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Cuadro 19. Análisis de peligros significativos en materia prima crítica y procesos para la elaboración de helado con 
sabor a vainilla 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción  
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
la Leche Cruda, 

entera y descremada 
Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento de 
Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Recepción de L.D.P 

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura  

Químico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Congelación
por tandas 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución
Físico - No - 

No
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Flujo de proceso para la elaboración de helado de ron con pasas 

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas 
       
       

Descremado      
       
       

L.E.F. Crema L.D.P. Azúcar Estabilizador Esencia
a Ron (a) 

Concentrado 
de Pasas (b) 

       
       

Almacén Almacén Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén Almacén 

       
       

Medición
Volumétrica 

Medición
Volumétrica 

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Medición
Volumétrica 

Pesado en 
balanza

       
       

Mezclado    
       
Calentamiento       

Pasteurizado por tandas 

       
       

Homogenizado    
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   Estabilizador
      

Enfriado   
      
      

Almacén   
      
      
  Maduración  
    Maduración
      

Congelado por tandas. 
Adición de aire

Vaciado en 
congelador

(a y b) 
Fechado y 
Desinfectado 

    

      
Envases
Plásticos

 Envasado   Recipientes 
plásticos

      
      

Endurecimiento 

      
      

Almacén    
      
      

Distribución  
Figura 9. Flujo de proceso para la elaboración de helado de ron con pasas 

1
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Descripción del producto 

Información General del Producto 
Descripción del Producto:   Helado de ron con pasas 
Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, público en general 
Método de Almacenaje y Distribución: Mantenerse en congelación.
Información de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en 
etiquetado

Información Técnica del Producto 
Conservantes :  Ninguno 
Actividad de Agua : > 0.86 
ATECAL : 0.16% 
Requerimientos de Empacado:  Envases de PS en diferentes presentaciones 

Información de Inocuidad Alimenticia 
Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores. 
Descripción de asuntos potenciales de inocuidad:
Contaminación Microbiana- Patógenos 
Contaminación Física-Metales 
Contaminación Química- Lubricantes y toxinas de bacteria 

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad: 
BPM
POES
Control de Químicos 
Control de Plagas 
Detector de Metales 
Etiquetado (Mantenerlo Congelado) 
Pasteurización

Firma Oficial _____________________ Titulo__________________ Fecha__________ 
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Análisis de peligros significativos en materia prima crítica y procesos 
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Cuadro 21. Análisis de peligros significativos en materia prima crítica y procesos para la elaboración de helado de ron 
con pasas 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento 
de la Leche 

Cruda, entera y 
descremada Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento 
de Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Recepción de 
L.D.P

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento 
de L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura  

Químico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Congelación
por tandas 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución
Físico - No - 

No
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Flujo de proceso para helado de crema con galletas 

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas 
       
       

Descremado      
       
       

L.E.F. Crema L.D.P. Azúcar Estabilizador Sabor a 
Vainilla (a) 

Galletas en 
Trocitos 

(b)
       
       

Almacén Almacén Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén Almacén 
Seco

       
       

Medición
Volumétrica 

Medición
Volumétrica 

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Medición
Volumétrica 

Pesado en 
balanza

       
       

Mezclado    
       
Calentamiento       

Pasteurizado por tandas 

       
       

Homogenizado   
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   Estabilizador
      

Enfriado   
      
      

Almacén   
      
      
  Maduración  
    Maduración
      

Congelado por tandas. 
Adición de aire

Vaciado en 
congelador

(a y b) 
Fechado y 
Desinfectado 

    

      
Envases
Plásticos

 Envasado   Recipientes 
plásticos

      
      

Endurecimiento 

      
      

Almacén    
      
      

Distribución  
Figura 10. Flujo de proceso para la elaboración de helado de crema con galletas 

1
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Descripción del producto 

Información General del Producto 
Descripción del Producto: Helado de crema con galletas 
Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, público en general 
Método de Almacenaje y Distribución: Mantenerse en congelación.
Información de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en 
etiquetado

Información Técnica del Producto 
Conservantes :  Ninguno 
Actividad de Agua : > 0.86 
ATECAL : 0.16% 
Requerimientos de Empacado:  Envases de PS en diferentes presentaciones 

