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Cuando era una nifia siempre sofie con ser alguien en la vida, ser un
profesionista, una persona comprometida y al servicio de la sociedad,
llevando en alto los principios y valores que mi madre me inculco, honestidad,

trabajo, lealtad entre mucho otros.

Hoy que soy un adulto he logrado parte de mis suefios y tengo claro que el
compromiso que adquiero, cada dia es mas grande, porque mi pueblo, mi pais,
mi familia espera lo mejor de mi asi es que, debo hacer mi mejor esfuerzo para

cumplir la meta que en mi infancia me fije. He culminado una etapa pero lo

mejor esta por venir, demostrar que seré un profesionista de bien.

A veces me prequntan como le haces para lograr lo que te has propuesto, mi
respuesta es, con esfuerzo, trabajo, dedicacion y amor se puede hacer eso y
mds. Porque soy de la idea que aquel u aquella que se da por vencido siemple

y sencillamente esta condenado al fracaso.

“Solo esta derrotado quien ha dejado de tuchar”
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Nunca digas todo lo que sabes,
nunca hagas todo lo que puedes,
nunca creas todo lo que oyes,

nunca gastes todo lo que tienes

Porque quien dice todo lo que sabe,
hace todo lo que puede,
Cree todo lo que oye

y gasta todo lo que tiene

Un dia dira lo que no debe
hara lo que no sabe,
juzgard lo que no ve

y gastara lo que no tiene.
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1 INTRODUCCION

Todo empezé con una platica que tuve con un compafiero de escuela y su
servidora, por la inquietud que sentiamos de como seria la vida después de
haber culminado nuestros estudios profesionales. Las preguntas que nos

haciamos eran.
¢ Encontraremos trabajo cuando terminemos de estudiar?

¢,Cumpliremos todas las expectativas de una empresa de la requieran de

nuestro servicio?

Eran tantas nuestras incertidumbres que en ese momento optamos por
seguir echandole mas ganas a la escuela y dejar de preocuparnos en ese

momento de lo que pudiese pasar mas adelante.

A principios de afio del 2012 recibo la noticia por parte de mi madre, que ya
no contaria con los recursos econdmicos del todo como antes, que ahora seria
solo la cuarta parte de lo que me mandaba anteriormente, ya que mi padre nos
habia quitado la pensién alimenticia a mi hermana y a mi, fue tanta la
desesperacion que senti que al principio no sabia qué hacer, mi voz empezé a

titubear senti como mi cuerpo desvanecia.

Al dia siguiente me levanté muy temprano con muchas ideas en mi cabeza,
una de ellas era buscar trabajo por todas las vias que estaban a mi alcance,

periodico, revista, internet, etc.

Levanté la cabeza muy en alto y dije jSefior hagase tu voluntad!, en el
transcurso de los dias me entero por un compafiero de otra generacion que él
estaba laborando en la ciudad de Monterrey N.L en una empresa llamada
Comercial Norteamericana y que en esa misma empresa estaban buscando a
una persona que cubriera el perfil para el puesto de inspector de calidad en el

area de alimentos, rapidamente empiezo a moverme mandando mi curriculum.
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Profesional con el poco o mucho conocimiento que tenia porque aun me

faltaban 11 meses para graduarme.

Posteriormente al otro dia reviso mi e-mail y fue tanta mi alegria al ver que
me estaban programando a una entrevista proxima, llego a la ciudad de
Monterrey y al entrar a las instalaciones de la empresa me emocione mucho,
pregunto en la caseta de vigilancia por el departamento de recursos humanos, el
vigilante me pide una identificacion para registrarme, me da un gafete de
visitante para poder pasar, el vigilante me anuncia con la persona de recursos
que ya habia llegado, empiezo a caminar muy rapido, entro a recepcion y veo a
una multitud de gente que esperaban su turno para poder pasar a la entrevista, y
me topo con la noticia que todos venian para el mismo puesto, unos con mucha

experiencia y otros estudiantes con la necesidad de trabajar como yo.

Observo como a uno por uno empiezan a pasar y muchos de ellos no
tardaban mas de 2 minutos para salir, otros por lo que escuchaba era su
segunda vez que venian porque le estaban dando seguimiento a su posible

incorporacion en su equipo de trabajo.

Llega mi turno recuerdo como la persona de recursos empieza hacerme

muchas preguntas, todas similares pero con respuestas diferente.

En ese mismo dia me realizaron las 3 pruebas que hacen (psicométrico,
matematico, aptitud). Desde las 8:30 am que tenia programada mi entrevista sali
a las 16:00 pm era tanta mi emocion que no senti el cansancio, me dicen que ya
habia terminado la sesién que esperara los resultados en 6 dias y si toda sali

bien cumpliendo ese tiempo me hablarian.
Me regreso a Saltillo esperando una respuesta a mi propuesta de trabajo.

El 4 de febrero del 2012 comienzo a desarrollar profesionalmente mis
conocimientos dentro de una empresa denominada Comercial Norteamericana
S.A. de. C.V. que se encuentra ubicada en la ciudad de monterrey Acueducto

610 col Santa Catarina.
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Agradeciendo a la empresa por brindarme la oportunidad de conocer sus
instalaciones y procesos, llevando a cabo el manejo de lo aprendido en mi

carrera profesional.

Al ingresar a laborar expandi mi criterio de aprendizaje debido a que por el
trayecto de estas instalaciones y sus técnicas en el proceso de manufactura de
sus productos me ha hecho mucho mas eficiente en el manejo de mis

actividades dentro de la misma.

