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Cuadro 19. Analisis de peligros significativos en materia prima critica y procesos para la elaboracién de helado con

sabor a vainilla

Fase El Peligro Medidas preventivas o control JEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . ol . .
(si/no) SIgnlﬁcatlvos Si/ No
s . . . . . La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si . . .
microorganismos patogenos
Recepcion .. Antibioticos, formalina, Cloro, . Realizar prueba de Antibioticos
Quimico . Si No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
L. Piedras, vidrio, material organico e .
Fisico . . g Si Se controla en descremado
inorganico extraflos
s . . . . Controlar temperatura y tiempo de
. Biologico Microorganismos Patogenos Si peratura y P
Almacenamiento de pasteurizacion
la Leche Cruda, Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
entera y descremada £ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
. Bioldgico Microorganismos patogenos Si microorganismos patdgenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura No
Crema P
Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patogenos Si microorganismos patdgenos y con
Recepcién de L.D.P Buenas Practicas de Manufactura No
Quimico - No -
Fisico Material extrafio Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patégenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura
— - No
L.D.P. Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales
£ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patogenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
£ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extrafios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura N
. . r 0 0
ingredientes Quimico - No B
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
MeZCI_adO de Buenas Practicas de Manufactura
Ingredle'ntes. y Quimico Detersente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
Estandarizacion " £ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Controlar temp ere}tura} y tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
£ quip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
s . . ) . Con los Procedimientos Operacionales
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacién
Homogenizacion P . . Con los Procedimientos Operacionales No
Quimico Detergente en el equipo Si Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Pricticas de Manufactu’ra
., Control de temperatura de cuarto frio
Maduracién Quimico _ No i No
Fisico - No -




67

Planta de Lacteos Plan APPCC PL-APPCC-OS
Helado con sabor a fresa Emision No. 1
ZAMORANO | Elaborado por: Aprobado por: Fecha de Emision:
Ulises Castilblanco | Luis F. Osorio, PhD.
Néstor Zamora Pagina de
Biolédgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
oriandas | Qumieo | Deemencencieqipe | si | Crg it el |
Fisico - No -
Con los Procedimientos Operacionales
Biologico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Précticas de Manufactura
Envasado . No
Quimico - No -
Fo | Ml o | g b Ay
Bioldgico Microorganismos Patégenos Si Controlar t:glg%??;uizxzcuarto frio,
Almacenamiento Quimico _ No i No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patdogenos Si Control de temperaturas de distribucion
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Flujo de proceso para la elaboracion de helado de ron con pasas

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas
Descremado // \\
Esencia Concentrado
L.E.F. Crema L.D.P. Azucar Estabilizador a Ron (a) de Pasas (b)
Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén
Seco Seco Seco
Medicion Medicion Pesado en Pesado en Pesado en Medicion Pesado en
Volumétrica  Volumétrica balanza balanza balanza Volumétrica balanza

T~ N\

Mezclado

Homogenizado

/)

Pasteurizado por tandas
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Il !
Enfriado
Almacén
Maduracion
Congelado por tandas. Vaciado en
Adicion de aire congelador
(ayb)
Envasado =< Recipientes
\ plésticos
Endurecimiento
Almacén
Distribucion

Figura 9. Flujo de proceso para la elaboracion de helado de ron con pasas
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Descripcion del producto

Informacion General del Producto

Descripcion del Producto: Helado de ron con pasas

Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, publico en general
Método de Almacenaje y Distribucion: Mantenerse en congelacion.
Informacién de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en
etiquetado

Informacion Técnica del Producto

Conservantes : Ninguno

Actividad de Agua : > 0.86

ATECAL : 0.16%

Requerimientos de Empacado: Envases de PS en diferentes presentaciones

Informacion de Inocuidad Alimenticia

Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores.
Descripcion de asuntos potenciales de inocuidad:

Contaminacién Microbiana- Patdgenos

Contaminacion Fisica-Metales

Contaminacion Quimica- Lubricantes y toxinas de bacteria

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad:

BPM

POES

Control de Quimicos

Control de Plagas

Detector de Metales

Etiquetado (Mantenerlo Congelado)
Pasteurizacion

Firma Oficial Titulo Fecha
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Cuadro 21. Analisis de peligros significativos en materia prima critica y procesos para la elaboracion de helado de ron

con pasas
Fase El Peligro Medidas preventivas o control JEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . fol . .
(si/no) SIEmﬁcatlvos Si/No
s . . . . La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si . . .
N microorganismos patogenos
Recepcion .. Antibioticos, formalina, Cloro, . Realizar prueba de Antibioticos
Quimico . Si No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
L. Piedras, vidrio, material organi .
Fisico ed > d o, material organico ¢ Si Se controla en descremado
1NOrganico extranos
; . . . . . Controlar temperatura y tiempo de
Almacenamiento Biologico Microorganismos Patgenos Si peratura y p
pasteurizacion
de la Leche — -

Crud ¢ Quimico Detergente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
ruda, entera y & quip Estandares de Sanitizacion
descremada Fisico B No B

La Pasteurizacion elimina todos los
. Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
Almacenamiento Buenas Practicas de Manufactura No
de Crema Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
., Biolodgico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Recepcion de Buenas Practicas de Manufactura No
LD.P Quimico - No -
Fisico Material extrafio Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Almacenamiento Buenas Practicas de Manufactura N
. - 0
de L.D.P - D . . Con los Procedimientos Operacionales
B tergente en el equi i . NS
Quimico clergente e ¢l equipo S Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patégenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
& qup Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extrafios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura N
. . 0
ingredientes Quimico - No -
. . 5 . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extraflo Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
MeZCI.adO de Buenas Practicas de Manufactura
Ingredlqntes y Quimico Deterocnte en ¢l equino Si Con los Procedimientos Operacionales | \°
Estandarizacion & quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patdogenos Si Controlar tempergtura} M tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detergente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
& quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
. . . . . Con los Procedimientos Operacionales
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion
Homogenizacion .. . . Con los Procedimientos Operacionales No
Quimico Detergente en el equipo Si Esténdares de Sanitizacion
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Précticas de Manufactu'ra
., Control de temperatura de cuarto frio
Maduracion Quimico - No - e
Fisico - No -
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Biologico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
Congelacion Con los Procedimientos O ional
oo . . peracionales No
por tandas Quimico Detergente en el equipo Si Estdndares de Sanitizacion
Fisico - No -
Con los Procedimientos Operacionales
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Practicas de Manufactura
Envasado o No
Quimico - No -
. . N . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Controlar temperatura del cuarto frio,
) segun la norma
Almacenamiento Quimico i No . No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de distribucién
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Flujo de proceso para helado de crema con galletas
Recibo de Leche Recibo de Materias Primas
Descremado // \\
Sabor a Galletas en
L.E.F. Crema L.D.P. Azucar Estabilizador .. Trocitos
Vainilla (a)
l l l l l l I
Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén
Seco Seco Seco Seco
Medicion Medicion Pesado en Pesado en Pesado en Medicion Pesado en
Volumétric\a\/ilurritriia balfnza ia/lanz}a/balanza Volumétrica balanza
Mezclado

