadores de probi

Introduccion
esde la antigiedad, los alimentos se han considerado
Desenna\es & indispensables para la vida humana.
Numerosos estudios muestran claramente que la
calidad de vida de una persona ests ligada a la dieta diaria
y el estilo de vida.

El interés por el papel de los probidticos para la salud
comenz5 desde 1908, cuando Metchnikoff asocio 12 ingesta
de leche fermentada con Ia vida prolongada. Sin embargo,
la relacién entre la microbiota intestinal, la buena salud y
Ia nutricion, sélo recientemente ha sido investigad. No fue
sino hasta a década de 1960 que aclamaciones de benéficos
parala salud, comenzaron a aparecer en las etiquetas de los
alimentos. En afios recientes, ha habido un creciente interés
en alimentos probidticos, que ha estimulado Ia innovacion
impulsd el desarrollo de nuevos productos en todo el mundo.
Las bacterias probidticas se han ido incorporando en fos ali-
mentos con el fin de mejorar la salud intestinal, manteniendo
el equilibrio microbiano intestinal. Los alimentos probicticos
més populares se producen en la industria lactea debido
que los productos lacteos fermentados han demostrado ser
el vehiculo de suministro mss eficiente de los probicticos
vivos hasta la fecha.

La palabra probidtico viene del griego que significa “para.
1a vida”, Con los afios, al témino probidtico se le han dado
varias definiciones. Probictico se utiliza para referirse a los
cultivos de microorganismos vivos que, cuando se administra
a seres humanos o animales, mejoran las propiedades de
Ia microflora nativa. En la industria alimentaria, el término
se describe como los ingredientes alimentarios microbianos
que son benficos para fa salud. Es importante mencionar

4 Mundo Lcteo y Camico

Septiembre/Octubre 2013

que para que un microorganismo pueda ser considerado
probictico, debe sobrevivir el paso a través del estomago y
mantener su viabilidad y actividad metabdica en el intestino.
Los habitantes nativos del tracto gastrointestinal humano
 animal, tales como los lactobacilos y bifidobacterias, se
consideran probidticos, pero a menudo presentan baja tole-
rancia al estrés, lo que reduce su viabilidad en aplicaciones
probidticas. Los microorganismos por lo general crecen en los
alimentos fermentados, tales como bacterias dcido lacticas,
propionibacterias y levaduras, también consideradas para
estas aplicaciones.

info@mundolacteoycarnico.com
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cipal mecanismo que influye en el perfil de Ia fermentacion.
Otros factores que afectan la colonizacin y el crecimiento
de bacterias en el intestino son, el pH intestinal, que inhibe
Ia produccion de metabolitos (4cidos y perSxidos) y sustan-
cias inhibidoras especificas (bacteriocinas), sales biliares y
moléculas y células que constituyen el sistema inmune.

El conocimiento de la microbiot intestinal y sus interac-
ciones han llevado al desarrollo de estrategias alimentarias
destinadas a a estimulacion y el mantenimiento de bacterias
nomales presentes en el intestino. Las estrategias para
estudiar los mecanismos de accién probidtica, involucran
modelos in vitro, 0 modelos convencionales gnotobidticos
‘animales, ademss del desarrollo de una simplificada micro-
biota intestinal humana.

£ posible aumentar el niimero de microorganismos que
promueven la salud en la microbiota intestinal a través de
Ia introduccin de los probidticos en la dieta. Los probidticos
modifican selectivamente la composicion de la microbiota
intestinal, permitiendo 2 los microorganismos probidticos
demostrar una ventaja compettiva frente a otras bacterias
enel ecosistema.

Propiedades terapéuticas de los probisticos:

= Influencia sobre la microbiota intestinal del hudsped y
bacterias patogenas.

« Mejora de las actividades enzimaticas especificas.

« La produccidn de sustancias antibacterianas.

« La exclusion competitiva de bacterias patdgenas.

« La induccién de la produccion de defensinas.

= Mejora de la funcidn de barrera intestinal.

« Modulaci6n de las funciones inmunes del hussped.

« Modulacién de Iz carcinogénesis intestinal.

= Modulacién de Ia absorcion de colesterol.

Hay una creciente cantidad de evidencia de que la ingesta
de bacterias benéficas, lamadas probiticos, puede modular
bendficamente Ia inflamacion intestinal crénica, diarrea,
estrefiimiento, vaginitis, colon iritable, dermatitis atopica,
alergias alimentarias y enfermedad hepética.

Probablemente el drea mds prometedors, es en el alivio
de los sintomas relacionados con la enfermedad inflamatoria
intestinal (EIT), un problema de salud cada vez mayor. Por

)
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« Controles de seguridad adecuados y
pricticas para a operacion o un diseiio
efecivo, incluyendo una separacien de
Ia operacién e cual sea robable que
na contaminacién pueda. ocurrr, por
o o mis de los medios: localzacién,
empo,divisiones, lujo e airesstemas
cerrados,u otro medio que sa efective.

e TS B e
2 2 2 Los pisos de una sah de procesamiento
000000080 e

o puedan  mantenerse y limparse

adecuadamente.

Los pisos rugosos dan lugar 2 la
acumulacién de materia orginica,a cual
esfuente de conaminacién microbiana.
Los pisoslsos,pueden provocar que el personal sufra accidentes por resbalones.

i los pisos no tienen una inclinacion
haca el desagie. se presena una
acumulacion de agua. o que significa una
pérdida de tempo para desplazaria ya
vez. permitr que el agua slpique sobre
el producto cuindo ¢l empleado este
caminando sobre esta.

Algunas consideraciones en relacién a
los pisos.

+ Asegurar que los ductos o wberias
las goteras o a condensacion en los
tubos del equipo o contaminen los
alimentos,

+La superfice de contacto conalimentos
y materiles de empaques los pasilos
o ¢l espacio de trabajo, no deben ser
obstruidos. Ademis, estosespacios
deberin ser losuficientemente anchos de manera que permitan  os empleados reaizar sus deberes y
protegerlos,sin que haya contaminacion a los alimentos.