Es por esta razon que la excelencia de mi empresa me motiva para hablar

de sus procesos de produccion y calidad.

Palabras clave: Alimentos procesados, linea de produccion: porcionados,
marinados, inyeccion, carne molida.

Correo electrénico: Rosibel Ramirez Cruz, ingrosibelramirez@gmail.com
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2 ORIGEN

La razén que provoca la generacion de empresas destinadas o enfocadas
en la produccién y manejo de alimento, tiene la finalidad de crear productos para

consumo humano.

Con una supervision basada en normas estandarizadas que limitan a la
producciéon desmedida y sin la mayor inocuidad en el proceso de elaboracion y

manejo de dichos productos alimenticios.

La creacidn de nuevas técnicas y procesos que generan de manera efectiva
la calidad en un producto a un producto de excelencia trasformando de forma

quimica su tiempo de conservacion y de compromiso bacteriano.

Por esta razén dichas dependencias federales como SAGARPA
(establecimiento TIF) tienen la responsabilidad de censar y llevan un control de
las empresas que aparecen en este rubro para limitar dentro de ellas la
produccion con técnicas profesionales o sancionar y cerrar dichas fabricas ya

gue esto seria un riesgo.
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3 ANTECEDENTES

Comercial Norteamericana fue fundada en el afio de 1993 por la Familia
Freedman. En el afio 1995 une fuerzas con la Familia Najera Lara formando una
sociedad con el unico fin de cubrir la gran necesidad de un proveedor que
ofreciera un alto grado de calidad en los productos de carnes selectas para un

mercado exigente y conocedor.

Desde sus inicios, Comercial Norteamericana obtuvo los derechos legitimos
para distribuir en todo México la marca de carne “Certified Angus Beef”, la mas

reconocida del mercado a nivel mundial.

Comercial norteamericana cuenta actualmente con 7 sucursales distribuidas
en puntos estratégicos a lo largo del territorio nacional, siendo estos: México,
Cancun, Guadalajara, Los Cabos, Puerto Vallarta y Hermosillo, asi como una

matriz en la ciudad de Monterrey.
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A lo largo de los aflos Comercial Norteamericana ha sido objeto de

Importantes reconocimientos entre los cuales destacan un reconocimiento como

Pagina 5

el 4° lugar mundial en la venta de productos “Certified Angus Beef” asi como

el 1er lugar en el “Certified Angus Beef Marketing Award”.

4 EVOLUCION DE LA EMPRESA

Debido al desarrollo mercantil comercial y de calidad en el desarrollo de sus
productos ha sido evidenciada en relacibn a otras empresas que se han
unificado para la comercializacibn a un mayor nivel y escala, generando un

reconocimiento nacional.

Favoreciendo el crecimiento de la misma con otras marcas reconocidas.

5 SIGMA ALIMENTOS ADQUIERE A COMNOR.

Sigma Alimentos, unidad del conglomerado Alfa, este 30 de marzo 2015,

compra la empresa Comercial Norteamericana (Comnor).

Alfa controla ademas de Sigma, a la petroquimica Alpek, a la productora de
partes para motores Nemak, a la telefonia Alestra y tiene inversiones en gas y

energia.

Comnor, empresa dedicada al procesamiento y comercializacion de carnes

de diversos tipos: res, ave, cerdo.

Comnor tiene su sede en Monterrey, donde opera una planta con
certificacion del departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA, por sus

siglas en ingles).
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Esta adquisicion permitird el portafolio de productos y reforzar su

posicionamiento de mercado en el segmento de Foodservice.

Comercial Norteamericana tiene 370 empleados en dos plantas
procesadoras en las ciudades de Monterrey y Hermosillo, asi como ocho centros

de distribucion a lo largo del pais.
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6 MISION

En Sigma Alimentos estamos comprometidos con la elaboracion de
productos alimenticios con los mas altos estandares de calidad, higiene e
inocuidad para lograr la preferencia de nuestros clientes y consumidores por
nuestras marcas, alineando nuestros procesos a un Sistema Integrado de
Gestion de Inocuidad y Calidad de los Alimentos y a la Mejora Continua,
basados en el cumplimiento de nuestra mision, compromisos y valores y con
apego a las disposiciones del marco regulatorio en los paises donde se tiene

presencia.

= |
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7 CALIDAD

Uno de los principales valores agregados de nuestra compafiia es nuestro
Sistema de Aseguramiento de Calidad, el cual nos permite monitorear y controlar
cada parte de nuestros procesos asi como aplicar correctamente las
herramientas técnicas, operativas y administrativas que aseguran el seguimiento
de control y mejora continua de la calidad en todos los productos y servicios que

demanda nuestro mercado.

El sistema contempla aspectos como la inspeccién de la materia prima
desde su llegada hasta el producto final, el monitoreo de las buenas préacticas de
manufactura, el uso de sistemas electronicos para controlar y monitorear las
temperaturas que se requieren en cada etapa del proceso y la capacitacion
continua a todo nuestro personal. Asi mismo contamos con un sistema de
trazabilidad, el cual nos permite conocer a detalle las materias primas, los

procesos, el almacenamiento y la comercializacion de nuestros productos.

Un aspecto cualitativo de gran importancia en cuanto a calidad se refiere es
gue toda nuestra carne es sometida a un proceso de afiejamiento para resaltar

sus atributos de sabor y suavidad.