Pasteurizado por tandas

Homogenizado
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2l !
Enfriado
Almacén
Maduracion
Congelado por tandas. Vaciado en
Adicion de aire congelador
(ayb)
Envasado < Recipientes
plésticos

|

Endurecimiento

|

Almacén

|

Distribucion
Figura 10. Flujo de proceso para la elaboracion de helado de crema con galletas
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Descripcion del producto

Informacion General del Producto

Descripcion del Producto: Helado de crema con galletas

Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, publico en general
Método de Almacenaje y Distribucion: Mantenerse en congelacion.
Informacién de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en
etiquetado

Informacion Técnica del Producto

Conservantes : Ninguno

Actividad de Agua : > 0.86

ATECAL : 0.16%

Requerimientos de Empacado: Envases de PS en diferentes presentaciones

Informacion de Inocuidad Alimenticia

Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores.
Descripcion de asuntos potenciales de inocuidad:

Contaminacion Microbiana- Patogenos

Contaminacion Fisica-Metales

Contaminacion Quimica- Lubricantes y toxinas de bacteria

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad:

BPM

POES

Control de Quimicos

Control de Plagas

Detector de Metales

Etiquetado (Mantenerlo Congelado)
Pasteurizacion

Firma Oficial Titulo Fecha
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Cuadro 23. Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos para la elaboracion de helado de

crema con galletas

Fase El Peligro Medidas preventivas o control JEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . Fol . .
(si/no) SIEmﬁcatlvos Si/No
s . . . . La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patégenos
Recepcion L. Antibioticos, formalina, Cloro, . Realizar prueba de Antibioticos
de leche Quimico nitratos, otos Si (Delvotest) y control de proveedores No
L. Piedras, vidrio, material organi .
Fisico od % d 0, material organico ¢ Si Se controla en descremado
inorganico extrafios
; . . . , . Controlar temperatura y tiempo de
Almacenamiento Biologico Microorganismos Patdégenos Si peratura y p
pasteurizacion
de la Leche — -
Crud Quimico Detergente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
I(.iu a, enteéa y £ quip Estandares de Sanitizacion
cscremada Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
. Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
Almacenamiento Buenas Practicas de Manufactura No
de Crema Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
., Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Recepcion de Buenas Practicas de Manufactura No
LD.P Quimico - No -
Fisico Material extrafio Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Almacenamiento Buenas Practicas de Manufactura N
s : 0
de LD.P .. D . . Con los Procedimientos Operacionales
L. tergente en el i i . DS
Quimico cletgente en ¢l equipo S Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patégenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
& quip Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extrafios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura N
. . r 0 0
ingredientes Quimico - No B
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
MeZCI_adO de Buenas Practicas de Manufactura
Ingred1§nte§ y . Det | equi Si Con los Procedimientos Operacionales No
Estandarizacion Quimico ctergente en el equipo ! Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Controlar temp ere}tura} y tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
£ quip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
s . . ) . Con los Procedimientos Operacionales
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacién
Homogenizacion P . . Con los Procedimientos Operacionales No
Quimico Detergente en el equipo Si Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Pricticas de Manufactura
., g & & Control de temperatura de cuarto frio
Maduracién Quimico _ No i No
Fisico - No -
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Biologico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
ot | umico | cenemeensionpo | s | O s Do | xo
Fisico - No -
Con los Procedimientos Operacionales
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Précticas de Manufactura
Envasado o No
Quimico - No -
Feo | Ml o | e
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Controlar t:l;;g;rei;u;i;ﬁgcuarto frio,
Almacenamiento Quimico i No . No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de distribucién
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Flujo de proceso para la elaboracion de helado de durazno

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas

Descremado

Sabor y Concentrado

L.E.F. Crema L.D.P. Aztcar Estabilizador aroma a de Durazno AIES& to
Durazno (a) (b)
Almacén Almacén  Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén
Seco Seco Seco
Medicion Medicion Pesado Pesado Pesado en Medicion Pesado en Medicion
Volumétrica  Volumétrica en en Balanza Volumétrica balanza Volumétrica
\ \ balanza baia/nza /
Mezclado 1

Pasteurizado por tandas

Homogenizado

1l
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Enfriado
Almacén
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Congelado por tandas. Vaciado en
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Distribucion

Figura 11. Flujo de proceso para la elaboracién de helado de durazno
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Descripcion del producto

Informacion General del Producto

Descripcion del Producto: Helado de durazno

Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, publico en general
Método de Almacenaje y Distribucion: Mantenerse en congelacion.
Informacion de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en
etiquetado

Informacion Técnica del Producto

Conservantes : Ninguno

Actividad de Agua : > 0.86

ATECAL : 0.16%

Requerimientos de Empacado: Envases de PS en diferentes presentaciones

Informacion de Inocuidad Alimenticia

Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores.
Descripcion de asuntos potenciales de inocuidad:

Contaminacién Microbiana- Patogenos

Contaminacion Fisica-Metales

Contaminacién Quimica- Lubricantes y toxinas de bacteria

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad:

BPM

POES

Control de Quimicos

Control de Plagas

Detector de Metales

Etiquetado (Mantenerlo Congelado)
Pasteurizacion

Firma Oficial Titulo Fecha
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Cuadro 25. Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos para la elaboracion de helado

de durazno
Fase El Peligro Medidas preventivas o control JEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . ol . .
(si/no) SIgnlﬁcatlvos Si/ No
s . . . . . La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si . . .
. microorganismos patogenos
Recepcion Quimico Antibidticos, formalina, Cloro, Si Realizar prueba de Antibidticos No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
L. Piedras, vidrio, material organico e .
Fisico  VICHO, e Si Se controla en descremado
inorganico extraflos
i Lo . . . . lar t t ti
Almacenamiento Biolégico Microorganismos Patogenos Si Controlar temperatura y tiempo de
de 1a Lech pasteurizacion
€ la Lecne . -

