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RESUMEN 
 

La producción de alimentos seguros es una responsabilidad compartida entre los 

operadores económicos y las autoridades competentes. Los responsables principales de la 

seguridad alimentaria son los diferentes agentes que intervienen en la cadena alimentaria, 

desde la producción primaria hasta su transformación, distribución y venta. Las autoridades 

oficiales son las responsables de velar para que los operadores económicos respeten las 

normas de seguridad alimentaria, de establecer sistemas de vigilancia y control para 

garantizar que se respeten estas disposiciones y de, llegado el caso, asegurar su 

aplicación. 

 

Por tal motivo, el siguiente trabajo describe los prerrequisitos HACCP que el Becario de 

Calidad de la empresa Nutresa S.A. de C.V. tiene que vigilar e inspeccionar para asegurar 

la inocuidad y calidad de los productos con cobertura sabor chocolate los cuales son: 

 

1. Limpiezas y Saneamientos. 

2. Control de Químicos. 

3. Buenas Prácticas de Manufactura. 

4. Calidad de Agua. 

5. Manejo Integrado de Plagas (MIP). 

6. Sistema de Gestión de Alérgenos. 

7. Programa de Material Extraño. 

8. Programa de Mantenimiento Preventivo. 

9. Gestión de Residuos. 

10. Capacitación del Personal. 

 

Por motivos de confidencialidad, no todos los puntos serán descritos a detalle de la manera 

en la que se realizan en  Nutresa S.A. de C.V. 
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1. INTRODUCCIÓN 

 

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean inocuos y 

aptos para el consumo. Las enfermedades de transmisión alimentaria y los daños 

provocados por los alimentos son, en el mejor de los casos, desagradables, y en el peor de 

los casos, pueden ser fatales. Además, pueden perjudicar al comercio y al turismo y, 

provocar pérdidas de ingresos, desempleo y pleitos. El deterioro de los alimentos ocasiona 

pérdidas, es costoso y puede influir negativamente en el comercio y en la confianza de los 

consumidores. 

 

El comercio internacional de productos alimenticios y los viajes al extranjero van en 

aumento, proporcionando importantes beneficios sociales y económicos. Éstos facilitan 

también la propagación de enfermedades en el mundo. Los hábitos de consumo de 

alimentos también han sufrido cambios importantes en muchos países durante los dos 

últimos decenios y, en consecuencia, se han perfeccionado nuevas técnicas de producción, 

preparación y distribución de alimentos. Por consiguiente, es imprescindible un control 

eficaz de la higiene, a fin de evitar las consecuencias perjudiciales que derivan de las 

enfermedades y los daños provocados por los alimentos y por el deterioro de los mismos, 

para la salud y la economía. Todos, agricultores y cultivadores, fabricantes y elaboradores, 

manipuladores y consumidores de alimentos, tienen la responsabilidad de asegurarse de 

que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo. 

 

Estos principios generales establecen una base sólida para asegurar la higiene de los 

alimentos y deberían aplicarse junto con cada código específico de prácticas de higiene, 

cuando sea apropiado, y con las directrices sobre criterios microbiológicos. En el 

documento se sigue la cadena alimentaria desde la producción primaria hasta el consumo 

final, resaltándose los controles de higiene básicos que se efectúan en cada etapa. Se 

recomienda la adopción, siempre que sea posible, de un enfoque basado en el “Sistema de 

Análisis de Peligros y de los Puntos Críticos de Control (HACCP)” para elevar el nivel de 

inocuidad de los alimentos, tal como se describe en las directrices de este sistema. [1] 

 



Inspección y Vigilancia de Prerrequisitos HACCP en Productos con Cobertura Sabor Chocolate Para La Empresa Nutresa S.A. De C.V 

Estancia de Titulación-Estancia Industrial 

 
2 

1.1. Guía para el Diseño y la Aplicación de Planes de 

Prerrequisitos 

 

La producción de alimentos seguros para el consumo humano requiere que el Sistema 

HACCP se construya sobre una sólida base de condiciones y prácticas higiénicas que 

eviten la introducción de agentes peligrosos, el aumento de la carga microbiológica o la 

acumulación de residuos y otros agentes químicos y/o físicos en los alimentos, de manera 

directa o indirecta. 

 

Estas prácticas proporcionan el entorno básico y las condiciones operacionales necesarias 

para la producción de alimentos seguros. Engloban aspectos como: 

 

 La limpieza y la desinfección de instalaciones y equipos. 

 El suministro y el uso de agua de abastecimiento. 