El proceso de afiejamiento consiste en refrigerar las piezas o cortes
primarios de carne por varios dias con temperatura controlada para que actien
las enzimas que “digieren” la proteina de los musculos, resultando finalmente en

una mayor suavidad del producto.
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En Comercial Norteamericana contamos con camaras especiales de
conservacion donde se lleva a cabo el afiejamiento de la carne. Estas camaras

se encuentran a una temperatura entre los 0 y 4°C, y la carne se almacena ahi

hasta por 21 dias.
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En Comercial Norteamericana también es nuestra prioridad proteger la salud
e integridad fisica de los consumidores finales de nuestros productos, y por ello,
estamos trabajando en la implementacién del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Criticos de Control, el cual funciona hasta hoy como la herramienta

mas efectiva en todo el mundo para garantizar al maximo la inocuidad de

productos alimentarios.
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8 ORGANIGRAMAS COMNOR SIGMA FOOD SERVICE

DIRECTOR FOODSERVICE

ALVARO MADERO

GERENTE COMERCIAL

GERENTE DE DESARROLLO
NEGOCIO

ALEJANDRO NAJERA

RAFAEL ROMERQ

GERENTEADMINISTRACION

OSCIELVILLAFRANCIA

GERENTE
OPERACION\LOGISTICA

GERENTE DESARROLLO
PRODUCTO

GERENTE CAPITAL HUMANO

JUAN EURESTY

CARLOS MERINO
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GERENTE GERENTE GERENTE
SERENTE REGIONAL REGIONAL SERENTE REGIONAL
CUENTAS CLAVE REGIONAL BAIIO
NORFSTE SURFSTE PENINSUILA
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JEFE DESISTEMA DE CALIDAD BIAMCA DIAZ

JEFE DE CALIDAD
MONTERREY SUSAN
BECERRIL

COCRDINADOR

HACCF/SQF [Va)
LILIANA OLIVA

LABORATORIOS Y DMNP

COCRDINADOR DE

MIRIAM GALINDO

JEFE DE CALIDAD
SONORA

COORDINACION DEL EQUIPD DE
CALIDAD EN TODOS LOS
PROCESOS DE LA PLANTA
ALMACEN Y CUADRILLA DE
HIGIENE
*  SEGUIMIENTO AQUEIAS
+  AUDITORIAS A PROVEEDORES
+ ELABORACION DE FICHAS
TECNICAS DE PRODUCTOS
ACTUALIZACION DEL CATALOGO
DEPRODUCTOS
v+ SEGUIMIENTC DE
DESVIACIONES TIF
MANEIQ INTEGRAL DE PLAGAS

VALIDACION DEL SISTEMA DE
CALIDAD
WALIDACION DE PRE-REQUISITOS
DRGANIZACION ¥ CONTROL DE LA
DOCUMENTACION HACCP & S0F

+  CAPACITACION ATODO EL

PERSOMNAL EN EL SISTEMA HACCP
VALIDACION DEL CONTROL DE
PLAGAS

+  REEVALUACION ANUAL DE
SISTEMAS DE CALIDAD

+  ALMACEN & PRODUCCION
= MTY Y SONORA

ADMINISTRACION Y
CONTROL DE
LABORATORIOS:
MICROBIOLOGIAY
SENSORIAL
CUMPLIMIENTC DEL
PROGRAMA DE
CAPACITACION A NIVEL
NACIONAL: BFM &
CALIDAD

* DESARROLLO DE
NUEVDS PRODUCTOS

JEFE DE CALIDAD MONTERREY

SUSAN BECERRIL

COORDINACION DEL EQUIFD DE|
CALIDAD EN TODOS LOS
PROCESOS DE LA PLANTA,
ALMACEN Y CUADRILLAS DE
HIGIENE

v+ SEGUIMIENTO AQUEIAS
AUDITORIAS A PROVEEDORES
COORDINACION DE ANALISIS
EXTERNO
COORDINACION DE PROYECTOS
DE SENSORIAL
v+ ELABORACIN DEFICHAS
TECNICAS DE PRODUCTOS
ACTUALIZACION DEL CATALOGO)
DEFPRODUCTOS
SEGUIMIENTO DE DESVIACIONES)
TIF
MANEIQ INTEGRAL DE PLAGAS
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INSPECTOR
PRODUCCION (2)

v MONITOREQ PROCESOS

+  PASQAPASD

v LIBERACIOMN DESALAS

+  VERIFICACION DE FORMULACIONES
+  MONITOREQ POE

+  MONITOREDS PCES

v BPM

SANIDAD JULIO DEL
ANGEL

DEPOES

v LIMPIEZAY SANITIZACION
v VALIDACION DE EIECUCION

INSPECTOR DEL
ALMACEN (2)

+  [NSPECCION DE FOE

MONITORED PROCESD
v LIBERACION DE
EMBARQUES

NSPECCION DE POES
+  RECEPCION MP
+  LIBERACION PRE-
EMBAROUE
v PEPS
+  BMP

ROSIBEL RAMIREZ CRUZ 2015



EXPERIENCIA ¥ DESARROLLO PROFESIONAL EN LA EMPRESA COMNOR SIGMA FOOD
SERVICE UBICADA EN LA CIUDAD DE MONTERREY N.L

JEFE DE CALIDAD SONORA

IMSPECTOR DE
CALIDAD

MONITOREQ PROCESOS
+  PASODAPASD LIBERACION

DESALAS
MONITCREC POE
MONITOREQS POES

+  BPM
LIBERACION DE
EMBARQUES
RECEPCICN MP

v+ PEPS

v ALMACENY PRODUCCION

CUADRILLA HIGIEME

LIMPIEZAY SANITIZACION
VALIDACION DE EIECUCION DE
POEE
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COORDINADOR HACCP/SQF
LILIANA OLIVA