Información de Inocuidad Alimenticia 
Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores. 
Descripción de asuntos potenciales de inocuidad:
Contaminación Microbiana- Patógenos 
Contaminación Física-Metales 
Contaminación Química- Lubricantes y toxinas de bacteria 

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad: 
BPM
POES
Control de Químicos 
Control de Plagas 
Detector de Metales 
Etiquetado (Mantenerlo Congelado) 
Pasteurización

Firma Oficial ____________________  Titulo___________________ Fecha__________ 
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Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos 
para la elaboración de helado de crema con galletas 

Cuadro 23. Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos para la elaboración de helado de 
crema con galletas 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento 
de la Leche 

Cruda, entera y 
descremada Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento 
de Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Recepción de 
L.D.P

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento 
de L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura  

Químico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Congelación
por tandas 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución
Físico - No - 

No
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Flujo de proceso para la elaboración de helado de durazno 

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas  
        
        

Descremado       
        
        

L.E.F. Crema L.D.P. Azúcar Estabilizador
Sabor y 
aroma a 

Durazno (a) 

Concentrado 
de Durazno 

(b)

Annato
(c)

        
        

Almacén Almacén Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén Almacén Almacén 

        
        

Medición
Volumétrica 

Medición
Volumétrica 

Pesado
en

balanza

Pesado
en

balanza

Pesado en 
Balanza

Medición
Volumétrica

Pesado en 
balanza

Medición
Volumétrica

        
        

    Mezclado 1    
        
Calentamiento        

    Pasteurizado por tandas    

        
        

    Homogenizado     

1
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   Estabilizador
      

Enfriado   
      
      

Almacén   
      
      
  Maduración  
    Maduración
      

Congelado por tandas. Vaciado en 
congelador
(a, b y c) 

Fechado y 
Desinfectado 

    

      
Envases
Plásticos

 Envasado   Recipientes 
plásticos

      
      

Endurecimiento 

      
      

Almacén    
      
      

Distribución  
Figura 11. Flujo de proceso para la elaboración de helado de durazno 

1
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Descripción del producto 

Información General del Producto 
Descripción del Producto: Helado de durazno 
Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, público en general 
Método de Almacenaje y Distribución: Mantenerse en congelación.
Información de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en 
etiquetado

Información Técnica del Producto 
Conservantes :  Ninguno 
Actividad de Agua : > 0.86 
ATECAL : 0.16% 
Requerimientos de Empacado:  Envases de PS en diferentes presentaciones 

Información de Inocuidad Alimenticia 
Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores. 
Descripción de asuntos potenciales de inocuidad:
Contaminación Microbiana- Patógenos 
Contaminación Física-Metales 
Contaminación Química- Lubricantes y toxinas de bacteria 

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad: 
BPM
POES
Control de Químicos 
Control de Plagas 
Detector de Metales 
Etiquetado (Mantenerlo Congelado) 
Pasteurización

Firma Oficial ____________________  Titulo___________________ Fecha__________ 



86

Planta de Lácteos Plan APPCC 
Helado de durazno 

PL-APPCC-11
Emisión No. 1 

Elaborado por: 
Ulises Castilblanco 
Néstor Zamora 

Aprobado por: 
Luis F. Osorio, PhD. 

Fecha de Emisión: 

Página _ de _ 

Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos 
para la elaboración de helado de durazno 

Cuadro 25. Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos para la elaboración de helado 
de durazno 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento 
de la Leche 

Cruda, entera y 
descremada Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento 
de Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Recepción de 
L.D.P

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento 
de L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura  

Químico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Congelación
por tandas 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución
Físico - No - 

No
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Página _ de _ 

Flujo de proceso para la elaboración de helado con sabor a limón 

Recibo de Leche     Recibo de Materias Primas   
        
        

Descremado       
        
        

L.E.F. Crema L.D.P. Azúcar Estabilizador Aroma a 
Limón (a) 

Concentrado 
de Limón 

(b)
Esencia

 a Limón (c)
        
        

Almacén Almacén Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén Almacén Almacén 

        
        

Medición
Volumétrica 

Medición
Volumétrica 

Pesado
en

balanza

Pesado
en

balanza

Pesado en 
balanza

Medición
Volumétrica

Pesado en 
balanza

Medición
Volumétrica

        
        

Mezclado     
        
Calentamiento        

Pasteurizado por tandas    

        
        

Homogenizado     
1
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   Estabilizador
      