 La prevención y el control de plagas. 

 Las prácticas de manipulación del personal y los conocimientos sobre seguridad 

alimentaria. 

 La identificación y la localización de los productos producidos y/o comercializados. 

 

Muchas de estas condiciones y prácticas están especificadas en: 

 

 Regulaciones o normas comunitarias, estatales o autonómas. 

 Guías de prácticas correctas de higiene realizadas por los diferentes sectores 

alimentarios y los representantes de otras partes interesadas, entre otras, las 

autoridades competentes y las asociaciones de consumidores. 

 Códigos internacionales de prácticas recomendadas en materia de higiene y los 

principios generales de higiene alimentaria del Codex Alimentarius. [2] 
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1.2. ¿Qué son los Prerrequisitos? 

 

Son las prácticas y las condiciones necesarias antes y a lo largo de la implantación del 

Sistema HACCP y que son esenciales para la seguridad alimentaria, de acuerdo con lo que 

se describe en los principios generales de higiene alimentaria y otros códigos de prácticas 

de la Comisión del Codex Alimentarius. 

 

1.3. ¿Qué Relación hay Entre los Planes de Prerrequisitos 

y el Sistema HACCP? 

 

Los prerrequisitos consideran los peligros provenientes del entorno de trabajo, incluidos los 

producidos por contaminaciones cruzadas. En cambio, el Sistema HACCP considera los 

peligros específicos del proceso de producción. 

 

El Sistema HACCP sólo es eficaz si los prerrequisitos funcionan correctamente, es decir, 

aunque haya un Sistema HACCP bien diseñado, será difícil garantizar la seguridad de los 

productos alimenticios si no se siguen los planes de prerrequisitos. Por ejemplo, problemas 

como comer, beber y fumar durante la producción, la falta de mosquiteras en las ventanas 

con entrada de insectos, de polvo y otras fuentes de contaminación, la entrada de perros 

en la planta, etc., pueden minar o incluso arruinar los mejores esfuerzos de un Sistema 

HACCP. Cualquiera de los problemas nombrados muestra una carencia en la aplicación de 

los planes de prerrequisitos y compromete seriamente la seguridad del producto. 

 

Aunque los prerrequisitos se establecen de forma separada del Sistema HACCP, la 

existencia y la efectividad de los programas de prerrequisitos se deben valorar durante el 

diseño y la implantación del Sistema HACCP, y deben estar, por tanto, documentados y 

verificados de manera regular junto con la verificación del Sistema HACCP. 

 

Hay que tener en cuenta que, cuando los prerrequisitos se gestionan separadamente del 

Sistema HACCP, existe el riesgo de olvidar peligros generales que pueden afectar a la 

seguridad del producto y centrar los esfuerzos únicamente en los peligros específicos del 

proceso. Se recomienda, por tanto: [2] 
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a) Incluir y gestionar en el Sistema HACCP todas aquellas condiciones y prácticas que 

constituyen medidas preventivas de peligros en fases críticas (PCC). 

b) Controlar en los planes de prerrequisitos aquellas medidas preventivas del resto de 

los peligros. 

 

Como ejemplo de condiciones que constituyen medidas preventivas de peligros generales, 

que afectan al conjunto del proceso y que se han incluido en el Sistema HACCP, se pueden 

citar las actividades de mantenimiento y calibrado de equipos de procesamiento. Si se trata 

de una etapa crítica (PCC), como, por ejemplo, una etapa de cocción en horno, se considera 

más adecuado que la rutina de mantenimiento y calibrado del horno esté incluida en el 

Sistema HACCP como actividad de verificación, lo que asegurará que todo alimento cocido 

en el horno haya alcanzado la temperatura mínima interna que es necesaria para obtener 

un alimento seguro. 

 

Por otro lado, como ejemplo de peligros generales que afectan al conjunto del proceso y 

que se pueden incluir en los planes de prerrequisitos, puede citarse la incorporación de 

joyas en un alimento manipulado. Este peligro tiene una probabilidad muy baja de que se 

dé si los trabajadores han recibido la formación en materia de higiene alimentaria y aplican 

los conocimientos adquiridos (Plan de Formación y Capacitación), de manera que no las 

lleven en las áreas de manipulación del producto. No sería necesario, por tanto, identificar 

el peligro de incorporación de joyas de un manipulador como peligro significativo en el 

estudio del Sistema HACCP, pero sí incluirlo en el plan de prerrequisito. 