INSPECTOR DE
PROCESOS
OMAR LUBEVANG

MOMNITORED CLORINACION DEAGUA

* VERIFICACIOM HACCP
* VERIFICACIOM DESQF

* MONITOREQS DE 5ECOS
MONITOREC DE GEMERALES

* WERIFICACION POE
*  WERIFICACION POES
* ALMACEN & PRODUCCION
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COORDINADOR DE LABORATORIO Y DNP
MIRIAM GALINDO

LABORATOID
YESSICA SANCHEZ

* ELABORACIOMN DEAMALISIS MICROBIOLOGICOSY
BROMATOLOGICOS DE MP YPT
* SEGUIMIENTO DEL PROGRMA DE AMALISIS
MICROBIOLOGICOS EXTERMNOS
*» REALIZACION DE EVALUACIOMNES SEMSORIALES
*  CAPACITACION
» APOYODNP:NUEVOSPRODUCTO, VIDA ANACQUEL
* CALIBRACIOMN DIARIADEEQUIPOSBASCULASY
TERMOMETROS
* VALIDACIOM DEPREPARACION DECONDIMENTOS
EM SECOSY PISO
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9 ORGANIGRAMA INTERNO

GERENTE DE OPERACIONES Y LOGISTICA

JUAN EURESTY

3

JEFE SISTEMA CALIDAD
BIANCA DIAZ

4

JEFE DE CALIDAD MONTERREY
MIRIAM GALINDO

4

ROSIBEL RAMIREZ CRTVZ INSPECTOR DE CALIDAD PRODUCCION
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4

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES
MONITOREO PROCESOS
PASO APASO
LIBERACION DE SALAS
VERIFICACION DE FORMULACIONES
MONITOREO POE
MONITOREOS POES
BPM
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10 PROVEEDORES Y CLIENTES

Dentro del mercado nacional representamos algunas marcas exclusivas asi
como reconocidas marcas lideres en todo el mundo como lo son: “Certified
Angus Beef’, “Hormel Foods”, “lowa Lamb”, “Maple Leaf”, “Snake River Farms”,

“Atti Exports”, “Ariztia” y “Tyson”

o, b Iowa Lamb
CEE.T[FIED Fe d Corn Finished in Colorado

G EEF*
ANGUS BEE
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A los mejores y mas exclusivos Hoteles y Restaurantes a nivel Nacional,
algunos de nuestros clientes son: Chilis, Cinépolis, Alsea, Burguer King, Carne

Molida TOSK, Restaurantes Gourmet etc.
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11 PROCESO Y EMPAQUE

Nuestra area de proceso cuenta con cinco lineas de produccion:
Cortes Porcionados
Piezas Basicas
Productos Marinados
Linea de Hamburguesa y Carne molida

Productos de Cerdo

ROSIBEL RAMIREZ CRUZ 2015



EXPERIENCIA ¥ DESARROLLO PROFESIONAL EN LA EMPRESA COMNOR SIGMA FOOD
SERVICE UBICADA EN LA CIUDAD DE MONTERREY N.L

Cada una de estas lineas esta equipada con maquinaria especializada que
nos permite tener una alta eficiencia en los procesos de manufactura. Contamos
con equipos especiales para remover grasa de las piezas, sierras para corte,
molinos mezcladores, masajeadores o “tumblers” para marinacién, maquinas

envasadoras de alto vacio, entre otros.

El control de la temperatura dentro del area, el mantenimiento adecuado de
los equipos y la observacion de las Buenas Practicas de Manufactura por parte
del personal son aspectos que cuidamos con especial atencién para garantizar

la calidad e inocuidad de nuestros productos.

Para garantizar una vida de anaquel adecuada de todos los productos, éstos
se envasan al alto vacio con materiales plasticos con barrera a la humedad y
gases que evitan la deterioracion de los mismos. Asi mismo, todos los productos
recién fabricados son trasladados a una cdmara de congelacién rapida que se
encuentra a -40°C para evitar el dafio que causa la formacion de cristales de
hielo dentro del mismo como ocurre con una congelacion lenta o a menor
temperatura. Una vez congelados, todos los productos se pasan a camaras de
congelaciéon que se encuentran a -18°C, lo que permite que la vida de anaquel

de los productos se pueda extender hasta 1 afio 0 mas.
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12 PRE-REQUISITOS PARA ESTABLECER, UN SISTEMA HACCP
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Cursos o Capacitaciones:

Los cursos de capacitacion son constantes en procedimientos de seguridad
y de actualizacidén en técnicas de manufacturacién son originados de acuerdo a
las necesidades de cada uno de los departamentos y se apoyan con otros para

realizar un mejor ajuste en tiempos de operacién y produccion.
BPM

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), es un conjunto de
instrucciones operativas o procedimientos operacionales que tienen que ver con

la prevencién y control de la ocurrencia de peligros de contaminacion.

Tiene que ver con el desarrollo y cumplimientos de nuevos héabitos de
Higiene y de Manipulacioén, tanto por el personal involucrado en los procesos,
como en las instalaciones donde se efectla el proceso, en los equipos que se
utilizan para hacer un producto, en la seleccién de los proveedores.

La implementacion de BPM es una herramienta basica para la obtencién de
productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y

forma de manipulacién.

El reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-S.A, establece la obligatoriedad del
uso de BPM para todos los establecimientos elaboradores-industrializadores de

alimentos
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POES:
Son procedimientos operativos estandarizados que describen las tareas de
saneamiento. Se aplican antes, durante y después de las operaciones de

elaboracion.