Crud ¢ Quimico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales No
ruda, entera 'y Estandares de Sanitizacion
descremada Fisico B No B

La Pasteurizacion elimina todos los
. Bioldgico Microorganismos patogenos Si microorganismos patdgenos y con
Almacenamiento Buenas Practicas de Manufactura No
de Crema Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
., Bioldgico Microorganismos patogenos Si microorganismos patdgenos y con
Recepcion de Buenas Practicas de Manufactura No
L.D.p Quimico - No -
Fisico Material extrafio Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patégenos y con
Almacenamiento Buenas Practicas de Manufactura N
— - 0
de L.D.P - D . . Con los Procedimientos Operacionales
-0 etergente en el equipo Si . S
Quimico £ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patogenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
£ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extrafios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura N
. . r 0 0
ingredientes Quimico - No B
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
MeZCI_adO de Buenas Practicas de Manufactura
Ingredle'ntes. y Quimico Detersente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
Estandarizacion " £ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Controlar temp ere}tura} y tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
£ quip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
s . . ) . Con los Procedimientos Operacionales
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacién
Homogenizacion P . . Con los Procedimientos Operacionales No
Quimico Detergente en el equipo Si Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Pricticas de Manufactu’ra
., Control de temperatura de cuarto frio
Maduracién Quimico _ No i No
Fisico - No -
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Biolédgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
portundas | Qumie | Domeandeno | si | MG et | o
Fisico - No -
Con los Procedimientos Operacionales
Biologico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Précticas de Manufactura
Envasado . No
Quimico - No -
Fo | Ml o | g b Ay
Bioldgico Microorganismos Patégenos Si Controlar t:glg%??;uizxzcuarto frio,
Almacenamiento Quimico _ No i No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patdogenos Si Control de temperaturas de distribucion
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Flujo de proceso para la elaboracion de helado con sabor a limén

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas
ylrexij /// / \\\\
Aroma a Concentrado
L.E.F. Crema L.D.P. Azucar  Estabilizador de Limon Esencia
Limon (a)
(b) a Limon (c)
Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén
Seco Seco Seco
Medicion Medicion Pesado Pesado Pesado en Medicion Pesado en Medicion
Volumétrica  Volumétrica en en balanza Volumétrica balanza Volumétrica
\ \ balanza ba,la/nza/
Mezclado

Pasteurizado por tandas

Homogenizado

1l
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Figura 12. Flujo de proceso para la elaboracién de helado con sabor a limén
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Descripcion del producto

Informacion General del Producto

Descripcion del Producto: Helado con sabor a limén

Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, ptiblico en general
Método de Almacenaje y Distribucion: Mantenerse en congelacion.
Informacion de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en
etiquetado

Informacion Técnica del Producto

Conservantes : Ninguno

Actividad de Agua : > (0.86

ATECAL : 0.16%

Requerimientos de Empacado: Envases de PS en diferentes presentaciones

Informacion de Inocuidad Alimenticia

Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores.
Descripcion de asuntos potenciales de inocuidad:

Contaminacién Microbiana- Patogenos

Contaminacion Fisica-Metales

Contaminacién Quimica- Lubricantes y toxinas de bacteria

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad:

BPM

POES

Control de Quimicos

Control de Plagas

Detector de Metales

Etiquetado (Mantenerlo Congelado)
Pasteurizacion

Firma Oficial Titulo Fecha
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Cuadro 27. Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos para la elaboracion de helado con

sabor a limén

Fase El Peligro Medidas preventivas o control JEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . ol . .
(si/no) s1§nlﬁcatlvos Si/ No
s . . . . . La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si . . .
. microorganismos patogenos
Recepcion Quimico Antibidticos, formalina, Cloro, Si Realizar prueba de Antibidticos No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
- Piedras, vidrio, material organico e .
Fisico  VICTIo, e Si Se controla en descremado
inorganico extraflos
1 s 2 . . . . . lar t t ti
Almacenamiento Biolégico Microorganismos Patogenos Si Controlar temperatura ytiempo de
pasteurizacion
de la Leche — -

Crud ¢ Quimico Detergente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales No
ruda, entera 'y Estandares de Sanitizacion
descremada Fisico B No B

La Pasteurizacion elimina todos los
. Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Almacenamiento Buenas Practicas de Manufactura No
de Crema Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
., Bioldgico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Recepcion de Buenas Practicas de Manufactura No
L.D.p Quimico - No -
Fisico Material extrafio Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
Almacenamiento Buenas Practicas de Manufactura N
— - 0
de L.D.P - D . . Con los Procedimientos Operacionales
- etergente en el equipo Si . NS
Quimico £ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patogenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
£ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extrafios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura N
. . r 0 0
ingredientes Quimico - No B
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
MeZCI_adO de Buenas Practicas de Manufactura
Ingredle'ntes. y Quimico Detersente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
Estandarizacion " £ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Controlar temp ere}tura} y tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
£ quip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
s . . ) . Con los Procedimientos Operacionales
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacién
Homogenizacion P . . Con los Procedimientos Operacionales No
Quimico Detergente en el equipo Si Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Pricticas de Manufactu’ra
., Control de temperatura de cuarto frio
Maduracién Quimico _ No i No
Fisico - No -
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Biolédgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
oriandas | Qumieo | Deemencencieqipe | si | Crg it el |
Fisico - No -
Con los Procedimientos Operacionales
Biologico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Précticas de Manufactura
Envasado . No
Quimico - No -
Fo | Ml o | g b Ay
Bioldgico Microorganismos Patégenos Si Controlar t:glg%??;uizxzcuarto frio,
Almacenamiento Quimico _ No i No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patdogenos Si Control de temperaturas de distribucion
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Flujo de proceso para la elaboracion de helado de mango