 

Las condiciones y las prácticas que constituyen medidas preventivas de peligros en fases 

críticas (PCC) deben tener límites críticos sometidos a sistemas de vigilancia, con una 

frecuencia suficiente para poder adoptar medidas correctoras inmediatamente. Estas 

condiciones, por tanto, se deben gestionar de acuerdo con la metodología especificada en 

el apartado “Guía para el Diseño y la Aplicación de un Sistema HACCP”. Por ello, como ya 

se ha dicho anteriormente, se recomienda que se incorporen en el Sistema HACCP. [2] 
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1.4. ¿Qué Planes de Prerrequisitos se Pueden Instaurar? 

 

Los prerrequisitos deben ser específicos para cada establecimiento, ya que cada uno 

necesita los suyos  de acuerdo con sus actividades y/o sus procesos particulares. 

 

Cada establecimiento debe determinar los planes de prerrequisitos que elaborará, teniendo 

en cuenta que, basándose en la normativa aplicable, determinados programas de 

prerrequisitos son de cumplimiento obligado. 

 

Los prerrequisitos siempre van dirigidos a reducir o eliminar peligros generales y, de esta 

manera, garantizar la seguridad alimentaria. 

 

Los programas de prerrequisitos se deben actualizar cuando haya cambios en los 

establecimientos, en los productos y/o en los procesos productivos. [2] 

 

1.4.1. Sistema y Gestión de Alérgenos. 
 

La gestión de alérgenos debe ser una parte integrada del aseguramiento de la inocuidad 

alimentaria y deben considerar el riesgo derivado de los alimentos alérgenos, junto con 

otros riesgos de inocuidad alimentaria. Es decir, las empresas deberán tener implantados 

planes que incluyan la gestión de los alérgenos, desde las materias primas y suministros, 

hasta la propia fabricación sea en instalaciones propias o de terceros. [3] 

 

1.4.2. Manejo Integrado de Plagas (MIP). 
 

Las Normas Consolidadas de AIB International para Inspección definen al manejo integrado 

de plagas como: “Evaluación, monitoreo y manejo de la actividad de las plagas para 

identificar, prevenir y eliminar las condiciones que puedan estimular o sustentar una 

población de plagas.” 

 

El cumplimiento de un MIP garantizará que las instalaciones cuenten con controles y 

procesos eficaces y vigentes para minimizar la actividad de plagas. 
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El MIP debe ser aplicado por un personal capacitado y/o especializado en el tema de 

plagas. La Norma AIB establece que: “La instalación protegerá sus productos alimenticios 

verificando que los proveedores de servicios de MIP, ya sean de la empresa o contratistas, 

estén calificados para realizar esas tareas”. 

 

Quien realice el MIP, debe visitar y conocer la empresa con el fin de establecer sus fines 

productivos. De esta forma se determina la aplicación de las sustancias, su frecuencia y la 

colocación de los dispositivos para el control de las plagas. [4] 

 

1.4.3. Atención a Quejas de Clientes. 
 

Es importante captar las quejas de los clientes, ya que proporcionan información de todos 

aquellos productos (y en qué forma) no están cumpliendo con los requerimientos de los 

clientes. También las quejas de los clientes informan incumplimientos en los prerrequisitos 

o Sistema HACCP. 

 

Las quejas deben ser clasificadas en: 

 

 Críticas. 

 Varias. 

 

Cada queja debe de ser confirmada (veracidad y exactitud de la queja). 

 

En caso de que se requiera, se realizan acciones correctivas, es decir se ejecutan 

actividades para prevenir y corregir el problema encontrado en la queja recibida. 

 

Involucra en particular a la(s) causa(s) principal(es) que provocaron el problema y la queja 

de calidad. 

 

Se recomienda informarle al cliente que realizó la queja sobre qué originó el problema, las 

acciones correctivas tomadas y el resultado de las mismas, de tal forma que se sienta 

atendido e importante para la empresa. [5] 
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1.4.4. Trazabilidad. 
 

De acuerdo con la definición dada en el Reglamento 178/2002, art. 3, se entiende por 

trazabilidad como la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas 

de producción, transformación y distribución, de un alimento, un pienso, un animal 

destinado a la producción de alimentos o una sustancia destinados a ser incorporados en 

alimentos o piensos o con probabilidad de serlo. 

 

Otra definición de trazabilidad es la del Codex Alimentarius: Trazabilidad es la capacidad 

para seguir el movimiento de un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la 

producción, transformación y distribución. [8] 

 

Algunos aspectos destacables del sistema de trazabilidad son: 

 

 El programa de trazabilidad que se desarrolle ha de formar parte de los 

sistemas de control interno del operador económico de la empresa y no ser 

gestionados de manera separada. 