El mantenimiento de la higiene en una planta procesadora de alimentos es
una condicion esencial para asegurar la inocuidad de los productos que alli se

elaboran.

Una manera eficiente y segura de llevar a cabo las operaciones de
saneamiento es la implementacion de los Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento.
HACCP:

Sistema que analiza, evalla e identifica peligros dentro de un proceso
alimentario con el fin de prevenir los peligros para la produccion de alimentos
INOCUOS.

Los peligros a controlar dentro del sistema HACCP son de tipo: FISICO,
QUIMICO y BIOLOGICO los cuales pueden causar dafio a la salud si no se

controlan.
INOCUIDAD:

Garantia de que los alimentos no van a causar dafio a la persona
consumidora cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso que se

destinan. Alimento inocuo = Alimento seguro.
Es aquel que esta libre de peligros fisicos, quimicos y biologicos.
OBJETIVOS DE CURSO

Comprender porque la inocuidad de los alimentos es un tema importante

en la industria.
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Tomar conciencia de la responsabilidad que tienen como manejadores de
alimentos ante los consumidores y de la gravedad de las consecuencias

por no manejar los alimentos de manera inocua.

Al implementar la constancia en la capacitacion de inocuidad evitamos y
detectamos desviaciones que puedan afectar y poner en riesgos la calidad de

cada uno de nuestros productos hasta su etapa final.

Ejemplo de desviaciones detectadas que mayormente pudiesen
presentarse durante el proceso de manufacturacién del producto en las lineas de

produccién.
Mal Regulado de grasa,
Sin forma (corte)
Peso
Limites de Marinador
Piezas de cortes fuera de area.
Producto céarnico con materia extraia
Rangos de temperatura excedidas.
Perdida de vacio

Error de etiquetado

Cada desviacion es solventada en base a nuestro sistema de inocuidad
resolviéndose en el momento en que se pudiera presentarse dicha eventualidad

durante el proceso.
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13 EXISTEN SIETE PRINCIPIOS BASICOS EN LOS QUE SE
FUNDAMENTA EL SISTEMA HACCP

Etapas HACCP

1

: Analisis Determinar Establecer
ve"ﬁcar :> Peligros PCCs Criticos
7 N

i Or-ganizar Estab-lecer VigilanCia
dstema o e R

9 4

1. Andlisis de riegos: Identificar los peligros y evaluar los riesgos asociados
gue los acompafian en cada fase del sistema del producto. Describir las

posibles medidas de control.

2. Punto Limite de Control: Punto o paso de proceso de elaboracién de un
producto que puede ser controlado para garantizar la inocuidad del alimento,

previniendo, eliminando o reduciendo los peligros a un nivel aceptable.

= EMPAQUE SECUNDARIOY
ETIQUETADO

=* DETECTORDE METALES
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3. Limite Critico de Control: Maximo o minimo valor de un peligro que debe
ser controlado para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable la

ocurrencia de un peligro

PROCUCTOS CARNICOS PROCESADOS.
ESPECIFICACIONES SANITARIAS. METODOS DE PRUEBA

EMPAQUE Temperatura maxima de N
SECUNDARIOY producto empacado: 7°C o &
n
ETIQUETADO * NOM-213-S5A1-2002 PRODUCTOS ¥ SERVICIOS. & Zoma e
)
L]
T

*Validaciones microbioldgicas

Presencia de particulz metzlica
DETECTOR DE
METALES

"FDA

Producto adulterado por particulas ComN or
Sgma fo0d

metalicas a partir dg los Tmm

4. Monitoreo: Secuencia de mediciones planeadas para determinar si un PCC esta
dentro de control y obtener registros precisos que se utilizan en la verificacion y

pueda servir en la toma de decisiones

EMPAQUE SECUNDARIO Y ETIQUETADO

PCC-BIOLOGICO

ElInspector de calidad
tomarala temperatura del
productoterminade al
mamentoen quese vayaa
colocar enel empaque
secundario, Colacandoel [Cada hora =/~ 20 minutos| En el arza deempaque
termametra entre dos
piezas de T, registranda
|3 temperaturaznel
reportede Products
terminade

Inzpecter de calidado

Latemperaturade
perzonal capacitads

products terminads
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MONITOREO

DETECTOR DE METALES

PCC-FISICO

Sehace pasarproducs

] ] con las barras de referencig
Funcionamientode| |as cuales presentan

detector para particulas metalicas de
Hescartarpresendd  diferentes didmetro, el |Cadahora +/- 20 minutos
demetalen  |equipodeberdsercapazde
productos identificar las baras de
referencia, detenerla
bandaysenarlaalarma

Enelarea del detector| Inspectorde calidade
de metales personal capacitads

DETECTOR
Linea
BARRAS REF. |HAMBURGUESA |Linea EMPAQUE
LERD
NOXIDABLE 3.8 mm 7.0 mm c
FERROS0 2.5 mm 4.0 mm omNor
NOFERROSO 3.0 mm 6.0 mm g

5. Acciones Correctivas: Procedimiento a seguir cuando ocurre una

desviacion, es decir, cuando el PCC sale de control.
PCC-1 B: EMPAQUE SECUNDARIO Y ETIQUETADO

Producto con temperatura mayor a los 7° C

e Retencion de producto en camara de refrigeracion para definir acciones a
tomar.

e Analisis de temperatura y tiempo (modelo computarizado) para
crecimiento de patdgenos como referencia para determinar el destino de
producto.

e Identificar la causa de la desviacion y eliminar (Sistema de refrigeracion,

Operacion).
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e Evaluacion del producto durante la desviacién para determinar el producto
involucrado y las acciones a realizar (Retencion, rechazar, procedimientos

estrictos que aseguren el control de PCC)