Enfriado   
      
      

Almacén   
      
      
  Maduración  
    Maduración
      

Congelado por tandas. 
Adición de aire

Vaciado en 
congelador
(a, b y c) 

Fechado y 
Desinfectado 

    

      
Envases
Plásticos

 Envasado   Recipientes 
plásticos

      
      

Endurecimiento 

      
      

Almacén  
      
      

Distribución  
Figura 12. Flujo de proceso para la elaboración de helado con sabor a limón 

1



92

Planta de Lácteos Plan APPCC 
Helado con sabor a limón 

PL-APPCC-12
Emisión No. 1 

Elaborado por: 
Ulises Castilblanco 
Néstor Zamora 

Aprobado por: 
Luis F. Osorio, PhD. 

Fecha de Emisión: 

Página _ de _ 

Descripción del producto 

Información General del Producto 
Descripción del Producto: Helado con sabor a limón 
Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, público en general 
Método de Almacenaje y Distribución: Mantenerse en congelación.
Información de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en 
etiquetado

Información Técnica del Producto 
Conservantes :  Ninguno 
Actividad de Agua : > 0.86 
ATECAL : 0.16% 
Requerimientos de Empacado:  Envases de PS en diferentes presentaciones 

Información de Inocuidad Alimenticia 
Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores. 
Descripción de asuntos potenciales de inocuidad:
Contaminación Microbiana- Patógenos 
Contaminación Física-Metales 
Contaminación Química- Lubricantes y toxinas de bacteria 

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad: 
BPM
POES
Control de Químicos 
Control de Plagas 
Detector de Metales 
Etiquetado (Mantenerlo Congelado) 
Pasteurización

Firma Oficial ____________________  Titulo___________________ Fecha__________ 
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Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos 
para elaboración de helado con sabor a limón 

Cuadro 27. Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos para la elaboración de helado con 
sabor a limón 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento 
de la Leche 

Cruda, entera y 
descremada Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento 
de Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Recepción de 
L.D.P

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento 
de L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado
Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura  

Químico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Congelación
por tandas 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución
Físico - No - 

No
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Flujo de proceso para la elaboración de helado de mango 

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas  
        
        

Descremado       
        
        

L.E.F. Crema L.D.P. Azúcar Estabilizador
Sabor y 
aroma a 

Mango (a) 

Concentrado 
de Mango 

(b)

Annato
(c)

        
        

Almacén Almacén 
@ 4°C 

Almacén 
Seco

Almacén
Seco

Almacén 
Seco

Almacén Almacén Almacén 

        
        

Medición
Volumétrica 

Medición
Volumétrica 

Pesado
en

balanza

Pesado
en

balanza

Pesado en 
balanza

Medición
Volumétrica

Pesado en
balanza

Medición
Volumétrica

        
        

     Mezclado     
        
Calentamiento        

      Pasteurizado por tandas    

        
        

     Homogenizado    

1
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   Estabilizador
      

Enfriado   
      
      

Almacén   
      
      
  Maduración  
    Maduración
      

Congelado por tandas. 
Adición de aire

Vaciado en 
congelador
(a, b y c) 

Fechado y 
Desinfectado 

    

      
Envases
Plásticos

 Envasado   Recipientes 
plásticos

      
      

Endurecimiento 

      
      

Almacén  
      
      

Distribución  
Figura 13. Flujo de proceso para la elaboración de helado de mango 

1
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Descripción del producto 

Información General del Producto 
Descripción del Producto: Helado de mango 
Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, público en general 
Método de Almacenaje y Distribución: Mantenerse en congelación.
Información de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en 
etiquetado

Información Técnica del Producto 
Conservantes :  Ninguno 
Actividad de Agua : > 0.86 
ATECAL : 0.16% 
Requerimientos de Empacado:  Envases de PS en diferentes presentaciones 

Información de Inocuidad Alimenticia 
Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores. 
Descripción de asuntos potenciales de inocuidad:
Contaminación Microbiana- Patógenos 
Contaminación Física-Metales 
Contaminación Química- Lubricantes y toxinas de bacteria 

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad: 
BPM
POES
Control de Químicos 
Control de Plagas 
Detector de Metales 
Etiquetado (Mantenerlo Congelado) 
Pasteurización

Firma Oficial ____________________  Titulo___________________ Fecha__________ 
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Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos 
para elaboración de helado con sabor a limón 