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas

AN

Sabor y Concentrado

L.E.F. Crema L.D.P.  AzGcar Estabilizador = aroma a de Mango AIES? o
Mango (a) (b)
Almacén Almacén  Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén
@ 4°C Seco Seco Seco
Medicion Medicion Pesado Pesado Pesado en Medicion Pesado en Medicion
Volumétrica  Volumétrica en en balanza Volumétrica balanza Volumétrica
\ \ balanza baI;Za /
Mezclado

Pasteurizado por tandas

Homogenizado
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Enfriado
Almacén
Maduraciéon
Congelado por tandas. Vaciado en
Adicion de aire congelador
(a,byc)
Envasado =< Recipientes
‘ plasticos
Endurecimiento
Almacén
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Figura 13. Flujo de proceso para la elaboracion de helado de mango
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Descripcion del producto

Informacion General del Producto

Descripcion del Producto: Helado de mango

Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, publico en general
Método de Almacenaje y Distribucion: Mantenerse en congelacion.
Informacién de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en
etiquetado

Informacion Técnica del Producto

Conservantes : Ninguno

Actividad de Agua : > 0.86

ATECAL : 0.16%

Requerimientos de Empacado: Envases de PS en diferentes presentaciones

Informacion de Inocuidad Alimenticia

Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores.
Descripcion de asuntos potenciales de inocuidad:

Contaminacion Microbiana- Patogenos

Contaminacion Fisica-Metales

Contaminacion Quimica- Lubricantes y toxinas de bacteria

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad:

BPM

POES

Control de Quimicos

Control de Plagas

Detector de Metales

Etiquetado (Mantenerlo Congelado)
Pasteurizacion

Firma Oficial Titulo Fecha
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Cuadro 29. Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos para elaboracion de helado con

sabor a limon

Fase El Peligro Medidas preventivas o control JEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . fol . .
(si/no) SIEmﬁcatlvos Si/No
. . . , . La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si . . .
microorganismos patogenos
Recepcion ;. Antibioticos, formalina, Cloro, . Realizar prueba de Antibidticos
Quimico . Si No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
L. Piedras, vidrio, material organico e .
Fisico . L. N & Si Se controla en descremado
1norganico extranos
N . . , . Controlar temperatura y tiempo de
. Biologico Microorganismos Patgenos Si peratura y p
Almacenamiento de pasteurizacion
la Leche Cruda, Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
entera y descremada & quip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
. Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura No
Crema . .
Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolodgico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Recepcion de L.D.P Buenas Practicas de Manufactura No
Quimico - No _
Fisico Material extrafo Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura N
L.D.P. Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales 0
& quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patégenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
g quip Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extrafios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura N
ingredientes Quimico - No - ’
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
Mezcl'ado de Buenas Practicas de Manufactura
Elrf[gre(;ile.ntes.y Quimico Detereente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales No
standarizacion " & quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Controlar temp ere}tura} y tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
£ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Lo . . ) . Con los Procedimientos Operacionales
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacién
Homogenizacion Quimico Detergente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
! & quip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Pricticas de Manufactura
g & & Control de temperatura de cuarto frio
Maduraciéon . . No
Quimico - No -
Fisico - No -
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Biolédgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
Congelacion . . Con los Procedimientos Operacionales
imi No
por tandas Quimico Detergente en el equipo Si Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Con los Procedimientos Operacionales
Biologico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Précticas de Manufactura
Envasado . No
Quimico - No -
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
Biologico Microorganismos Patogenos Si Controlar temgeratura del cuarto frio,
. seglin la norma
Almacenamiento Quimico j No _ No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patdogenos Si Control de temperaturas de distribucion
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Pagina de

Flujo de proceso para la elaboracion de helado con sabor a café

Recibo de Leche

Recibo de Materias Primas

Descremado
L.E.F. Crema L.D.P. Azucar Estabilizador
Almacén Almacén Almacén Almacén Almacén
Seco Seco Seco
Medicion Medicion Pesado en Pesado en Pesado en
Volumétrica Volunitriia balanza ,b/:dania/balanza
Mezclado
Pasteurizado por tandas

Homogenizado

1l

Sabor a
Café

Almacén
Seco

Pesado en
balanza
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Il !
Enfriado
Almacén
Maduracion
Congelado por tandas. Vaciado en
Adicion de aire congelador

Envasado < Re,01p1entes
‘ plasticos

Endurecimiento

|

Almacén

|

Distribucion
Figura 14. Flujo de proceso para la elaboracion de helado con sabor a café
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Informacion General del Producto

Descripcion del Producto: Helado con sabor a café

Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, publico en general
Método de Almacenaje y Distribucion: Mantenerse en congelacion.
Informacién de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en
etiquetado

Informacion Técnica del Producto

Conservantes : Ninguno

Actividad de Agua : > 0.86

ATECAL : 0.16%

Requerimientos de Empacado: Envases de HDPE de 10L y 20 L

Informacion de Inocuidad Alimenticia

Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores.
Descripcion de asuntos potenciales de inocuidad:

Contaminacion Microbiana- Patogenos

Contaminacion Fisica-Metales

Contaminacion Quimica- Lubricantes y toxinas de bacteria

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de inocuidad:

BPM

POES

Control de Quimicos

Control de Plagas

Detector de Metales

Etiquetado (Mantenerlo Congelado)
Pasteurizacion

Firma Oficial Titulo Fecha
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Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos
para elaboracion de helado con sabor a café

Cuadro 31. Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos para elaboracion de helado con