*+Se recomienda un piso de concreto lso, con una inclinacién del 2% hacia el desagie, se puede pinar 13
con una pinkura epdxica, o s recomienda colocar fadilos, ya que permite acumulacion de suciedad,
enla sisa entre ladrillo  ladrilo
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InTRopucadn
La superficie nacional reservada a cultivos agricolas asciende 3 20 mil
millones de hectéreas, de ésts, e 67 por ciento ests destinada a la
siernbra de granos, el 3 por ciento a hortalizas y el 6 por ciento a frutales

Elvalor total dela produccien agricola alcanza los 113 mil 765 millones
de pesos, A pesar de que en México se destina la mayor superficie al
cultivo de granos {67 por ciento), éstos s0lo aportan el 36 por ciento
del valor total dela produccin. Las frutas y las hortalizas oaupan una
superfcie de 9 por ciento, aportando el 18y d 16 por ciento del valor
total dea produccion.

En e sur de Sinaloa los sistemas de produccion agricolas més
importantes son el de chiles picosos y el de mango, que ocupan 7 il y
25 il hectéreas, respectivamente. Estos sistemas de produccion juegan
un papel muy irmportarte en a economia de |a region, ya que de ellos
dependen, aproximadamente, 2 mil 500 productores (750 declcados al
cultivo de chiles, y e resto al cultivo de mango).

Las principales dficultades que afrontan estos sisternas, son los atos
costos y los problermas para comercialzar los productos una vez que se
sobresatura el mercado en fresco, ya que la cosecha se da en aiatro
meses en el caso de los chiles [enero-abril, y en tres meses en el caso de
los mangos (junic-agosto). Debido a esta situacion, parte de la cosecha
de chiles se comercializa en fresco enlos estados del centro y del noreste:
del pais, mientras que una parte del mango se cormercia en |0s empacues
ubicados en 05 municipios de Rosario y Escuinapa
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Toda persona que ngrese a trabajar en a empresa y enre en conlacto con as materiasprimas producto
terminado o materidles de empaque, equipos y utenslios, debe practicar y observar fas medicas de
Higiene que a continuacion se describen.

A. Control de lesiones y enfermedades

* La Empresa debers procurar que el personal e someta a eximenes médicos en s Unidad de Salud
o SIBASI ms cercano, por o menos una vez al afo, Los resulados de dichos eximenes deberin
registrarsey archivarse

+ En caso de que el empleado presente algin padecimiento respiratorio (Tos, atarro,resfiado sinusits,
amigdai, keraciones bronquiles, entre otras) y padecimientos intestnales como espasmos,dirrea
o vomitos, deberd nformarlo a su efe inmediato.

il empleado ha sufrdo algin tpo de lesién como cortads,erupciones el piel quemaduras y ofras
alteraciones, ésas deberdn ser comunicadas a efe inmediato, Ninguna persona aue sufa de heridas o
fesiones deberd segur maripulando products, i supefiies en contacto con los almentos, mientras .
herida no haya sido complecamente protegida mediante vendaes impermeables Ademis,en el caso de
que s lesiones sean en las manos debern utfzarse guantes.

+Las personas que sufan culquierade os padecimientos sefalados aneriormente deberdn sr rciradas
del proceso o reubicadas en puestos donde no_estén en contacto con los productos, material de
empague o superfices en contacto con los aimentos.

« En'todos os casos, I ocurrencia del padecimiento o lesién deber registrarse en la hoja de regisro
correspondiente.

B. Uniformes

B unforme separa ¢l cuerpo del
trabajador del producto 2 ehborarse.
Entre sus funciones esti la de no
permiti que el operador sea una fuente
importante de contaminacion.Enla Plnca
Procesadora, el unforme debe uclizarse
todo el tiempo en forma adecuada.

Es importante anotar que ¢ uniforme
debers udlizarsesolamente en las
instalaciones, o debe traerse_puesto
desde los hogares, debe ponerse
al momento de ingresar al irea de
produccion correspondiente. I uniforme
debers traerse al rabajo dentro de una
bolsa plistica mpia.

* Las gabachas. Estas deben ser de color chro prefriblemente, estar limpas 3l comienzo del dia y
mantenerse en ests condiciones. El disefio debe ser simple,sin pliegues i costuras innecesarios.Las
mangas deben de ser tan largas como sea prictico,para cubrr s vellosidades del brazo,sin poner en

jesgo la integrcad del trabaacor:
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CONFITERIA

180. Norma Mejorado M.
‘Gerente d O paraciones do G omas Naturales, S.A. de V.

sl Propldc Goms ot BTSN deC V.

Definician:

‘S pueden considerar como productos de corfiera aquelios
preparados cuyo ingediente undamerta e e azica (saca-
o053 u otros azikares comestbes (glucosa, ructsa, etc|
Juno 3 una seriede productos limenticios taes como hark
s, huevos, nata, chocolate, grasa y acetes, 2umos de fru-
s e,

Historia de la confiteria
£ desarrall de a conferaen el munda ha do Inimamen-

1o ligad o desarollo de azicar, o de cafa como de
remlacha,

Afifiéntar i

La paabra shzica provienede los rabes que lamaban al
azdcar de cana y 1a miel <Schukkar o Gukran de donde
provienen las palabas frncesas, aemana Ingles y caste-
Hina: uces, Zucken, <Sugaers y hzdcars

En Estados Unidos se utlza la paabra <andy» pora los
dulces que también viene de la paabra indd andin. A 1a
Industia confera se e lama <carfectionarys,

E are de Ia confier se remonta & muchy tiempo abds
hace 3500 afos, lo demuestran escrituras egipcias,
Excavaciones en 12 ruinas de Herculaneum revelaron un
completo taller de conftra con enslos simlares a mu-
chos de Ios que usamos actuaimente.