Cuadro 29. Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos para elaboración de helado con 
sabor a limón 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción  
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
la Leche Cruda, 

entera y descremada 
Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento de 
Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Recepción de L.D.P 

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura  

Químico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Congelación
por tandas 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - 
Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución

Físico - No - 

No
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Flujo de proceso para la elaboración de helado con sabor a café 

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas 
      
      

Descremado     
      
      

L.E.F. Crema L.D.P. Azúcar Estabilizador Sabor a
Café

      
      

Almacén Almacén Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

      
      

Medición
Volumétrica 

Medición
Volumétrica 

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

      
      

Mezclado   
      
Calentamiento      

Pasteurizado por tandas 

      
      

Homogenizado   

1
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   Estabilizador
      

Enfriado   
      
      

Almacén   
      
      
  Maduración  
    Maduración
      

Congelado por tandas. 
Adición de aire

Vaciado en 
congelador

Fechado y 
Desinfectado 

    

      
Envases
Plásticos Envasado   Recipientes 

plásticos
      
      

Endurecimiento 

      
      

Almacén    
      
      

Distribución  
Figura 14. Flujo de proceso para la elaboración de helado con sabor a café 

1
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Información General del Producto 
Descripción del Producto: Helado con sabor a  café 
Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, público en general 
Método de Almacenaje y Distribución: Mantenerse en congelación.
Información de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en 
etiquetado

Información Técnica del Producto 
Conservantes :  Ninguno 
Actividad de Agua : > 0.86 
ATECAL : 0.16% 
Requerimientos de Empacado:  Envases de HDPE de 10L y 20 L 

Información de Inocuidad Alimenticia 
Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores. 
Descripción de asuntos potenciales de inocuidad:
Contaminación Microbiana- Patógenos 
Contaminación Física-Metales 
Contaminación Química- Lubricantes y toxinas de bacteria 

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad: 
BPM
POES
Control de Químicos 
Control de Plagas 
Detector de Metales 
Etiquetado (Mantenerlo Congelado) 
Pasteurización

Firma Oficial ____________________  Titulo___________________ Fecha__________ 
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Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos 
para elaboración de helado con sabor a café 

Cuadro 31. Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos para elaboración de helado con 
sabor a café 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción  
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
la Leche Cruda, 

entera y descremada 
Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento de 
Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Recepción de L.D.P 

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura  

Químico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Congelación
por tandas 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - 
Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución

Físico - No - 

No
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Flujo de proceso para la elaboración de helado de chocochips 

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas 
      
      

Descremado     
      
      

L.E.F. Crema L.D.P. Azúcar Estabilizador Chocolate 
      
      

Almacén Almacén Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 

      
      

Medición
Volumétrica 

Medición
Volumétrica 

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

      
      

Mezclado
      
Calentamiento      

Pasteurizado por tandas 

      
      

Homogenizado   

1
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   Estabilizador
      

Enfriado   
      
      

Almacén   
      
      
  Maduración  
    Maduración
      

Congelado por tandas. 
Adición de aire ( 

Vaciado en 
congelador

Fechado y 
Desinfectado 

    

      
Envases
Plásticos Envasado   Recipientes 

plásticos
      
      

Endurecimiento 

      
      

Almacén    
      
      

Distribución  
Figura 15. Flujo de proceso para la elaboración de helado de chocochips 

1
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Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos 
para elaboración de helado de chocochips 

Cuadro 33. Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos para elaboración de helado de 
chocochips 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción  
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
la Leche Cruda, 

entera y descremada 
Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento de 
Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Recepción de L.D.P 

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura  

Químico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Congelación
por tandas 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - 
Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución

Físico - No - 

No
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Flujo de proceso para la elaboración de yogur con sabor a fresa 

Recibo de Leche      Recibo de Materias Primas 
         
         

Descremado        
         
         

L.E.F. L.D.F L.D.P. Azúcar Estabilizador
para yogur 

Cultivo
Láctico

(a)

Puré de 
Fresa (b) 

Rojo 40 
(c)

Sorbato de 
Potasio (d) 

         
         

Estandarización 

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

< 25°C 

Almacén Almacén Almacén Almacén 
Seco

         
               

Medición
Volumétrica

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
Balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Medición
Volumétrica

Pesado en 
Balanza

         
         