sabor a café

Fase El Peligro Medidas preventivas o control JEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . ol . .
(si/no) s1§nlﬁcatlvos Si/ No
s . . . . . La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si . . .
microorganismos patogenos
Recepcion .. Antibioticos, formalina, Cloro, . Realizar prueba de Antibidticos
Quimico . Si No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
- Piedras, vidrio, material organico e .
Fisico . e g Si Se controla en descremado
inorganico extrafios
s . . . . Controlar temperatura y tiempo de
. Biologico Microorganismos Patogenos Si peratura y P
Almacenamiento de pasteurizacion
la Leche Cruda, Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
entera y descremada £ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
. Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura No
Crema P
Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patogenos Si microorganismos patdgenos y con
Recepcién de L.D.P Buenas Practicas de Manufactura No
Quimico - No -
Fisico Material extrafio Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura
— n No
L.D.P. Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales
£ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
£ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extrafios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura
ingredientes Quimico - No - No
. . 5 . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extraflo Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Mezcl}ado de Buenas Practicas de Manufactura
Elntgre(;he_ntes_y Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
standarizacion & quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patdogenos Si Controlar tempergtura} M tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
& quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
. . . . . Con los Procedimientos Operacionales
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion
Homogenizacion - . . Con los Procedimientos Operacionales No
Quimico Detergente en el equipo Si Esténdares de Sanitizacion
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Prcticas de Manufactura
g & & Control de temperatura de cuarto frio
Maduracién P No
Quimico - No -
Fisico - No -
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Biolédgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
Congelacion . . Con los Procedimientos Operacionales
imi No
por tandas Quimico Detergente en el equipo Si Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Con los Procedimientos Operacionales
Biologico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Précticas de Manufactura
Envasado . No
Quimico - No -
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
Biologico Microorganismos Patogenos Si Controlar temgeratura del cuarto frio,
. seglin la norma
Almacenamiento Quimico j No _ No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patdogenos Si Control de temperaturas de distribucion
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Flujo de proceso para la elaboracion de helado de chocochips

Recibo de Materias Primas

Azlcar Estabilizador
Almacén Almacén
Seco Seco
Pesado en Pesado en
balanza balanza

/)

Recibo de Leche
Descremado
L.E.F. Crema L.D.P.
Almacén Almacén Almacén
Seco
l
Medicién Medicion Pesado en
Volumétrica  Volumétrica balanza
AN
Mezclado
Pasteurizado por tandas

Homogenizado

Ll

Chocolate

Almacén

Pesado en
balanza
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Il !
Enfriado
Almacén
Maduracion
Congelado por tandas. Vaciado en
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|

Almacén

|

Distribucion
Figura 15. Flujo de proceso para la elaboracion de helado de chocochips
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Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos
para elaboracion de helado de chocochips

Cuadro 33. Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos para elaboracion de helado de

chocochips
Fase El Peligro Medidas preventivas o control JEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . o . .
(si/no) s1§nlﬁcatlvos Si/ No
s . . . . . La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si . . .
microorganismos patogenos
Recepcion .. Antibioticos, formalina, Cloro, . Realizar prueba de Antibidticos
Quimico . Si No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
L. Piedras, vidrio, material organico e .
Fisico B - ore Si Se controla en descremado
inorganico extrafios
s . . . . Controlar temperatura y tiempo de
. Biologico Microorganismos Patogenos Si peratura y P
Almacenamiento de pasteurizacion
la Leche Cruda, Quimico Detergente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
entera y descremada & quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
. Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura No
Crema P
Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patogenos Si microorganismos patdgenos y con
Recepcién de L.D.P Buenas Practicas de Manufactura No
Quimico - No _
Fisico Material extrafio Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Bioldgico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura
— - No
L.D.P. Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales
& quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
£ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extraios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura N
ingredientes Quimico - No - 0
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patéogenos y con
Mezcl'ado de Buenas Practicas de Manufactura
Elrf[gre(;ile.ntes.y Quimico Detereente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales No
standarizacion " £ quip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Controlar temp ere}tura} y tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
£ quip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
s . . ) . Con los Procedimientos Operacionales
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacién
Homogenizacion Quimico Detergente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
" £ quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Bioldgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Pricticas de Manufactura
g & & Control de temperatura de cuarto frio
Maduraciéon . . No
Quimico - No -
Fisico - No -
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Biolédgico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
Congelacion . . Con los Procedimientos Operacionales
imi No
por tandas Quimico Detergente en el equipo Si Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Con los Procedimientos Operacionales
Biologico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Précticas de Manufactura
Envasado . No
Quimico - No -
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
Biologico Microorganismos Patogenos Si Controlar temgeratura del cuarto frio,
. seglin la norma
Almacenamiento Quimico j No _ No
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patdogenos Si Control de temperaturas de distribucion
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Flujo de proceso para la elaboracion de yogur con sabor a fresa

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas
Cultivo
LDP Azticar Estabilizador Léctico Puré de Rojo40  Sorbato de
L.E.F. L.D.F T para yogur () Fresa (b) (©) Potasio (d)
Almacén Almacén Almacén Almacén , Almacén Almacén
Almacén
Estandarizacion Seco Seco Seco Seco
1 I/ T
Medicion Pesado en Pesado en Pesado en Pesado en Pesado en Medicion Pesado en
Volumétrica balanza balanza Balanza balanza balanza Volumétrica Balanza
Mezclado

¢

Pasteurizado por tandas

¢

Homogenizado

1l



119

ZAMORANO

Planta de Lacteos Plan APPCC PL-APPCC-16
Yogur con sabor a fresa Emision No. 1
Elaborado por: Aprobado por: Fecha de Emision:

Ulises Castilblanco
Néstor Zamora

Luis F. Osorio, PhD.

Pagina de

Enfriado

Bafio Maria

Maduracion

hasta 0.40 de ATECAL

Almacenamiento

¢

Mezclado

¢

Envasado

Almacén

Distribucion

<<
<

Adicion de (a)

Adicion de (b, cy d)

Recipientes plasticos

Figura 16. Flujo de proceso para la elaboracion de yogur con sabor a fresa
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Descripcion del producto

Informacion General del Producto

Descripcion del Producto: Yogur con sabor a fresa

Uso Intencionado y Consumidor: Consumo directo, publico en general
Método de Almacenaje y Distribucion: Mantenerse en refrigeracion
Informacién de Vida de Anaquel y Trazabilidad: 5 meses, # lote indicado en
etiquetado

Informacion Técnica del Producto

Conservantes : Ninguno

Actividad de Agua : > 0.86

ATECAL : 0.16%

Requerimientos de Empacado: Envases de PS en diferentes presentaciones

Informacion de Inocuidad Alimenticia

Potencial de mal uso por el consumidor: Mantenerlo a temperaturas mayores.
Descripcion de asuntos potenciales de inocuidad:

Contaminacién Microbiana- Patdgenos

Contaminacion Fisica-Metales

Contaminacion Quimica- Lubricantes y toxinas de bacteria

Programas de apoyo para prevenir, controlar o eliminar cada asunto de
inocuidad:

BPM

POES

Control de Quimicos

Control de Plagas

Detector de Metales

Etiquetado (Mantenerlo refrigerado)
Pasteurizacion

Firma Oficial Titulo Fecha
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Cuadro 35. Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos para elaboracion de yogur con sabor
a fresa