 Debe proporcionar toda la información imprescindible y necesaria sobre un 

producto puesto en el mercado por una empresa y, en su caso, permitir a 

ésta la adopción de medidas eficaces, contribuyendo a alimentar la 

transparencia necesaria para sus clientes y administración. 

 Es un instrumento que proporciona información dentro de la empresa con el 

fin de facilitar la gestión y el control de las distintas actividades. Aunque 

puede y debe ser usada ante la aparición de problemas, en ningún momento 

debe ser confundida con un mecanismo destinado de forma exclusiva a la 

retirada de productos del mercado. [6] 

 

1.4.5. Retiro de Producto. 
 

Si una empresa alimentaria considera o tiene motivos para pensar que alguno de los 

alimentos que está bajo su responsabilidad no cumple los requisitos de seguridad de los 

alimentos, procederá inmediatamente a su retirada y recuperación del mercado, e informará 
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de forma efectiva y precisa a las autoridades competentes y a los consumidores de las 

razones de esta retirada. 

 

Las situaciones de crisis alimentarias ponen en riesgo la salud de los consumidores, 

producen alarma social y pueden impactar negativamente en los operadores económicos. 

Por ello, es imprescindible que, ante su posible aparición, se cuente con un protocolo de 

actuación que asegure su óptima gestión. [7] 

 

La distribución global de los alimentos y el aumento de la complejidad de la cadena 

alimentaria observada en las últimas décadas requiere de mecanismos eficientes de 

comunicación y gestión con el objeto de prevenir y controlar los incidentes alimentarios. 

 

Los sectores público y privado comparten la responsabilidad de asegurar la inocuidad de 

los alimentos. En este contexto, durante la ejecución de un retiro de alimentos del mercado, 

resulta esencial el trabajo coordinado entre la empresa alimentaria y la autoridad sanitaria 

nacional, provincial y/o municipal y, para ello, deberán haberse definido previamente roles, 

responsabilidades y plazos máximos de cumplimiento redundando, todo ello, en un 

importante beneficio para los consumidores. [8] 

 

Dentro del alcance de las obligaciones que incumben a las empresas alimentarias en 

relación con la retirada (o recuperación) y la notificación de un alimento, la información 

facilitada a las autoridades competentes será un elemento importante para la vigilancia del 

mercado, pues permite a las autoridades supervisar si éstos han tomado las medidas 

apropiadas para abordar los riesgos planteados por un alimento comercializado y, en caso 

necesario, ordenar o adoptar medidas adicionales para evitarlos. [7] 

 

Un retiro de alimentos puede ser la medida de gestionar un riesgo detectado a partir de: 

 

 Denuncias provenientes de distintos sectores de la comunidad (por ejemplo: 

consumidores, organismos gubernamentales y no gubernamentales, agentes de 

salud, empresas alimentarias, etc.). 

 Actuaciones iniciadas por COFEPRIS, la autoridad sanitaria nacional en México. 

 Información de un incidente a nivel internacional donde están involucrados algún(os) 

país(es) que exporta(n) alimentos a México. 
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 Un resultado adverso de una muestra oficial recolectada en inspección de rutina por 

la COFEPRIS. 

 

La decisión de retirar un alimento del mercado tiene como objetivo: 

 

 Inmovilizar los alimentos implicados para impedir que lleguen al consumidor. 

 Recuperar efectiva y eficientemente la cantidad total del producto de riesgo del 

mercado, incluso aquellos que se encuentren en poder de los consumidores si se 

considerase necesario. 

 

En consecuencia, el inicio y la finalización del retiro deberán ejecutarse en el menor tiempo 

posible para minimizar la exposición de los consumidores a productos que puedan 

representar un riesgo para su salud. Esto requiere de mecanismos bien organizados, 

preestablecidos y vertidos en un manual o plan de retiro. El procedimiento secuenciado y 

documentado en el mismo se pondrá en práctica toda vez que se detecte un problema con 

algún alimento distribuido en el mercado. 

 

Los elaboradores, fraccionadores y envasadores como también los distribuidores 

mayoristas e importadores necesitan tener planificado un sistema de retiro. Esto no es así 

para los locales de venta minorista (supermercados, almacenes, etc.) y establecimientos 

que elaboren comidas para la venta directa al público (restaurantes o locales de expendio 

de comida) salvo que funcionen como establecimiento elaborador, distribuidor o importador 

de comidas. 