La mayoria de fos endufzants de 1a época anigua s basa-
ban enmicl, pero s ugos delacaiadeazicar, cudamente
evaporada,fueson wsados en India y Chira

Los griegosy s ramancs conocian e azdcar ristiizado y
1a utiizaban mucho en su cocina y en la preparcidn de
bebidas, pro fue en Persia unos 500 aos AC, cuando se
pusieryn en prictca métodos para la obtencion del azicar
en estdo slido, Los rabes extendieran sucultvo por nda
1a bera del Mediterrneo, y en ol siglo X despuds decrsto,
nacen las rfineris en Eqp. En los pases drabes s Wicle-
o may popuiares o culces de edcar can futos secos, y
af azicar, coma al, Ia consdersban una golosin exquisita
Yaue ala vez tenia propledades curativas

Con Coldn, Conésy Pizam, Ia cafade azicar o toduc-
da n los pases americancs, desamolléndose su cultuo de
forma veriginesa, de manera que, e menos de cen a1os,
América superd an produccién a esto del murdo. Los e
clavos aidos de Afrca se convitieran en fos recolectores
obligados de a cat en otos pabes.

‘Aunque Europa se surtia hast of sglo V1 dol azicar que

Importaba de oros pafse, en Francia, durante a época do
Napoledn e empezt a obtaer e azicara pat de remola-

Marzs Abrd 2006/ ALFA EDITORESTECHICOS.
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* L carne y I grase se puzan por un molina (o bien s trocean en pedsaos pequerios con el
cuchill].

* el agregan los candimentosy e, ze mesch pereckimente.

+ Se embute en ripa naturcl, luego se amarra.

+ Ahumaclo fese pozo ex opeionl): % ahuma durnte & horas, de s mism: maners s b
chulet

* Se refra cel humachr, 32 orea el fiempe e se desee (puede consumize fresca @ bien
eforse secar poralgin femps)

Elaboracin de chuleta ahumade

Ingredientes
1V loma de cerdo

‘Salmuera: s preparaigualgue parccel jemén

Procedimiento

+ | lom ze infecta con | sulmuers (puede usaze
jeringas nuevas desechables, rotondla cue penstre
perfectamente dentro del loma.

+ l lomo ze depasita en un recipiente funta can k

salmuer skunte, se fapecy e i en ehigermcion durar
* S reins e chulet el efrigermcory se pane cescu ic

* En un ecipiente de acerm inosidable o cluminia con agug, % pane o cocer (sprasimacamente
Zhoras],

S reics el agus e e escurrruncehore,

+ Se chuma durante unznoche u acho horcs.
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INTRODUCCIGN

SITUACIGN DEL MERCADO DE LOS PRODU CTOS HORTOFRUTICOLAS
¥ SUS DERIVADOS

PROCESOS PARA LA ELABORACIGN DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
nto para la elaboracion de nopalitos en salmuera.
nto para la elaboracion de licor de ciruela..
nto para la elaboracion de duraznos en almibar .
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elaboracion de diruelas en almibar
Procedimiento para la elaboracion de mermelada de mango..
Procedimiento para la elaboracion de licor de jam:

CONCLUSIONES.
Anexos
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EMA BPM

Las verifcaciones deben realizarse periédicamente:
o bien cuando existn cambios en el proceso,
producto material de empague o en otra etapa que
tenga relacicn con el producto final.En el caso de

malos resultados es necesaria una verifiacion.

aseguramient de la calidad.

ec jones para conformacion de e

Para verificar el cumplimiento de fas BPM, se
recomienda que cada empresa tenga U propio
equipo cjecutor para implemenar cl sistema de

1Qué significa varificar?
Signfica buscar t verdad, exactitud o reahdsd
de aga y suditar significa um verficacion o
‘examen formal u ofcal

e verificackén!
don. & b splcacion de métodos,
procedimientos, prusbas y audtoriss para
‘ovauar ofsistema BPM.Esta puede ser realzada
por perionsl alamente capacicado o bien

Jtcisclplinario Inerno en & planca,

ipos jpervision

La conformacién del equipo que supervisai, controlari y conduci el sistera BPM — POES los cuales
son prerreaquisicos para implementar un sistea mis avanzado de calidad como ¢l HACCP (Andlisis de.
Peligro y Puntos Criicos de Contro) debe responder a as recomendaciones siguentes:

Funciones
« Coordinar ls bjecucion de fis BPM
« Supervisar l correcta splicacion de fas BPM,
nos correcth
vendados 3 incumplimiento
las BPM.
* Desarrollar
cumplimiento
 Bualuar pe

mantener los regitros de

amente a adscuacion del
programa de trabajo.

+ Adecuar el programa cuando hayan cambios
en I operacion
« Efecruar andlss estadisico do los regltros en
rma peribdict y eventual,
* Informr por madio de reportes

rdinarios y

ar sudtorizs al programa

Compoticién
st equipo debe ser un organismo ntr s
onformado par personal de Prociuccion, Contro
o Callad y Recursos Humanos,obiatariaments
Se pueden adiiorar personsl de
Mantaninventa. y Concabdad, »1
coordmcion debe. descansr en
Caldad o Recursos Humanos.

Bodes
desen. L
Control de

Estructura

Bisicamence se sugleren los sguien
sordindor del Equipo.
+ Secretario del equipo.
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INTRODUCCION 6

1 ASPECTOS QUE SE DEBEN TOMAR EN CUENTA 7

ANTES DE INICIAR UN NEGOCIO AGROINDUSTRIAL

2.BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (8PM) 8
21 Qué son fas Buenas Prcticas de Manufctura (BPM)! 8
22 Como se aplican s Buenas Pricscs de Manufacurs! 8
23 Insalaciones 9
24 Medidashigieicas 16
25 Los equipos y wensios 1
26 Bl Persomal n
27 La matera prima »
28 Operaciones %
29Verifcacen del siscema BPM »
2,10 Medidas de higene del persoral »
212 Regisro  control 3
213 Auditoras 3
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i
Fgura 5, timpl exa de frutas de guayaha.

4. Limpieza, Selavala fruta, sele quita la cabecita y después se parten
alamitad.

5. Licuado. Se extrae 2 mayor cantidad de pulpa posible y se refiran
lassernillas

6. Pesado, Con base en la cantidad de pulpa (2 kg se hace la
forrmulacion.

7. Codimiento, Se agregan 300 gramos de azicar y se agita
constantemente para exitar o e se pegue en el recipiente.

& Adicion de pectina, Antes de que el cocido alcance 1o 25 Brix {a
0510 minttos del nicio de 3 coccién, se agregan 10gramos de pectina
on un poco de aziicar (en una proporcién de 1 a5, o quefadlita quese
disuelva en la pulpa.