Medidas Preventivas: Control de temperaturas de areas, monitoreo de producto
en proceso, monitoreo de PT, mantenimiento preventivos de sistemas de

enfriamiento.
Acciones Correctivas
PCC-1F/ PCC-2F: DETECTOR DE METALES.
Barras de referencia no detectadas
Rechazo o deteccion de producto

¢ Reporte a mantenimiento para el ajuste de equipo en caso de no detectar
barras de referencias.

e Yare establecido el funcionamiento se pasa el producto involucrado
desde el ultimo monitoreo hasta la hora de la desviacion.

e Producto rechazado debera ser retenido para la inspeccién con ayuda de
detector hasta descartar la presencia de metal, si la pieza no es
encontrada y sigue el rechazo el producto se identificard como no APTO

para consumo.

Medidas Preventivas: Mantenimiento preventivo de maquinaria, inspeccion de

materia prima.
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6. Verificacion: Validacion, Verificacion, Reevaluacion

i) Cada establecimiento debera validar el(los) plan(es) HACCP
(1) Validacion inicial
(2) Validacion en curso para incluir la calibracion de instrumentos,
observacion directa, etc.
(3) Reevaluacion, por lo menos cada afio o, cuando se hace un

cambio, reevaluacion del andlisis de riesgos.

e Verificacion diaria de termometros de monitoreo y verificacion de acuerdo
a procedimiento.

e Calibracion semestral de detector de metales por proveedor.

e Observacion de monitoreo de PCC 1 vez por turno por verificador
HACCP.

e Revisidn de acciones correctivas en caso de ser necesarias.

7. Documentacion:

Registros

i) El establecimiento debera mantener:

(1) Andlisis de riesgos por escrito

(2) Plan HACCP por escrito

(3) Revision de CCP, temperaturas, medias correctivas, etc.
i) Anotados al momento del acontecimiento
iii) Revisar antes del embarque

Iv) Registros en computadora.

¢ Informacién disponible para la toma de decisiones
e Historia de un producto

e Gran utilidad en acciones legales,
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14 ACTIVIDADES

Son los procedimientos y maniobras que se realizan durante la
verificacion de salas de procesos y areas de lavado para el inicio de produccion
verificando las condiciones correctas y temperaturas adecuadas para el manejo
de los productos.

15 INSPECTOR DE PRODUCCION

En esta empresa se manejan 2 turnos (matutino, vespertino), cada turno
tiene un inspector en proceso.

Horarios

Turno matutino: 05: 15 am -14:00 pm

Turno vespertino 13:50 pm-10:30 pm

Inspector matutino: se encarga de realizar una inspeccion pre y
operativa de la sala 1 y 2 entra a la aduana sanitaria pasa por el lava botas
(cepillado de botas) realizando su inspeccion primeramente en la aduana
(superficies de no contacto) techo y pared, lava botas, jabon/gel antibacterial,
lavamanos, cepillos de uias, secadores de aire, charca sanitaria, puertas, piso,
una vez realizada la inspeccion, realizamos las BPM contamos con un
procedimiento de lavado de manos que consta de 18 pasos.

1. Moja tus manos.
Pon jabon en ellas.
Talla tus manos (por el enfrente).
Talla las partes interdigitales de tus manos (por el frente).
Talla las partes interdigitales de tus manos (por atras)
Talla con el cepillo las uiias y palmas de las manos.
Talla tus pulgares y mufiecas.

Enjuaga con abundante agua tus ufias, manos y mufiecas.

© 0 N o g b~ WD

Seca tus manos.

[EEN
©

Colocar tus mangas.

[ERN
=

Coloca tus guantes de tela.

[ERN
N

Coloca tus guantes de plasticos

Pagina 27

ROSIBEL RAMIREZ CRUZ 2015



EXPERIENCIA ¥ DESARROLLO PROFESIONAL EN LA EMPRESA COMNOR SIGMA FOOD
SERVICE UBICADA EN LA CIUDAD DE MONTERREY N.L

13. Moja tus guantes.

14. Pon jabon en ellos.

15. Talla tus manos (por el frente y los lados).
16. Enjuaga con agua tus guantes.

17.  Seca tus guantes.

18.  Sanitiza tus guantes.

Después de realizar el procedimiento de lavado de manos el inspector

entra a las salas para seguir realizando su inspeccion pre-operativa.
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Pre-Operativo

Inspeccién y Liberacion
de salas de proceso
: Generales (superficies de contacto).
o Paredes/manguera

o Techo/difusores
o Canaletas
o Piso/drenajes
o Lavamanos/bebedero
o Riel de escotilla
Sala 1: Area de arrachera Superficie de contacto
o Bandas de arrachera
o Mesa de arrachera
o Tenderizadoras
. Agujas de tenderizadora
Sala 1: Area de cortes finos-porcionados Superficie de contacto
o Mesa de trabajo
o Sierras
o Inyectadora
Sala 1: Area de puerco Superficie de contacto
o Mesa de trabajo
o Sierra

Sala 2: Generales (superficies de contacto).

o Pared/Techo/Difusor

o Piso/Drenaje

o Esterilizadores

o Botes de basura/desecho
Sala 2: Area de Hamburguesa (superficie de contacto)

o Banda cangilones

o Formax F6

o Carros de acero inoxidable

Sala 2: Carne molida (superficie de corltacto)
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Monitoreo de Temperaturas de salas y Esterilizadores

Se monitorea la temperatura de la sala 1 y sala 2.
Limite critico maximo a los 10° C.
En estos caso tomamos medidas preventivas si el monitoreo ya nos empieza
a marcar 8° C avisamos de inmediato a Mantenimiento para solventar esta
posible desviacion.
Si esto no es solventado y llegamos a tener una temperatura mayor a los 10°
C no arranca ninguna de las lineas de produccion.
El monitoreo de temperatura se realiza cada dos horas.