Mezclado      
         
Calentamie
nto

        

Pasteurizado por tandas     

         
         

Homogenizado     

1
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   Estabilizador
      

Enfriado
      
      
      

Baño María Adicion de (a) 
     
     

Maduración
hasta 0.40 de ATECAL 

     
    

Almacenamiento  
      
      

Mezclado    Adición de ( b, c y d) 
      

     
Envases Plásticos Envasado    Recipientes plásticos

      
 Almacén      

      
      

                                          Distribución 
Figura 16. Flujo de proceso para la elaboración de yogur con sabor a fresa 
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Descripción del producto 

Información General del Producto 
Descripción del Producto: Yogur con sabor a fresa
Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, público en general 
Método de Almacenaje y Distribución: Mantenerse en refrigeración  
Información de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en 
etiquetado

Información Técnica del Producto 
Conservantes :  Ninguno 
Actividad de Agua : > 0.86 
ATECAL : 0.16% 
Requerimientos de Empacado:  Envases de PS en diferentes presentaciones 

Información de Inocuidad Alimenticia 
Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores. 
Descripción de asuntos potenciales de inocuidad:
Contaminación Microbiana- Patógenos 
Contaminación Física-Metales 
Contaminación Química- Lubricantes y toxinas de bacteria 

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de 
inocuidad:
BPM
POES
Control de Químicos 
Control de Plagas 
Detector de Metales 
Etiquetado (Mantenerlo refrigerado) 
Pasteurización

Firma Oficial ____________________  Titulo___________________ Fecha__________ 
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Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos 
para elaboración de yogur con sabor a fresa 

Cuadro 35. Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos para elaboración de yogur con sabor 
a fresa 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción  
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
la Leche Cruda, 

entera y descremada 
Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento de 
Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Recepción de L.D.P 

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - 
Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución

Físico - No - 

No



12
4

Pl
an

ta
 d

e 
Lá

ct
eo

s 
Pl

an
 A

PP
C

C
 

Y
og

ur
 c

on
 sa

bo
r a

 fr
es

a 
PL

-A
PP

C
C

-1
6

Em
is

ió
n 

N
o.

 1
 

E
la

bo
ra

do
 p

or
: 

U
lis

es
 C

as
til

bl
an

co
 

N
és

to
r Z

am
or

a 

A
pr

ob
ad

o 
po

r:
 

Lu
is

 F
. O

so
rio

, P
hD

. 
Fe

ch
a 

de
 E

m
is

ió
n:

 

Pá
gi

na
 _

 d
e 

_ 

Pl
an

 m
ae

st
ro

 A
PP

C
C

 p
ar

a 
yo

gu
r 

co
n 

sa
bo

r 
a 

fr
es

a 

C
ua

dr
o 

36
. P

la
n 

m
ae

st
ro

 A
PP

C
C

 p
ar

a 
yo

gu
r 

co
n 

sa
bo

r 
a 

fr
es

a 

*  R
ev

ill
a 

(2
00

0)
 

Pr
oc

ed
im

ie
nt

o 
de

 m
on

ito
re

o 
PC

C
Pe

lig
ro

 
si

gn
ifi

ca
nt

e 
L

im
ite

 c
rí

tic
o

Q
ué

 
C

óm
o 

Fr
ec

ue
nc

ia
 

Q
ui

én
 

A
cc

ió
n

co
rr

ec
tiv

a 
R

eg
is

tr
os

 
V

er
ifi

ca
ci

ón
 

Pa
st

eu
ri

za
ci

ón
 

Pr
es

en
ci

a 
de

 
m

ic
ro

or
ga

ni
sm

os
pa

tó
ge

no
s 

pu
ed

en
 c

au
sa

r 
en

fe
rm

ed
ad

es
 e

n 
el

 c
on

su
m

id
or

 

T
em

pe
ra

tu
ra

*

 8
2.

2 
 °C

 

T
ie

m
po

 3
0 

m
in

ut
os

 

Te
m

pe
ra

tu
ra

y 
tie

m
po

 

Te
rm

óm
et

ro
 

y
cr

on
óm

et
ro

 
C

ad
a 

Ta
nd

a 
Tr

ab
aj

ad
or

 
A

so
ci

ad
o 

Pa
st

eu
riz

ar
 d

e 
nu

ev
o 

la
 le

ch
e 

H
oj

a 
de

 
m

on
ito

re
o 

de
 

pu
nt

os
 c

rít
ic

os

C
ad

a 
ta

nd
a 

Fo
sf

at
as

a 
al

ca
lin

a



125

Planta de Lácteos Plan APPCC 
Yogur con sabor a durazno 

PL-APPCC-17
Emisión No. 1 

Elaborado por: 
Ulises Castilblanco 
Néstor Zamora 

Aprobado por: 
Luis F. Osorio, PhD. 