9. Agregar azicar. £l azicar y el &cido ditrico se agregan cuando el
cotido alcanza los 36 Brix, después se acicionan 700 gramos de aziicary
2 de &cidocitrico.

10, Concentradén. El producto se calienta hasta lograr una
concentracion de 72°Bris.

11. Reposo. El producto se vacia en un molde hasta que tome la
consistencia degel y se envuelve en papel celofén

12. Conservacion. El producto se conservaa 8 °C.

13, Costo de procuccion, Producir 1 kg de ate de guayaba tiene un
costo de 39 pesos con 60 centavos

15

Manusl para I elabaracisn de produaos darivados de fruas y hortaleas

Figura 10, Ate de quayabe,

entopara la elaboracién de mermelada de manzana
INGREDIENTES

« 15 kg de man zenas maduras

«3ldeagua

«520¢ de aziicar

«5¢ depectina

« 2¢ de &cido citrico

PROCEDIMIENTO

1. Lavado. La fruta se lava con suficiente agus, desinfectada con
hipoclorito de sodio & 100 partes por millon, para retirar impurezas,

2. Escaldado, Las manzanas se col ocan en agua hirviendo durante dos
minutos

3. Peladoy descorazon ado, La fruta sepela y descorazona para obtener
12 mayor canticiac de pulpa.

4. Licuado, La pulpa selicua, para dllo se agrega un poco de agua

5. Medir grados %Brix. Las manzanas maduras deben presentar una
concentracion de azicares de 10 a 12 Brix,

6. Pesado. La pulpa debe alcanzar un peso de 1.3 kg,

7. Coarmieto. Al prociicto se agrezan 500grarmos deazicary se pone
a calentar hasta legar a purtto de ebullcion,

& Adicion de pectina, Artes de que el producto alcanicelos 25 Bris (a
o 30minutos de iniciado el cocido) se azregan 5 & de pectina con azicar,
en propordones de 1 a5; para facilitar que se disuelvan en la pulpa,

7
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‘Grageasde chocolate Cobertur de chocolae

PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS UTILZADAS:
Grageado duro:

Azicar refnada, goma aribigs, grenetna, maltodeinas
midsin modifcado, harna frabe de gucosa,coloes cora
shoresy locas

Grageado Blando,

Aaticar (granulada, crital o, olas), rabe do glucosa (40-
42 DEJA, 40-42 DEIAE, 60.62 DEAE), goma arsbi,
genating, malodedtinas, amidén modifcads, harina sa
bores  lacas

Grageado de Chocolate:

‘Cobeuras de chocolate amargo, con leche, chocolateblan-
co), goma arsbiga, marteca de cocan, cacao en palvo,
renetina, maltodetrinas, amidén modificado, harin, e
che en palvo descremads, sabares y lcas

Ls inea de confierla can recubrimiento con chacclat re
ama apises y conocimientos técicos parbculars, sen-
o por o tanta objeo de un deparamenta aparte ya que
st estllgado con la produccin de chocolate

Las tendencias actudes en cuarta aa ofeta y fa demanca
de corfitra, purtan hacia sabores mis limpios, mis s
ves, rellens s igrcs, lands y menos dulces, asi coma
Ia sustucidn parcal o total del azicar en algunas produc:
s de confieria

Marzo A4 2006  ALFA EDITORES TECHICO'S

Por ot lado, sabores s pronunciados y rellenos co o
te5,en toos s casos o consumidor valra a varieda y !
cancepta de degutacidn, tambldn agradece nuas presen-
tacianes en cuanta a ormalas y cokres.

£ abalo que han venida realizando los antesanas y las
industriales ha servida para reeducar al consumidor en
cuanto a I calldad  as variedades del buen conitado.
Una innavardora iniclativa s frecer praductos con una
feferencia a3 cultura, coma una manera de hacerla pre.
sente, conjugando Ia creaiidad y el rescate delos sabo-
tes ancestles

ol paraa s Confrri A Meers H o S
ety

s s e o aeray i
Reshimars o

g Camoney Msnueren £ jcnn 1955

Tetmology o cenectorryand choco s Py, DAOUVES
S FABRY GHEH Alovener 1956

L

Farhninio Mt 8o

Reskencia, Versasilidad y Econom
e acuerds o s mescidades

www.olefinas.com

Afiintaria (17)
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Losadtivos almentare se sociana empes modnas, pero i sighs wilzindese, stando

presetes enmuchos de s products limentices.

Elusode adtivos ha osiiitado tenerura mefor crcenacionde e alimentos, madficarsus
Carsterbicas sensoraes (ol sabor, ol meforar s procesos degsbaracion (ermitiends
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Por qué se utilizan?

Aditivos Alimentarios






index-41_1.png
[

Enprendinients i enios »
Hietdos grs 1 cosenvcion o simentss

Actividad del agua enalgunos
Bmentos comunes

a,onge_ Almento
[T} Cane e, pscatc
(=Y Par

[T Qs

(=T e

(=) i e
T Pasie mess
(I Fums zs
R Gl s

5 5 producin eaciones qficas b crecern
icoongriss ot del et
o saica,sa protfnaso - 13l
s hcéniols s dsparible.Losalirertes
o oo acd o onoenos i
adeszomporerse a oo de mcroranimes
fenen s carbios quiics ndeseables durrts
s Amacenamiers.