Se colocan 3 formatos de Monitoreo de Esterilizadores

1. Sala 1
2. Cuarto de mezclas
3 Sala 2

El inspector de calidad debe realizar el monitoreo de la temperatura de los
esterilizadores de cada éarea, el inspector que inicie turno de dia debera
colocar el registro en zona de esterilizador y debera palomear el area del
esterilizador segun corresponda, el monitoreo se deberd realizar con
Termodmetro calibrado y con una frecuencia de cada 2 horas, la temperatura
registrada debe ser mayor a 82.5 °C (para que no exista presencia de
bacterias patdgenas) ademas deberad asegurarse dentro del monitoreo las
condiciones sean las adecuadas para el esterilizador, suficiente cantidad de
agua y en constante drenado, indicando Conforme o NO Conforme segun sea
el resultado del monitoreo. En caso de que la temperatura registrada sea
menor a 82.5°C se debera ajustar la perilla de la resistencia o el drenado del
equipo hasta que la temperatura se encuentre dentro del valor requerido para
una vez alcanzada la temperatura minima requerida ajustar el drenado del
esterilizador hasta dejarlo en condiciones de conformidad. Cualquier
desviacidn presentada durante los monitoreo debera ser registrada junto con
las acciones ejecutadas en la parte trasera de este registro.
PR ] - | - i

¥

\ 4 4
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4 )

El inspector debe de terminar su recorrido de inspeccion por mas tardar a las
6:05 am siempre y cuando las desviaciones de lavado que se hayan marcado en
el pre — operativo hayan sido solventadas, para la liberacién de la misma, cero
tolerancia. El lavado de las salas debe realizarse de acuerdo a nuestro POES
\_ establecidos. Y,

Verificacion de BPM de Empleados
Nadie esta exento de la de realizar la BPM en esta empresa.

e Lavado de manos/botas
e Uniforme y cofias limpias
e Ufas Limpias, cortas y sin pintura
e Bigote y patillas cortas, sin barbaba
¢ Sin alimentos y/o bebidas. No fumar
¢ No joyas ni adornos
e Uso correcto de cubre boca
e Sin enfermedad/heridas
e Sin magquillaje
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Operativo

Verificacion de procesos de acuerdo a la orden diaria

Cada personas que integran un departamento cuenta con e-mail un dia antes
nos tiene que hacer llegar a nuestras cuentas las ordenes de produccion se van
a realizar en cada turno, especificando a cada linea lo que tienen que procesar,
namero de proceso, clave que se va asignar al PT, y cantidad que se tiene que
generar. El inspector en turno solo deja pasar a produccién la materia prima y la

cantidad asignada que sefiala en la orden

/ Verificacion de materia prima \

para produccién

La Temperatura debe entrar a produccibn en caso de Materias primas
congeladas a -4 °C evitando dafios a los equipos.

Materias primas en fresco a 2°C tomando en cuenta que nuestro PCC es de 7°C
para todos nuestros productos, Materias primas semi-congeladas a 0 °C
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Inspeccion de la Materia prima.

Datos de la Materia prima

. Hora
Materia prima
Calidad
Proveedor
No. Establecimiento
Lote
Fecha de empaque
Temperatura de la M.P
No. Proceso
Observaciones

ﬂ)nitoreo de los Atributc% / Monitoreo de Temperaturay
la Materia prima captura de datos de M.T

Sanitice el empaque con acido lactico

1. Color Se introduce termometro ya
calibrado

2. Olor ____N\ en esterilizador a una
temperatura | ’

3 Textura v minima de 82.5 °C

4 Empaque

5. Etiqueta

6. Vacio

7 Tamao

8 Corte

9. Marmoleo /

10. Hueso

11. Desjugue

\_
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El empaque primario debe ser cortado con un cuchillo (amarillo) el cual
antes debe ser esterilizado previamente introduciéndolo al esterilizador.
Se debe segui el codigo de colores.

Monitoreo de producto en proceso y Monitoreo de PT. Durante empaque

Cortes porcionados
o Regulado de grasa
o Vacio
° Sello
o Etiqueta
o Embalaje
Hamburguesa
o Temperatura de molino 1 y molino 2
Nombre del condimento
Lote
Cantidad
Adicion de ingradientes, mezclado aceptable (C o

NC).
Forma (redonda, sin lengueta)
Peso dentro de especificacion (0z)
Tunel IQF (modulo 1 y modulo 2)
Temperatura PT
Etiquetado (C 0 NC)

Marinados

o Remocion de grasa
Remocion de membrana
Temperatura del tender.
Nombre del condimento
Lote
Cantidad de partida
Cantidad de carne
Cantidad de agua/hielo
Temperatura del agua
Tiempo
% de marinador
Temperatura despues de Tombler
Vacio
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Etiqueta
Caja
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/
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o