Fase El Peligro Medidas preventivas o control LEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . o . .
(si/no) mgmﬁcatlvos Si/No
C ol . . , . La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si . . .
microorganismos patogenos
Recepcion A Antibioticos, formalina, Cloro, . Realizar prueba de Antibioticos
Quimico . Si No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
‘. Piedras, vidrio, material organico e .
Fisico . g o8 Si Se controla en descremado
inorganico extrafios
s . . ) . Controlar temperatura y tiempo de
. Biologico Microorganismos Patogenos Si peratura y p
Almacenamiento de pasteurizacion
la Leche Cruda, Quimico Detergente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
entera y descremada & qup Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
. Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura No
Crema P
Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Recepcion de L.D.P Buenas Practicas de Manufactura No
Quimico - No -
Fisico Material extrafio Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patégenos Si microorganismos patdogenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura N
L.D.P. Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales 0
& quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
& quip Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extraios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Pesado de Buenas Pricticas de Manufactura N
ingredientes Quimico - No - 0
- . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Mezclado de Buenas Practicas de Manufactura
EIngre(;ilelntes.?/ Quimi Detereente en el equipo Si Con los Procedimientos Operacionales No
standarizacion uimico g auip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Controlar temp era}turg Y tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detergente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
umt g auip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
s . . , . Con los Procedimientos Operacionales
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacién
Homogenizacion Quimico Detergente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
" £ auip Estandares de Sanitizacién
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Pricticas de Manufactura
g & & Control de temperatura de cuarto frio
Maduracion .. No
Quimico - No -
Fisico - No -
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Con los Procedimientos Operacionales
Biologico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Précticas de Manufactura
Envasado . No
Quimico - No -
. . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
Biologico Microorganismos Patogenos Si Controlar temperatura del cuarto frio,
segun la norma
Almacenamiento . No
Quimico - No -
Fisico - No -
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de distribucion
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Flujo de proceso para la elaboracion de yogur con sabor a durazno

Recibo de Leche Recibo de Materias Primas

LDP Azticar Estabilizador S:i?lzg gﬁ;zzii Annato Sorbato de
L.E.F. LD.F T para yogur (c) Potasio (d)
(a) (b)
Almacén Almacén Almacén Almacén , Almacén Almacén
Almacén
Estandarizacion Seco Seco Seco Seco
1 )/ T
Medicion Pesado en Pesado en Pesado en Pesado en Pesado en Medicion Pesado en
Volumétrica balanza balanza Balanza balanza balanza Volumétrica Balanza
Mezclado

¢

Pasteurizado por tandas

¢

Homogenizado

Ll
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Pagina de

Enfriado

Bafio Maria

Maduracion

hasta 0.40 de ATECAL

Almacenamiento

¢

Mezclado

¢

Envasado

Almacén

Distribucion

<<
<

Adicion de (a)

Adicion de (b, cy d)

Recipientes plasticos

Figura 17. Flujo de proceso para la elaboracion de yogur con sabor a durazno
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Cuadro 37. Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos para elaboracion de yogur con
sabor a durazno

Fase El Peligro Medidas preventivas o control (Es
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . L. . .
(si/no) s1gmﬁcat1vos Si/No
S . . . . La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si . . .
microorganismos patogenos
Recepeion .. Antibioticos, formalina, Cloro, . Realizar prueba de Antibioticos
Quimico . Si No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
.. Piedras, vidrio, material organico e .
Fisico . g e Si Se controla en descremado
inorganico extrafios
C o . . . . Controlar temperatura y tiempo de
. Biologico Microorganismos Patdégenos Si peratura M P
Almacenamiento de pasteurizacion
la Leche Cruda, Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
entera y descremada & qup Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
. Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura No
Crema P
Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patégenos Si microorganismos patdogenos y con
Recepcion de L.D.P Buenas Practicas de Manufactura No
Quimico - No -
Fisico Material extrafio Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdogenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura N
L.D.P. Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales 0
& qup Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patogenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
g quip Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extraios descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patogenos Si microorganismos patdégenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura
ingredientes Quimico - No - No
[ . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdogenos Si microorganismos patogenos y con
Mezcl.ado de Buenas Practicas de Manufactura
]Elr'ltgre(;ilgnteg}f Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
standanizacion & quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patdégenos Si Controlar temperatura J tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
g qup Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Co . . . . Con los Procedimientos Operacionales
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacién
Homogenizacion - . . Con los Procedimientos Operacionales No
Quimico Detergente en el equipo Si Esténdares de Sanitizacion
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
g & & Control de temperatura de cuarto frio
Maduracion L No
Quimico - No -
Fisico - No -
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Con los Procedimientos Operacionales
Biologico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Practicas de Manufactura
Envasado . No
Quimico - No -
. . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Controlar temperatura del cuarto frio,
segun la norma
Almacenamiento ;. No
Quimico - No -
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de distribucion
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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Flujo de proceso para la elaboracion de yogur natural

Recibo lie Leche ecibo de Materias Pri
Des ado / \\\

o Cultivo

LDP. Azlicar Estabilizador Léctico Sorba}to de

\ /D para yogur (i) Potasio (b)
Almacén Almacén Almacén Almacén ,

A Almacén
Estandarizaciéon Seco Seco Seco <-30°C < 4°C
< ZIVS°C < 2$°C < ZfOC ¢ ¢
Medicion Pesadoen Pesadoen Pesadoen Pesado en Pesado en

Volumétric&\ basza ylanza}/blanza balanza balanza

Mezclado 15 Tin., @ 43°C

Pasteurizado por tandas
@ 70.7 °C ior 30 min.