N et el s ol rociieto de
icoorpnisms

Laadhidadpura e de 100 100%de o
o). L gl sl s e uraadhidad
el de sprodanee 02, yla el
o ura s dl s e st de

055 Ui o deacicdad el g i

e hayrienos squalieen sl aierto. Niel
‘Saphomeas arisniigin oo pateno

iveles de pH para el crecimieto de microorganismos

Rango de crecimiento

acginel pH Hicroorgnismo
[T Crotidun potiners
) Ebseeras
[FH Ewers or
[T Savereh 91
[T G
[T} S

Nieles de pH de alimentos comunes

Rango de pH Alimento
gEN [

(T Lo

(ET] Fan

[EN o

5] Peaatr
[IEN gt
] Fats

HED Futos s

PURDUE EXTENSION

pueden crece e ivel d acid 0 2012
D85amener

L avidse refbre p, s dci o el de s
e Htgenn, e e i e uta st D
14.Los rotdosconun H b (e 370)
Son 2cts, oS rodicts conun p i (70

o ) son akalnos (s 08) P ey os
toetes Senenun gH delrango e 1 348, por ko
trtoson . 35 daras e huea e n
end rango de 75 95, po I fantoso lnas.
UngH de 705 consirado mastn lagatere
un'H de 7.0 Un e de H enorde 45 nhibe
1o i d o ot prscis el
Closvidum tuium, e causa el boh s

Las aplcines federalesyestaaes stre
lietosestablecsn e unprodct esble s
termerstia et que ronecestaegeracin
01 s somelido s un atariertodecabr
Suinte, debe tmer i e de achidad el

g de 085 0rmenos, o unpH it e 450
Menms. S s peden hcersaos crios alss
Tecets oraaera st dl s 0 el pH

e prtcty. P s, ol agreger aicar
0ol un o se pueds i s achidsd

e s, yafire e -on forrade unage o
g d i, puste e I pH. Lareducion
el st el gt o ek 0850l
acdfcain il almertopar alcanzarun p de 45
o enaseviars et de o s,
Auregarcompuestos s consenscin -{as cano
henanat de s (o preveri el crcirier

e Facteaoevaturs), o sty e potaso
(prapretenrelceciriort delevadur yroha),
Tarbienpuess ayudar 3l procesn s conenicin,

Téenicas de conservasion

Los almentos 2 menudose onsenan con
unacorbinacn deomucin (agegendo
ingedirtes), procesanient rr alor o), y
métodos e dstibuci (esabl teperts
e, egerado congato].

A togiel o métek para consenern
product o encagaus de procesato eben
prstarmics encina H y i aida el
s, ey e conseran oo it rrica
e concenacin ' decar f caldad el producs
il

R cantinaein s desrbe astéeicas de
consenacin saihe s ecertamerte.

En 6 o d tose pusden ncorter
descrpronesinss etldas.






index-59_1.jpg
Fundaciin Produce Sinslos, ..

Fgura 2, Escaidado de nopd.

5. Escurrido. Los nopales se ponen a escurrir en un colador;

6. Preparadon dela salmuers, A4 L de agua sele agregan 20grarmos
desal y 20 deaiicar, Hervir por dos minutos

7. Envasado. Los nopales se colocan en vasos de vidkio, previamente
esterilizados, quedando lo més compacto posble, sin perder la
presentacion. Posteriomente, se agrega la salmuers, dejando medio
centitnetrolibre entre d procuictoy |a boca d frasco,

& Envasado al vacio, Las tapas se colocan sobrepuestasy los frascos
se sumergen hasta el cudlo en agua hirviendo durante 15 minutos
Después, se retiran y se cierran perfectamente. Se colocan bocabjo y se
dejan enfriar,

9. Reposo. El producto se defa reposar un dia para su posterior
consurmo,

10.Costo, Producir 1 kg de nopalitos en salmueratiene un costo de 14
pesos con 40 centavos

Figura 3. Nopaltos en saimuera.
10
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Procedimiento para la elaboracién de licor de ciruela
INGREDIENTES

+100g de ciruela seca

+ 50g deaziicar

« 200mL {millitros] de sguardiente

+1ldeagua

PROCEDIMIENTO

1. Limpieza. Se limpia |a ciruela para retirar impurezas (piecitas y
basura),

2. Calentar d agua. Sehierve 1 L deagua.

3 Codifmiento. Se agregan las ciruelas y se dejan henvir durante 15
rintos

4.Reposo, El prodicto se dejareposar por 15 mirutos.

5. Filtrado, Los huesitos se separan delainfusién y se mide el volurmen
obtenido,

6. Coccién, El aziicar y la infusion se ponen a calentar, después se deja
hervir por tres mirutos y se mueve para evitar que d azicar se pegue en
elfondo delaolla,

7. Fermentacion, Lainfusion se enfifaa 32°Cy sevacia en un barril de
roble blanco o en una olla; posteriormente, se agrega el aguardientey el
producto se deja reposar por dos dias

& Filtrado, €l licor se itra con una manta fina.

5. Envasado. €l licor se deposita en botellas de vidrio con capacidac
dell

10, Reposo. Después de un dia de reposo, es
posible d consumo del licor

11, Conservacion. £l producto se conserva en un
lugar seco y a temperatura ambiente.

12. Costo de produccién. Producir 1 L de licor de
ciruela tiene un costo de 23 pesos

fgurad, ticor de ciruela.

n
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Procedimiento

* Lcsalylecurs premier se mesckin perecmente en unc charal.

+ Lccame se cubrefotelmente con kemezcla de sales.
+ Se colocan ostosingfrente wrente y s cejan en refigeracién @ 4°C, durane cust dics.
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9. Adicionar aziicar y &cido citrico. Cuando el producto alcance los
“Brix se adicionan 600 grarmos de azicary 2 &cido ctrico,

10, Concertracion, €l producto se calienta hasta lograr una
concentracion de 65 “Brig;

11, Esterilizar los frascos. Para eliminar la mayor cantidad de
microorganismos y lograr una mejor vida de anaquel, los frascos se
colocan boca absjo en agus hirviendo duranite 20 minutos,

12. Envasar al vacio, Para envasar al vacio, los frascos se colocan a
bafio Maria por 15 minutosy se cierran herméticamente.

13, Conservacion. Los frascos se someten a conservacion en un lugar
frescoy seco.

14. Costo de produccion. Producir 1 kg de mermelada de manzana
fiene un costo de 48 pesos;

Fgura 11, Mermelada de manzana.

Procedimientopara la elaboracién de memelada de pifia
INGREDIENTES

« 15 kg de pifas maduras

+3Ldeagua

« 750g de azicar

« 5 depectina

« 2¢ deddocitrico

18
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PROCEDIMIENTO

LLavado, Para desinfectar y retirar impurezas, las pifias se lavan en
suficiente agua con hipoclorito de sodio, & unia concentracion de 100
partes por millén.