 

Asimismo, la autoridad sanitaria debe tener procedimientos documentados y ensayados 

para la gestión de los retiros de alimentos, determinando de manera clara los pasos a seguir 

para obviar dilaciones evitables. [8] 

 

1.4.6. Control de Químicos. 
 

Este programa requiere que todos aquellos que utilicen químicos en la planta, los 

identifiquen y clasifiquen. 

 



Inspección y Vigilancia de Prerrequisitos HACCP en Productos con Cobertura Sabor Chocolate Para La Empresa Nutresa S.A. De C.V 

Estancia de Titulación-Estancia Industrial 

 
10 

Se debe de solicitar a los proveedores las fichas técnicas y de seguridad de los químicos 

utilizados en su área. 

 

Se elabora y actualiza un compendio (carpeta) con las fichas técnicas y de seguridad de 

los químicos utilizados en su área y los instructivos de preparación de diluciones o mezclas 

de químicos utilizados en su área (si se requiere). 

 

Se capacita y da a conocer al personal las fichas técnicas y de seguridad de los químicos 

manejados en su área. 

 

Se proporciona al personal el equipo de protección necesario para la manipulación de los 

químicos. 

 

Verifican que los equipos de medición de químicos utilizados en su área se encuentren 

identificados. 

 

Se revisa periódicamente las necesidades de fichas técnicas y de seguridad de los químicos 

de su área. [5] 

 

1.4.7. Auditorías Internas y Autoinspecciones. 
 

Una auditoría interna de calidad es un proceso sistemático, independiente y documentado 

para obtener evidencias que, al evaluarse de manera objetiva, permiten determinar la 

conformidad de una empresa, con los requisitos establecidos y que se ha implementado y 

se mantiene de manera eficaz, eficiente y efectiva. 

 

Además, también es un proceso  de  autoevaluación  y  mejoramiento  continuo,  que  

obedece  a  un  ejercicio independiente, sistemático, de apoyo continuo al desarrollo de los 

mismos procesos, y  no  un  ejercicio  de  evaluación  del  control  sobre  el  desempeño  de  

los  mismos. (Factor diferenciador ente las auditorías de calidad y las auditorías de control). 

 

Las auditorías internas de calidad se realizan con los siguientes propósitos: 
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 Determinar la conformidad de la empresa, con las disposiciones establecidas en la 

documentación del sistema.  

 Proporcionar elementos de juicio para introducir programas de mejoramiento. 

 Determinar  la  efectividad  de la empresa  para  cumplir  con  los  requisitos 

establecidos  en  la  norma  y  con  los  objetivos  propuestos  para  un  período  de 

tiempo específico.  

 Evidenciar  la  eficacia,  eficiencia, efectividad  y  transparencia de  la  gestión de los 

distintos procesos, actividades, planes, proyectos y operaciones.  

 Promover la autoevaluación. [9] 

 

1.4.8. Gestión de Residuos. 
 

En la actualidad, la utilización racional de los recursos naturales y la preservación del medio 

ambiente se están convirtiendo en un importante factor de competitividad, sobre todo en el 

sector alimentario, donde la principal materia prima son recursos vivos tanto animales como 

vegetales. 

 

Es fundamental que como miembros de una empresa alimentaria, pero también como 

ciudadanos y ciudadanas, conozcamos y asumamos cuáles deben ser nuestros 

comportamientos en los diferentes momentos de la vida (trabajo, hogar, medio urbano, 

medio natural, etc.) para preservar un medio ambiente habitable y favorable para el ser 

humano. 

 

El puesto de trabajo en las empresas es uno de los lugares donde las personas pasamos 

más tiempo al día. Además, en las empresas las personas disponen de una capacidad de 

uso de recursos y de contaminación ambiental mucho mayor que la que tenemos en 

nuestros hogares. 

 

Por ello, se considera esencial prestar atención a las repercusiones que sobre el medio 

ambiente tienen las distintas labores profesionales que componen la actividad alimentaria 

y en qué medida es posible colaborar en la conservación del medio evitando los impactos 

negativos y las conductas inadecuadas. 
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 Para garantizar un mundo habitable en el futuro es imprescindible practicar el desarrollo 

sostenible, de tal modo que pueda mantenerse una economía satisfactoria a largo plazo, 

una calidad de vida y un entorno óptimo para todos. 

 

Las empresas tienen una responsabilidad para reducir el impacto mediante iniciativas 

eficaces tales como: 

 

 Implantación de sistemas de gestión ambiental. 