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

@ o [
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gt ’
Enfriado @ 43°C
Bafio Maria @ 45°C Adicion de (a)
Maduracion
hasta 0.40 de ATECAL
Almacenamiento @ 4°C

Mezclado < Adicion de (b)

¢

Enyasado < Recipientes plasticos

Almacén
@ 4°C

Distribucion
Figura 18.Flujo de proceso para la elaboracion de yogur natural
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Cuadro 39. Analisis de peligros significativos en materias primas criticas y procesos para elaboracion de yogur

natural
Fase El Peligro Medidas preventivas o control JEs
Identificar Peligros potenciales es potencial durante el proceso para Peligros PCC?
del proceso . Lo . .
(si/no) mgnlﬁcatlvos Si/No
Co . . . . La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patogenos Si . . .
microorganismos patogenos
Recepcion - Antibidticos, formalina, Cloro, . Realizar prueba de Antibioticos
Quimico . Si No
de leche nitratos, otos. (Delvotest) y control de proveedores
. Piedras, vidrio, material organico e .
Fisico . . org Si Se controla en descremado
inorganico extrafos
C g . . . . Controlar temperatura y tiempo de
. Biologico Microorganismos Patogenos Si peratura y P
Almacenamiento de pasteurizacion
la Leche Cruda, Quimico Detercente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
entera y descremada & quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
. Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdégenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura No
Crema .
Quimico - No -
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patogenos Si microorganismos patogenos y con
Recepcion de L.D.P Buenas Précticas de Manufactura No
Quimico - No -
Fisico Material extrafo Si Filtrado de leche
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdégenos y con
Almacenamiento de Buenas Practicas de Manufactura
— - No
L.D.P. Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales
g quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patdgenos Si microorganismos patdgenos, controlar
temperaturas de almacenamiento
Descremado Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
& qup Estandares de Sanitizacion
Fisico Piedras, vidrio, material organico e Si Filtrado de leche y control en
inorganicos extraflos descremado
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La Pasteurizacion elimina todos los
Biolégico Microorganismos patogenos Si microorganismos patdégenos y con
Pesado de Buenas Practicas de Manufactura
ingredientes Quimico - No - No
[ . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
La Pasteurizacion elimina todos los
Biologico Microorganismos patdogenos Si microorganismos patogenos y con
Mezc[ado de Buenas Practicas de Manufactura
]Elr'ltgre(;ilgnteg}f Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales No
standarizacion & quip Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patdégenos Si Controlar temperatura J tiempo de
pasteurizacion
Pasteurizacion Quimico Detereente en el equino Si Con los Procedimientos Operacionales Si
g qup Estandares de Sanitizacion
Fisico - No -
Co . . . . Con los Procedimientos Operacionales
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacién
Homogenizacion - . . Con los Procedimientos Operacionales No
Quimico Detergente en el equipo Si Esténdares de Sanitizacion
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de enfriado
Enfriado Quimico - No - No
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patogenos Si Con Buenas Practicas de Manufactura
g & & Control de temperatura de cuarto frio
Maduracion L No
Quimico - No -
Fisico - No -
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Con los Procedimientos Operacionales
Biologico Microorganismos Patogenos Si Estandares de Sanitizacion y las Buenas
Practicas de Manufactura
Envasado . No
Quimico - No -
. . ~ . Programa de Aprobacion y
Fisico Material extrafio Si Evaluacion de Proveedores (PAEP)
Biolégico Microorganismos Patogenos Si Controlar temperatura del cuarto frio,
segun la norma
Almacenamiento ;. No
Quimico - No -
Fisico - No -
Biologico Microorganismos Patogenos Si Control de temperaturas de distribucion
Distribucion Quimico - No - No
Fisico - No -
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5. CONCLUSIONES

e Se elabor6 el plan de andlisis de peligros y puntos criticos de controlen Leche:
descremada, semidescremada, con sabor a chocolate, vainilla y fresa; helados de:
chocolate, ron con pasas, fresa, limon, café, vainilla, crema con galletas,
chocochips, mango y durazno; y yogur de fresa, durazno y natural.

e El punto critico de control identificado en las lineas de proceso de leche, helados y
yogur es la pasteurizacion.



6. RECOMENDACIONES
Evaluar y validar el plan de anélisis de peligros y puntos criticos de control, previo
a su implementacion.

Continuar con el estudio para asegurar que todos los productos de la planta de
lacteos 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 LACTEOS

Especificacion: Fecha de Emisién: Redactado por:
Plan de APPCC Septiembre 2005 ’ Ulises Castilblanco
Control de Pasteurizacion P Néstor Zamora

Anexo 1. Hoja de control de pasteurizacion por tandas

Lote Cantidad Equipo fecha
# Kg /]
Tiempo Temperatura
Inicio : Inicio :
Final : Final :
| Positiva
Fosfatasa alcalina
[ Negativa
[ Si
Desvio del control
[ No
En caso de desvio, Accidn correctiva
. ., [
Re-pasterizacion del producto
-

Rechazo del producto

Nombre del asociado:

Firma del asociado:
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PLANTA DE LACTEOS
Especificacion: o Redactado por:
Plan de APPCC Fecha de Emision: Ulises Castilblanco

Control de Pasteurizacion

Septiembre 2005

Néstor Zamora

Anexo 2. Hoja de control de pasteurizacion continua

Lote Cantidad Equipo fecha
# Kg /]
Tiempo Temperatura
Inicio : Inicio :
Final : Final :
| Positiva
Fosfatasa alcalina
[ Negativa
[ Si
Desvio del control
[ No

En caso de desvio, Accidn correctiva

-

Re-pasterizacion del producto

Rechazo del producto

r

Nombre del asociado:

Firma del asociado:
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PLANTA DE LACTEOS

Especificacion:
Plan de APPCC

Leche

Control de Recibo de

Fecha de Emision:
Septiembre 2005

Redactado por:
Ulises Castilblanco
Néstor Zamora

Anexo 3. Registro de recibo de leche

Fecha Productor AT. | LL. L.L.C | Gravedad % % % Azul de
especifica | Grasa | Solidos | Solidos | metileno
Totales No
grasos
a. Abreviaturas usadas
A.T. Acidez titulable
L.L. Lecturar del lactometro

TEMP. Temperatura en grados farenheit
L.L.C Lectura del lactometro corregida

Formulas

Gravedad especifica = Lectura del lactometro corregida + 1

1,000

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

% Solidos Totales = Lectura del lactémetro corregida + (0.2)*(%Grasa)
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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 quimicos esterilizados.
5. Bafio de Agua a 40°C.
6. Juego de colores estandar.

REACTIVOS

Indicador: Disolver 1 tableta de “indo-phax” en 5 cm’ de alcohol etilico o metilico, esto
equivale a 20 mg de dibromoquinona clorimida (BQC) en polvo en 5 cm’ de alcohol.
Substrato tamponado: disolver 1 tableta de “Phos — Phax”, inmediatamente antes de usarlo,
en 50 cm’ de agua destilada; esto equivale a 0.1 g de fenil disédico en 50 cm’ de agua.
Butanol neutro.