2. Pelado y descorazonado, Las pifias se pelan y descorazonan para
obtener s mayor canticad de pulpa posible.

3. Licuado. Un 90 por ciento de s rodajas de pifias se licuan durante
un minutoy el resto se corta en peq effos auadiitos,

4. Cocimiento,Se ponen a calentar 15 kg dela fruta, hasta alcanzar la
ebullicion, luego se agregan 400 de azicar

5. Adicion de pectinia, Antes de alcanzar los 25 *Brix {2 40 minutos del
inicio de 3 coccion), e agregan B¢ de pectina con un poco de aziicar, en
unz proporaén de 1 a5, para fadlitar que se disuelva ena pulpa,

6. Adicion de azicar. Cuando el producto alcance los % Brig, se
agregan 800 gramos de azicar,

7. Concentracion. El producto se concentra hasta obtener la
viscosidad deseada y alcance una concentracién de &0 *Biix. Para saber
sila mermelada esta lista se realiza la prueba de la gota: poner agua en
un vasotransparente y dejar caer unas gotas de la mezda, si ésta o se
dispersa  cae completa al fondo, indica que esté en un punto adecuado.

& Esterlizar los frascos. Para eiminar la mayor cantidad de
ricroorganismos y lograr que la mermelada tenga una mayor vida de
anacuel, los frascos se colocan boca absjo en agus hirviendo, durante 20
mintos

9. Envasar al vacio, Los frascos {con la mermelada), se ponen a baflo
Marfa durante 15 minutos y se cierran herméicamente; después se
colocan boc absjoy se espera a que se enfrien

10, Conservacion Los frascos se dejan en un lugar frescoy seco.

1. Costo de produccidn. Producir 1 kg de mermelada de pifa tiene un
costo de54 pesos con 0 centavos.

Figura 12, Mermelada de pifa
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Procedimientopara la elaboracion de duraznos en almibar
INGREDIENTES

+ 05 kg de duraznos

+ 0 desosa caustica

+500¢ de azicar

« 20g dedddocitrico

+5 Ldeaguapotable

PROCEDIMIENTO

1Recepcion. Se seleccionan 05 kg de duraznos maduros, pero que
ain esten firmes,

2.avado. Los duraznos se lavan con abundante agua para diminar
tierra y hojas, La concentracion del agua debe de ser de 100 ppm de
hipoclorito de sodio.

3Mondzdo?, La piel delos duraznos se elimina al sumergirios durante
dos minutos en agua hirviendo con sosa cAustica al 1 por cieftto,

Figura s, Durazos mondados

4. Lavado y enjuague. Los durazos se retiran con un colador [es
necesario tener auidado con la sosa, debido a que puede causar
quemaduras). Posteriormente se lavan con agua sbundarte

5. Reposo, Los duraznos se colocan en una solucion de &cido citrico &l
1 por ciento y se dejan reposar por cinca minutos,

6. Preparacion del jarabe. A 05 L de agua se agregan S00gramos de
azicar y 1 g de dcdo citrico, se mezclan perfectamente y se ponen a

2Mondar: quitar |a céscara a as frutas v hartalizas.
2

WManus! para I labaracién de producos derivados da frutas y hortalim —————

hervir por dos minutos.

7. Escaldaco, Los duraznos sesumergen en d jarabey hierven durante
tres minutos,

& Envasado alvacio. Los cluraznos se colocan en frascos con capacidad
para 1Ly se hierven a bafio Mari#® durante 15 mirutos,

9. Conservacion. Serealiza en un lugar secoy atemperatura ambiente.

10, Costo de produccion. Producir 1 kg de duraznos en almibar tiene
un costo de 25 pesos con 50 centavos

Fgura . Ouraznos en dlnvbar,
Procedimiento para la elboracion de ate de membrillo
INGREDIENTES
« 2 kgdemenmbrillo
« 0g deazicar
+10g de pectina
+ 2g de4cido citrico

38afio Maria: forma de preparacion que consiste en dejar un recipiente con el
alimerta en agua hirvienda un determinada tiempo, can el prapésito de aplicar
Galor de esta formay provocar que cuse.

4 Pecting grupo de derivados de los hidratos de carbano que producen algunas
plantas. Las pectinas son sustandas blancas amorfas que forman en zgua
Una soludtn viscoss; combinadas en propordones adecusdas con auicar v
sados, forman una sustanda gelatinoss utilizada como espesante en jaleas v
mermeladas.

15
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& Filtrar el licor con la ayuda de una manta fina,
9. Agregar el licor en botellas devicio de 1 ltro.
10, Después de tres cias ya se puede consurnir el licor
11, Conservar en un lugar seco a termperatura armbiente.
12. Costo, £l costo de daboracion de 11itro de licor de jamaica es de
5 pesos.

Conausiones

1. La vida de anaquel aumenta hasta un affo con la esteriizacion del
material de trabajo {frascos, cucharas) y el envasado al vacio. Por lo que
se puede evitar el uso de consesvadores,

2.La cantidad de pectinas agregar en lapreparacion deunamermelada
depende del estaco de madurez delas frutas:las frutas verdes contienen
mayor cantidad de pectina y las frutas maduras menos. Su funcion es
formar geles.

3los almibares se conservan gracias a la dta concentracion de
azicares y &l pH (3.2:36). Se recomienda el uso de azicar blanca, ya
que el aziicar morena oscurece el almibar y demerita la presentacion del
producto,

4.6 El pH del encurtico en la preparacion delos chiles en vinagre debe
oscilar en un rango de 2.3 3 3, esta concicion impedird el desarrollo de
hongos

Agura 15. licor de jamaca.

7 pH o5 una medida de I acidez o slcalinidad de una solucién
B

WManusl para I elabaracisn de producos darivados de frutas yhortaleas

Anexos
CQuadro1. Costos de productos obtenidosa partir del procesamiento de
las frutas y verduras.