Inyeccion
o Nombre del condimento
° Lote
o Cantidad
o Cantidad de carne
o Cantidad de agua/hielo
. Temperatura
o Presion
o Golpes/min
o Peso despues de inyeccion
o % de inyeccion
o Temperatura despues de inyeccion
o Vacio
o Sello
o Etiqueta
/ Molida
o Temperatura del molino 1y 2
o Nombre del condimento
° Lote
o Cantidad
o Adicion de ingredientes, mezclado aceptable (C o
NC).
o Embutido sin huecos de aire (C o NC).
o Grasa uniforme
o Peso de dentro de especificacion (Kg)
. Temperatura producto menos 7 °C
o Grapado
o Etiquetado
. o .
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Inspeccion PT, empaque, vacio, sello, embalaje e ingredientes
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/ Verificacion de BPM Monitoreo y registro de
durante el turno Temperatura de PCC -1 B

Empaque secundario y etiquetado
PCC-1F / PCC-2F: Detector de M.
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[ Control de pes&\ ____X Control de procesos de acuerdo a lo establecido
_____ K en los POE’s
74
Elaboraciéon de POE de + | Elaboracién de reportes de desviacion de
NnUevos procesos "~ 7% | cualquier tipo de reclamo a proveedor de

-

" | los productos que se estén procesando
ese mismo dia.

1 1
~_ .-

/ Verificacion de ehquefas para Kngus Gourme[, HEB, Panda Express efc. N\

Arrachera Nat. Ligt
Cont. Neto 14 K?Lhéi‘\a
FECHA DE LOTE:20/02/2015
FECHA DE CADUCIDAD
EN FRESCO0:20/03/201 5
EN CONGELADO: 20/02,'2015
PRODUCTO 100% CARNE DE REg
ELABORADO POR

COMERCIAL NORTEAMERICANA S b »
ACUEDUCTO 610 CoL, EL LECHUGa
SANTA CATARINA M

I/lI/l"I! £ glzlzlyl LT

J

Inspeccion de limpieza y sanitizacion de acuerdo a las frecuencias de mandiles,
casco, guantes, mangas utensilios, etc.
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Inspeccién de POES Operativos

Monitoreo de % de hamburguesa y molida
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16 EQUIPO Y MATERIAL QUE SE UTILIZA DURANTE EL
PROCESO DE SUPERVICION DE CALIDAD

Equipo de seguridad personal.
Cronometro

Bitacora

Pluma

Radio

Céamara Fotografica
Termometro

Uso de medidas milimétricas
Utensilio de cortes

Equipo de oficina

ROSIBEL RAMIREZ CRUZ 2015



EXPERIENCIA ¥ DESARROLLO PROFESIONAL EN LA EMPRESA COMNOR SIGMA FOOD
SERVICE UBICADA EN LA CIUDAD DE MONTERREY N.L

Pagina 39

17 UF

Nuestra planta empacadora cuenta con la certificacion TIF (Tipo
Inspeccién Federal), que otorga la SAGARPA Unicamente a plantas de proceso
y rastros que trabajan bajo las méas estrictas normas oficiales de sanidad e
higiene.

Para obtener este reconocimiento, realizamos una rigurosa y estricta
supervision de la construccion, equipamiento, maquinaria de proceso, procesos

de produccién, almacenamiento y empaque de todos los productos.

Para garantizar la permanencia de esta certificacion se cuenta con un
proceso diario de inspeccién y vigilancia por parte de Médicos Veterinarios

capacitados y supervisados en sus labores directamente por la SAGARPA.

El inspector de calidad se encarga de mantener limpia las salas de
produccion optima calidad, higiénico—sanitaria. Ya que médicos capacitados

oficiales o autorizados al observar alguna irregularidad como poner en riesgo la
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inocuidad del producto, pueden realizar paro de proceso interrumpiendo la

produccién que en ese momento se esté realizando.
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18 NORMATIVIDAD

1.- NOM 213 SSA1l Productos y servicios, productos carnicos procesados,
especificaciones sanitarias, métodos de prueba

2.- NOM 120 SSA1 Bienes y servicios, practicas de higiene y sanidad para el
proceso de alimentos y bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas

3.- NOM 194 SSA1 Producto y servicios especificaciones sanitarias dedicadas
al sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y
expendio, especificaciones sanitarias de producto

4.- NOM 251 SSAL Practicas de higiene para el proceso de alimentos y bebidas
y suplementos alimenticios

5.-NOM 024-ZzOO Especificacion y caracteristicas zoosanitarias para el
transporte de animales, sus productos y subproductos, quimicos, farmacéuticos,
bioldgicos, alimenticios para uso en animales 0 consumo por estos

6.-NOM 127 SSA1 Salud ambiental, agua para uso y consumo humano, limites
permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para su
potabilizacion.
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19 Recomendaciones al Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
de la Universidad Auténoma Agraria Antonio Narro

o Se debe profundizar mas el tema CALIDAD en carnes.

o Conocer mas, sobre los procesos que se realizan en diferentes
empresas, ya sea el caso.

o Las normas que nos marca el Codex alimentario, elegir junto con

el grupo un producto, para que el alumno aprenda aplicar estas normas
en un alimento. Implementar métodos.

o Se deben de realizar practicas externas (empresas de alimentos)
desde que el alumno empieza a tomar materias del departamento, no
esperar hasta el ultimo semestre. El alumno empezara a perder el miedo
a la hora que salga a la vida real.

o Para mi punto de vista nos falta, que las clases que imparten
nuestros maestros, sean mas practicas, que teoricas.
o Asignar una materia la cual lleve el nombre HACCP (Andlisis de

Peligros y Puntos Criticos de control).
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20 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Manual de Operacion Comercial Norteameraca en : www.cOmnor.com.mx

Manual de Operacién CastelMonte Asociados SAC en: www. Castelmonte.pe

HACCP y/o pre-requisitos en: www.mapacalidad
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