Fecha de Emisión: 

Página _ de _ 

Flujo de proceso para la elaboración de yogur con sabor a durazno 

Recibo de Leche      Recibo de Materias Primas 
         
         

Descremado        
         
         

L.E.F. L.D.F L.D.P. Azúcar Estabilizador
para yogur 

Cultivo
Láctico

(a)

Puré de 
Durazno

(b)

Annato
 (c) 

Sorbato de 
Potasio (d) 

         
         

Estandarización 

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

Almacén 
Seco

< 25°C 

Almacén Almacén Almacén Almacén 
Seco

         
               

Medición
Volumétrica

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
Balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Medición
Volumétrica

Pesado en 
Balanza

         
         

Mezclado      
         
Calentamie
nto

        

Pasteurizado por tandas     

         
         

Homogenizado     

1
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   Estabilizador
      

Enfriado
      
      
      

Baño María Adicion de (a) 
     
     

Maduración
hasta 0.40 de ATECAL 

     
    

Almacenamiento  
      
      

Mezclado    Adición de ( b, c y d) 
      

     
Envases Plásticos Envasado    Recipientes plásticos

      
 Almacén      

      
      

                                          Distribución 
Figura 17. Flujo de proceso para la elaboración de yogur con sabor a durazno 
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Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos 
para elaboración de yogur con sabor a durazno 

Cuadro 37. Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos para elaboración de yogur con 
sabor a durazno 

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción  
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
la Leche Cruda, 

entera y descremada 
Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento de 
Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Recepción de L.D.P 

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - 
Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución

Físico - No - 

No
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Flujo de proceso para la elaboración de yogur natural 

Recibo de Leche      Recibo de Materias Primas 
         
         

Descremado        
         
         

L.E.F. L.D.F L.D.P. Azúcar Estabilizador
para yogur 

Cultivo
Láctico

(a)

Sorbato de 
Potasio  (b) 

Annato
(c)  (d) 

       
       

Estandarización 

Almacén 
Seco

< 25°C 

Almacén 
Seco

< 25°C 

Almacén 
Seco

< 25°C 

Almacén  
< - 30°C Almacén 

< 4°C 

Almacén 
< 4°C 

Almacén 
Seco

< 25°C 
       

                 
Medición

Volumétrica
Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Pesado en 
balanza

Medición
Volumétrica

Pesad
en Balan

         
         

Mezclado 15 min., @ 43°C     
         
Calentamie
nto

        

Pasteurizado por tandas 
@ 70.7 °C por 30 min. 

    

         
         

Homogenizado a 13,789 kPa (2,000 psi)     

1
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   Estabilizador
      

Enfriado @ 43°C 
      
      
      

Baño María @ 45°C Adicion de (a) 
     
     

Maduración
hasta 0.40 de ATECAL 

     
    

Almacenamiento @ 4°C 
      
      

Mezclado    Adición de ( b) 
      

     
Envases Plásticos Envasado    Recipientes plásticos

      
 Almacén  

@ 4°C 
    

      
      
 Distribución     

Figura 18.Flujo de proceso para la elaboración de yogur natural 

1
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Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos 
para elaboración de yogur natural 

Cuadro 39. Análisis de peligros significativos en materias primas críticas y procesos para elaboración de yogur 
natural

Fase
del proceso Identificar Peligros potenciales

El Peligro 
es potencial 

(si/no)

Medidas preventivas o control 
durante el proceso para Peligros 

significativos

¿Es
PCC?
Si / No

Biológico Microorganismos patógenos Si La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos 

Químico  Antibióticos, formalina, Cloro, 
nitratos, otos.  Si Realizar prueba de Antibióticos 

(Delvotest) y control de proveedores 
Recepción  
de leche 

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánico extraños Si Se controla en descremado

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
la Leche Cruda, 

entera y descremada 
Físico - No -

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -

Almacenamiento de 
Crema 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Recepción de L.D.P 