Casto de produccidn | Precio de wenta®

e /e

Producto (pesos por (pesos por

kilogramo) kilogramo)
Hopslitos en salruera B 2
Licor de druela ) 65
Duraznos en amibar 3 a2
te de membrilo B 70
Ate deguayaba EX 62
Wiermelada de manzana a5 54
Wiermelada de pifia El 50
Mermelada de famaica 2660 62
Gruelas en aimibar 2 a0
Chiles envinegre i E
Wiermelada de manga 2 54

“ETprecin de vanta 2 propusa can base an e racios repartades parla Pracuraduria
Faderaldel Consumidor (PROFECO) con facha de 27 de lioa 2 de sgasta del 2010
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o Trampas adhesivas

Para moseas pueden ulizarse trampas
engomads o adhesivas, que son rollos de cinta
(de | metro de largo por aproximadamente 2
centimetros de ancho), deben ubicarse cerca
de fos puntos d ingreso, ya que este material
o es t8xico.Se deben colocar en la épocas
de mayor poblacién de moscas.

Comercalmente, se_encuentran disporibles
tubos de aluminio con adhesivos que pueden esparcirse sobre platos de plistic u otras superfces o
absorbentes,en as cuales quedan adheridas. Deben leerse hs eciquetas para garanizar l inocuidad de
los adhesivos.

Puede aplcarse el adhesivo sobre plistico o cartén de color amarillo,este color atrae los insectos hacia
fa trampa.

‘Cuando s utlizan equipos de aluminio
estos reaccionan con el alor y
desprenden trazas de aluminio, adems,
para la sanizacion de estos equipos
o se puede udlzar hidroxido de
sodio (soda caustca) debido  que
desprende el barniz que se le coloca 3
estos equipos. 5 se usa hierro o cobre
estos reaccionan con los dcidos de fas
fruas, provocando desprendimiento de
las trazas de estos meales y las frutas
toman sabor metilico.

6l dnico materal que no reacciona es el
acero inoxidable 304  en caso de fruas
muy dcidas se recomienda e uso de
acero inoxidable 316.

Recomendaciones generales para los equipos y utensilos

* Bl equipo y utensilos deben estar isefados y construidos de al forma que se evte a contaminacion
delalimento y fciite su lmpieza.

+ Deben estar diseiados de manera que permita un ripido desmonae y fci acceso para su inspeccion,
mantenimiento y limpieza.

+ Funcionar de conformidad con el uso al que st destinado

+ Ser de material no absorbente, i corrosiv, resscente a las operaciones repecdas de limpieza y
desinfeccin.
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+ Areas verdes: La vegeacion se mantendri recortada, se meforardn los desniveles en caso necesario
para evitar 2 formacion de charcos.

“Localizacién y sellado de cuevas: Los gujeros o cuevas que se bserven en el suel se tratarin con
rodenticidasy se sellrin usando grava o piedras pequefas compactadas, Con estas medicas se crean
diiculcades a Ia plagas para ngresar y por Ia falta de aimentos se ven obligadas a desphzarse a otros.
Iugares que fvoreazcan su crecimiento, fera delperimetro de f phnta.

*Adecuada disposicion de los desechos: La adecuada y ripica disposicon de los desechos evica que.

en la planta permanezcan por mis tempo del necesaro, de esta manera, no constiuyen un sustrato.
para el crecimiento de bacterias En caso de almacenamiento temporal se llea a cabo en el cuarto.
ara desechos,no podrin defase expuestos en las iras externas. Otros desechos tales como carton
y plistico conjuntamente con los desechos del proceso deben ser redrados dariamente mediante
camiones recolectores. Al disponer los desechos orginicos de forma propiada e educe  sponibildad
de alimento para as plagas.

« Procedimientos operativos estandarizados de sanitzacién (POES)

Conareaizacion delos POES se minimizaaentrada deplagasaas safs deprocesamiento ¢ nsaaciones,
producto de la adecuada limpieza del mismo.

« Recepeion adecuada de materiales de empaque:

Conforme los materiales de empaque van siendo descargados, e personal e I bodega debe revisarlos
externamente para localza la posible presencia de insectos como pequefias cucarachas. En especial se
deberdn revisar as tarimas de madera de 10 cm de altura que se usan.

Los insectos se deben combatir medante el
uso de métodos de aniquilcion o quinicos,
uso del control biolégico de nsectos y el so
correcto de lo insectcidas.Ence estos esin:

» Electrocutores de Insectos

Los electrocutores de insectos se ublcardn cerca de fas dreas de ingreso,prefeiblemente a a shura de

I vista y en una posicén tl que no sean visibles desde e exterior a través de puerta o ventanas, para

eviar que a uz utravioleta que producen atraiga insectos del exterior

b1

Los electrocutores estardn como minimo a tres metros de distanch de las ireas de trabajo, recipientes,
canastas o cesas que son usadas para producto comestible No se colocarin enfos andenes de descargs

de materia prima o carga de producto terminado, para eviar que sirvan de atractvo para los insectos
voladores, ademis, su accén se ve reducida por fa Iz ulravioleta dl ol

Para mantener  eficaca de estos disposicivos, a limpara de luz ukravoleta ser cambiada con Iy
frecuencia que recomiende a casa abricante. Existen atrdidores de insectos que combinan as limpa
de luz utraviolea con 3 trampa adhesiv, deben ubicarse 2 dos metras de s iras de ra
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Materias primas

i calicd de los productos eloboracdas, dependrd de o carrects uflzacion y de e celicud de-
s maeriosprims.

s materiusprimas mi im portantezzan

Carne. L carne s el tefics musculor de loz animles
Paraelegir b carne debe fomarse en cuentcc u coloryau
estoc [que no haye descompesicién); |« came debe
provenir de animaes sanos, ¥ frtads higiénicamente
Gurante su matanza, Lo carne de puerco s l ue més ze
s s et fines, auncye e puede utlzartad oo de
animal,

Grasa. Lo gros de oz animales confiene grosu
rginice ygrasa de.tefides. L groza srglnica, came k.

el rfén, viscercs y corazdn, €2 ung grazc blind gue
normalmente se funce purs ki cbtencién de mantecc. L

g de las eficos, coma o dersal, s de I piernccy e i papack, e2 un grasc resisente ol
Corte y s desting o I elaborucién de oz productos cimicos fen | caso de cuerer reclzar
precluctos bajos en grosu soturads, se puecle susti porg e vegetc.