PROCEDIMIENTO
1. Coloque 5 cm’ de substrato en un tubo de ensayo.
2. Agregue 0.5 cm’ 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 bafio de agua y enfrielos con agua de la llave o con bafio de agua con

*®

10.

11.

12.

13

hielo.

Agregue 3 cm’ de alcohol butanol neutro en forma sumamente lenta.

Extraiga el indofenol azul, inclinando los tubos hasta %4 de circulo, en forma muy lenta, por
4 veces.

Coloque los tubos sobre la mesa, en forma horizontal durante 2 min para facilitar la
separacion del butanol. Repita la extraccidon y separacion si es necesario.

Si el butanol ha sido emulsificado totalmente, enfrie los tubos en agua con hielo durante 5
min.

Compare los resultados con el estandar.

.La presencia de 1 mg de fenol por cm’ de muestra es indicacién de pasteurizacion

inadecuada o de contaminacion con leche cruda.
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OBSERVACIONES

e Cada muestra debe tener un control positivo preparado con 1 cm’ de leche cruda agregado a
99 cm’ de leche hervida, de la cual se toma 0.5 cm3 de muestra y un control negativo
compuesto por 0.5 cm’ de leche hervida.

e Los factores que originan los falsos resultados son: la contaminacion 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 incubacion
después de agregado el BQC, reactivos viejos o vencidos, uso de tapones de hule sintético y
presencia de fenol en la muestra.

e La fosfatasa producida por algunos bacilos resiste las temperaturas de pasteurizacion.

e La fosfatasa de las leches pasteurizadas por el método continuo (HTST) se reactiva en
menos tiempo que la pasteurizada por el método de tandas.

e 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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Fuente: Revilla (1998)
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5. Temperaturas de pasteurizacion

Cuadro 5.7 Segundos requeridos para matar mic
diferentes tempefaturas.

Microorganismos

60 65
M. tuberculosis  gop - 1 200 120
B. melitensis 175 - 210 32- 55
C. diphtheriae 28 = 534 9- 10
S. typhosa 76 =182 - A7 <148

S. pyogenes 1080-1330 58- 63
E coli 125 10- 18

C. burnetii 3600 540

En la leche, inicialmente se tomé como base la desh
Mycobacterium tuberculosis que requiere 60°C por 154
embargo en la practica se exige 61°C durante 30 min, cone
contar con un margen de seguridad. En la actualidad ex§
combinaciones de temperatura y tiempo de exposicin seg i
de pasteurizacion y del producto, basados en la destrucciond
burnetii, que es un poco mas resistente al tratamiento g
Mycobacterium tuberculosis.

METODOS DE PASTEURIZACION

Existen varias formas de tratar la leche con el objeto ded
microorganismos patégenos que se encuentran en ella,
que algunas formas se apartan del método de Pasteur, tam
denomina, impropiamente, método de pasteurizacion. B
casos, aunque siguen el método de Pasteur, llevan el nombfe
ha modificado al proceso u otro nombre.

METODO DE PASTEURIZACION LENTA
También conocido como pasteurizacion discontinua, abaja tem

122
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Cion o por sostenimiento prolongado. Consiste en calentar la
.3°C durante 30 min como minimo, en un equipo adecuado y
nte operado.

0do la leche es calentada en tanques cuya capacidad varia
500 L, es muy usado en pequenas plantas y especialmente en
zacion de subproductos, tales como cremas, mezclas para
idos y leches con sabores producidos en pequena escala. La
de pasteurizacion en estos casos varia segun el producto

grandes ventajas de este sistema es que no modifica en forma
e las propiedades de la leche, mantiene el valor nutritivo y
a linea de crema.

Pasteurizacion lenta de varios productos

°c min
62.8 30
62.8 30
T & 30
655 30
A1 30
822 30

de vista bacterioiégico, este método es muy efectivo en
de microorganismos patégenos pero destruye solamente
lde los microorganismos. Por ello, no es recomendable

leche cruda tiene alto computo bacteriano ya que el
ivientes puede ser mayor que el méaximo de
s permitido; y ademas, elequipo usado en este método
e del medio ambiente en forma eficiente y pueden
emas de contaminacion.

"

do el proceso de pasteurizacion, la leche debe ser

ente a 4°C para reducir la velocidad de crecimiento
ismos sobrevivientes y conservarla por un periodo
normalmente fluctia entre 7 y 14 d.

123

Fuente: Revilla (1998)
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METODO DE PASTEURIZACION CONTINUA

A este método también se le conoce como pasteurizaciona tempel
alta y tiempo corto (TATC), continua, rapida, reldampago, "flash’
algunos textos, se le denomina HTST ("High temperature, short i
Este método consiste en calentar la lechea 72 - 77°C durante 15
minimo, en un equipo adecuado y correctamente operado. El
consta de un tanque de abastecimiento de leche, de una seried
o intercambiadores de calor que forman la seccion de enfriami
regeneracic’)n yde calentamiento, una tuberia de sostenimiento,
de desviacion de flujo, y el control central; ademas de los
auxiliares para obtener el agua caliente, agua fria y aire €0
La temperatura de pasteurizacion varia segun el producto (C

Cuadro 5.9 Pasteurizacion rapida de varios productos.

Productos oG
Leche descremada
Leche homogeneizada
Leche con chocolate

Crema
Mezcla para helados

s

La eficiencia germicida de este método estd cerca di
alteraciones en los componentes de la leche son insigr

La pasteurizacion rapida es muy eficiente en el uso
este se recupera entre 70 y 90% en la seccion de |
pasteurizador (Problema 5.20). iy

PROBLEMA 5.20

;Qué porcentaje de regeneracion se obtiene en el sistema
donde laleche con una temperatura inicial (Ti) de 4 ‘Ces pre
la seccion de regeneracion para terminar a |a temperatura de
*C: luego es preenfriada (Tpe) a 13 *C en la seccion de regen
se enfrie a 4 C en la seccion de enfriamiento?

{. Regeneracién = Ipc - Tix 100
Tp-Ti

Fuente: Revilla (1998)