Físico Material extraño Si Filtrado de leche 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Almacenamiento de 
L.D.P. 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 

microorganismos patógenos, controlar 
temperaturas de almacenamiento 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Descremado

Físico Piedras, vidrio, material orgánico e 
inorgánicos extraños Si Filtrado de leche y control en 

descremado

No
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Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  - No -
Pesado de 

ingredientes

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos patógenos Si 
La Pasteurización elimina todos los 
microorganismos patógenos y con 
Buenas Prácticas de Manufactura 

Químico  Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Mezclado de 
Ingredientes y 

Estandarización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Controlar temperatura y tiempo de 
pasteurización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Pasteurización 

Físico - No -

Si

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización 

Químico Detergente en el equipo Si  Con los Procedimientos Operacionales 
Estándares de Sanitización  

Homogenización 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de enfriado 

Químico - No - Enfriado

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Con Buenas Prácticas de Manufactura 
Control de temperatura de cuarto frío  

Químico - No - Maduración

Físico - No - 

No
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Biológico Microorganismos Patógenos Si  
Con los Procedimientos Operacionales 

Estándares de Sanitización y las Buenas 
Prácticas de Manufactura 

Químico - No - 
Envasado

Físico Material extraño Si Programa de Aprobación y  
Evaluación de Proveedores (PAEP) 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si Controlar temperatura del cuarto frío, 
según la norma 

Químico - No - Almacenamiento 

Físico - No - 

No

Biológico Microorganismos Patógenos Si  Control de temperaturas de distribución 

Químico - No - Distribución

Físico - No - 

No
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5. CONCLUSIONES

Se elaboró el plan de análisis de peligros y puntos críticos de controlen Leche: 
descremada, semidescremada, con sabor a chocolate, vainilla y fresa; helados de: 
chocolate, ron con pasas, fresa, limón, café, vainilla, crema con galletas, 
chocochips, mango y durazno; y yogur de fresa, durazno y natural. 

El punto crítico de control identificado en las líneas de proceso de leche, helados y  
yogur es la pasteurización.



6. RECOMENDACIONES

Evaluar y validar el plan de análisis de peligros y puntos críticos de control, previo 
a su implementación. 

Continuar con el estudio para asegurar que todos los productos de la planta de 
lácteos cuentan con un plan APPCC y garantizar la inocuidad de los mismos. 

Estandarizar los procedimientos del laboratorio y asignarle un empleado 
permanente para un mejor control de calidad. 
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PLANTA DE LÁCTEOS 
Especificación: 
Plan de APPCC 
Control de Pasteurización 

Fecha de Emisión: 
Septiembre 2005 

Redactado por: 
Ulises Castilblanco 
Néstor Zamora 

Anexo 1. Hoja de control de pasteurización por tandas

Lote Cantidad Equipo fecha 
# Kg          /     / 

Tiempo Temperatura 
Inicio : Inicio :

    
    
    
    
    

Final : Final :
Positiva

Fosfatasa alcalina 
Negativa

Si
Desvío del control

No
En caso de desvío, Acción correctiva 

Re-pasterización del producto 

Rechazo del producto   

Nombre del asociado: 

Firma del asociado:  
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PLANTA DE LÁCTEOS 
Especificación: 
Plan de APPCC 
Control de Pasteurización 

Fecha de Emisión: 
Septiembre 2005 

Redactado por: 
Ulises Castilblanco 
Néstor Zamora 

Anexo 2. Hoja de control de pasteurización continua 

Lote Cantidad Equipo fecha 
# Kg          /     / 

Tiempo Temperatura 
Inicio : Inicio :

    
    
    
    
    

Final : Final :
Positiva

Fosfatasa alcalina 
Negativa

Si
Desvío del control

No
En caso de desvío, Acción correctiva 

Re-pasterización del producto 

Rechazo del producto   

Nombre del asociado: 

Firma del asociado:  
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PLANTA DE LÁCTEOS 
Especificación: 
Plan de APPCC 
Control de Recibo de 
Leche