Tripess de cerelo. Pars embufi se usan tipecs de cerdey tripacs arficiales de celulosa. Con lus
naturales conviens princplar. Lo fipas se lavan y se deben remoiar en ague con vinagre (34
partes e aguscy 14 de vinagre). Ve lovaclas, e guardan en agus: con sal o bien pur sl fante
com sex necesario pars cubritas],

Sales curantes. Constiufen un ingrecliente primordil en el proceso de consenvacidn de las
cames. e dviden en doz

Nitratos y nitrites. Agudun ol proceso de cumdo de lox carmes, meforan el poder de
consenvcién, ol arome, el color o sabor y b consistencio. Ademés Sirven para: obfener un
mayor rendimienta en pess, porque flenen unc cxpacidc fjador de aguc: Pero o mis
importante, e2 que el nitrato protege oz carnes del Boulizmat, una de oz pecres formas de
envenenamiento que concee ¢l hombre. Los nirofos y nities se usan en canfickes muy
pequeris f debe fenerze cuidaclo de no excederlacanticd recomendch: porue pued echar
@ perder sus productos, Agui conviens acarar que cuandh el procucor desee modficar I
eceta de eloboracion, debe rspefr ki contidas! sefalack ce nitratosy niritcs. Un nombre
‘comercial deloz niratazy niias e "CurcePremier”.
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Proceso General

Los productos de confitera nomalmente estin obtenidos
por coccion de

+ Solucién de azicar con arabe de Glucom
+ Solucidn de azdcar con Azdcar nverida

* Solucién de azucar con Jarabe de Glucosa  Azicar i
vertido hasta Ia concentracidn del jarabe a una tempe-
ratura de coccié: 110 - 160 °C, Ia extura fna, dura
o blanda, depende por mucho del conterido de agua
residual (1- 25%), 1o cual depende de Ia temperatura
de ebullicidn apicada,

Los procesos de elaboradn, despuds de fa cocldn, mis
aplicados sor:

Aireacion stiodo dd adicar, aitacidn con agents de -
o, aireacén quimical

Crstalizacidn (micra<ristalizaién, granacidnftomesdo,
proceso de conftado, proceso de escachatol.

Proceso de flanado (ellenos con agua,rellemns con grasa
rellenos en polvo)

Lavariedad deSabor,Colory Estrucur, de os produchs de
confleri reulta de otas materas rimas que entan en su
elaboracion y del proceso de fabicacion aplica.

Los productos con mayor versatidad son los confiados por
51 campo tan amplo de aplcacion por Io tato merecen
ina referencia apare,

Los rageados lamarkas también conftades son s produc:
10s de conftea consluidas porun centro naturd @ por un
produco de confieria en el Iterorcublertas por capis S
cosvas de:

Un jaabe de azicarpuro  ——} Confibdo Duro
Un jaabe de wicary gucosa — Conliudo biande
De chacolar. —HTrampedo de chocoate

S superice es btenida por e ratamient aplcado en un

bombo, en el cual se someken o3 centrs /o nicleas a mo:
vimientos de rotacidn y efectos de frotamiento durnte ef
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- Frote bien sus dedos y limpie bien s ufas,debajo  alrededor de éstas con faayuda de un cepillo

- Lave la parte de los brazos que esti a descubierto y en conacto con s almentos, frotindo
repetidamente.

- Enjuague sus manos y brazos con suficente agua.

- Escurra el agua resicual.

- Seque las manos y los brazos con toala desechables o secador de manos.

D. Conducta Personal

En as zonas donde se manipule alimentos o productos esi prolibido todo acto que pueda resular en
contaminacién de éstos.

Eviar practica actos que 1o son saniario tales como:

 Rascarse la cabeza  otras partes del cuerpo.

+Tocarse la frente.

* Introduci os dedos en ks orefas,naiz y boca.

 Arregarse el abell,halarselos bigores.

 Exprimi espinllas y otras préctias nadecuadas y andhigiénicas.

(1 por alguna razén la persona incurre en olgunos de los acts seflodos anteriomente debe Lavarse
inmedatamente s manos).

+No escupir al piso o paredes.

+Antes de toser o estornudar deberd learse de inmedito del producto que esti manipulando, cubrirse
1 boca y después lavarse la manos con jabén desinfectante, para prevenir I contaminacion bacteriana.

+Tocar los productos si es esrictamente necesari, aseguréndose que sus manos se encuentren limpias
o cublertas con guantes limpis.

+ Mantener los bolsiloslbres de lapceros, ipices anteofos, monedss, etc particularmente de fa cintura
paraarriba

+ Comer,beber o fumar solo en ireas autorizadas para ello (comedor).

+Los almuerzos o meriendas deben guardarse en fos lugares destinados para ta fin,y adems deben estar
contenidos en cajas, bolsas (papel o plistico) o recipientes apropiados.

* No utlizar joya: aretes, cadenas, aillo, pulseras, colres,relojes, etc. dentro de la plana debido 2
que:) s foyas no pueden ser adecuadamente desinectadas ya que fs bacterias se pueden esconder
dentro y debajo de lasmismas, i) existeefpelgro de que partes de la oy se desprendan y cagan en
el producto o alimento, i) fas joyas pueden amenazar I inegridad del trabsjador durante I operaci.

+ No utizar maquilaje

+ No debe recogerse derrames,uensilios u equipo del suelo

+ No colocar recipientes con producto o materia prima en el suelo

« Mancener limpias s ireas de trabijo todo el tiempo. No se debe colocar ropa suca, materias primas,
envases, utensilos o herramientas en las superfices de trabajo donde se puedan conminar los
productos almenticios.

+Dentro de f panta, se deberd regular e rinsio de personas ajenas al proceso medante e uso de algin
tipo de barrera.
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E. Visitantes def irea de produccion

‘Cuando se tengan vistantes en  planca procesadora,
se tomarin precauciones para impedir que
contaminen los alimentos o productos en las zonas
donde se procede a la manipulacion de éstos, sus
materias primas y sus materiles de empaque.