Fecha de Emisión: 
Septiembre 2005 

Redactado por: 
Ulises Castilblanco 
Néstor Zamora 

Anexo 3. Registro de recibo de leche 
Fecha Productor A.T. L.L. L.L.C Gravedad 

especifica
%

Grasa
%

Solidos 
Totales 

%
Solidos 

No 
grasos 

Azul de 
metileno 

          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          

a. Abreviaturas usadas 
A.T.      Acidez titulable 
L.L.      Lecturar del lactómetro 
TEMP.  Temperatura en grados farenheit 
L.L.C     Lectura del lactómetro corregida  

Formulas 
Gravedad especifica = Lectura del lactómetro corregida  + 1 
     1,000 

% Solidos Totales = Lectura del lactómetro corregida   +  (1.2)*(%Grasa) 
                                                     4 

% Solidos Totales = Lectura del lactómetro corregida   +  (0.2)*(%Grasa) 
                                                     4 
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Anexo 4. Prueba de Fosfatasa por el método de Scharer 

La prueba de la fosfatasa es hecha para determinar si la leche fue pasteurizada de la manera 
correcta o si ha sido mezclada con leche cruda. Esta prueba se basa en la presencia de la fosfatasa 
en la leche cruda y ausencia en la pasteurizada, aunque en algunos casos pueden presentarse falsos 
positivos o negativos, por lo cual hay que realizar controles. 

EQUIPO
1. Tubo de ensayo con tapones de hule. 
2. Pipetas.
3. Buretas.
4. Vasos químicos esterilizados. 
5. Baño de Agua a 40°C. 
6. Juego de colores estándar. 

REACTIVOS
Indicador: Disolver 1 tableta de “indo-phax” en 5 cm3 de alcohol etílico o metílico, esto 
equivale a 20 mg de dibromoquinona clorimida (BQC) en polvo en 5 cm3 de alcohol. 
Substrato tamponado: disolver 1 tableta de “Phos – Phax”, inmediatamente antes de usarlo, 
en 50 cm3 de agua destilada; esto equivale a 0.1 g de fenil disódico en 50 cm3 de agua. 
Butanol neutro. 

PROCEDIMIENTO
1. Coloque 5 cm3 de substrato en un tubo de ensayo. 
2. Agregue 0.5 cm3 de muestra. 
3. Tape los tubos y mezcle en forma suave. 
4. Incube durante 15 min a 40°C. 
5. Agregue 6 gotas de BQC y mezcle. 
6. Incube durante 5 min. 
7. Saque los tubos del baño de agua y enfríelos con agua de la llave o con baño de agua con 

hielo.
8. Agregue 3 cm3 de alcohol butanol neutro en forma sumamente lenta. 
9. Extraiga el indofenol azul, inclinando los tubos hasta ¼ de círculo, en forma muy lenta, por 

4 veces. 
10. Coloque los tubos sobre la mesa, en forma horizontal durante 2 min para facilitar la 

separación del butanol. Repita la extracción y separación si es necesario. 
11. Si el butanol ha sido emulsificado totalmente, enfríe los tubos en agua con hielo durante 5 

min. 
12. Compare los resultados con el estándar. 
13. La presencia de 1 mg de fenol por cm3 de muestra es indicación de pasteurización 

inadecuada o de contaminación con leche cruda. 
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OBSERVACIONES

Cada muestra debe tener un control positivo preparado con 1 cm3 de leche cruda agregado a 
99 cm3 de leche hervida, de la cual se toma 0.5 cm3 de muestra y un control negativo 
compuesto por 0.5 cm3 de leche hervida. 
Los factores que originan los falsos resultados son: la contaminación de la leche 
pasteurizada con leche cruda, la presencia de fosfatasas de origen bacteriano, mala mezcla 
de la muestra con el substrato, mala mezcla del BQC con el resto, insuficiente incubación 
después de agregado el BQC, reactivos viejos o vencidos, uso de tapones de hule sintético y 
presencia de fenol en la muestra. 
La fosfatasa producida por algunos bacilos resiste las temperaturas de pasteurización. 
La fosfatasa de las leches pasteurizadas por el método continuo (HTST) se reactiva en 
menos tiempo que la pasteurizada por el método de tandas. 
La prueba de la fosfatasa puede también hacerse con cremas, quesos, mantequilla, leches 
con sabor, helados y leches fermentadas, pero el procedimiento difiere al utilizado para la 
leche pasteurizada. 
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Anexo 5. Temperaturas de pasteurización 

Fuente: Revilla (1998) 



148

Fuente: Revilla (1998) 
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Fuente: Revilla (1998) 