 Programas de competitividad empresarial. 

 Planes de producción limpia y eficiente. 

 Cumplimiento de la normativa medioambiental. 

 Implantación de buenas prácticas ambientales a todos los niveles.  

 

Apoyadas por las administraciones públicas con la puesta en marcha de: 

 

 Políticas y legislación medioambientales. 

 Acuerdos internacionales de protección ambiental. 

 Creación de agencias de protección del medio ambiente. 

 Fomento de la investigación y desarrollo para la mejora ambiental. 

 Apoyo a acciones de mejora ambiental.  

 

Y la imprescindible colaboración de todos y cada uno de nosotros como sociedad a través 

de: 

 

 Comportamiento individual y/o colectivo respetuoso con el entorno. 

 Educación y sensibilización ambiental. 

 Participación en iniciativas para la protección del medio ambiente. [10] 

 

1.4.9. Calidad de Aire. 
 

Hoy en día, el control de los riesgos de contaminación de alimentos toma cada vez más 

importancia. La calidad del aire en el ambiente de una planta y del aire comprimido utilizado 

para los diferentes procesos es un factor que los productores de alimentos deben 

considerar como punto importante de control. 
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El aire se considera una fuente de contaminación al ser un vehículo muy propicio para el 

arrastre de partículas tanto físicas, químicas y biológicas que causan problemas que van 

desde el retiro de los productos en el mercado, hasta problemas a la salud por 

contaminación del producto con microorganismos provenientes del aire. [11] 

 

1.4.10. Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 
 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) o Good Manufacturing Practices (GMP) se 

constituyen como regulaciones de carácter obligatorio en una gran cantidad de países; 

buscan evitar la presentación de riesgos de índole física, química y biológica durante el 

proceso de manufactura de alimentos, que pudieran repercutir en afectaciones a la salud 

del consumidor. 

 

Las BPM son especialmente monitoreadas para que su aplicación permita el alcance de los 

resultados esperados por el procesador, comercializador y consumidor, con base en las 

especificaciones plasmadas en las normas que les apliquen. 

 

Su utilización genera ventajas no sólo en materia de salud; los empresarios se ven 

beneficiados en términos de reducción de las pérdidas de producto por descomposición o 

alteración producida por contaminantes diversos y, por otra parte, mejora el 

posicionamiento de sus productos, mediante el reconocimiento de sus atributos positivos 

para la salud. 

 

Las BPM comprenden actividades a instrumentar y vigilar sobre las instalaciones, equipo, 

utensilios, servicios, el proceso en todas y cada una de sus fases, control de fauna nociva, 

manejo de productos, manipulación de desechos, higiene personal, etc.  

 

Cada país tiene su propia regulación respecto a las Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM), siendo en México la Norma NOM-251-SSA1-2009, la cual regula todos los 

requerimientos de BPM para la industria de alimentos y que además es de carácter 

obligatorio para empresas de alimentos. Para cada punto estipulado en la Norma de BPM 

se requiere demostrar cumplimiento a través de procedimientos, registros o evidencias 

visibles en recorridos. [5] 
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1.4.11. Programa de Mantenimiento Preventivo 
 

Las causas principales de los posibles accidentes en instalaciones industriales pueden ser 

múltiples y tener orígenes diversos: fallos debidos a las condiciones de trabajo a las que 

están sometidas y que pueden dar lugar a fenómenos de corrosión, desgaste de las partes 

rotativas, fatiga de los materiales, daños y deformaciones en las partes internas o 

ensuciamiento, etc.; desviaciones de las condiciones normales de operación; errores 

humanos en la identificación de materiales, componentes, etc.; injerencias de agentes 

externos al proceso y fallos de gestión u organización, entre otros. Antes de que estos 

aspectos afecten a la seguridad de toda la instalación y a las personas es necesario llevar 

a cabo una atención y mantenimiento de la misma. 

 

Así, es de vital importancia que se lleve a cabo un programa de mantenimiento acorde a la 

peligrosidad de cada instalación en particular, teniendo en cuenta que en una planta 

industrial en la que haya instalaciones de laboratorio industrial los trabajos de 

mantenimiento pueden llevar aparejados un incremento de la propia peligrosidad de las 

mismas según la forma en que se efectúen. 

 

Será necesario llevar un control cuidadoso de los trabajos de mantenimiento para reducir 

al máximo los problemas para las instalaciones y los riesgos para los trabajadores y para 

el personal que realiza tales tareas. 

 

Toda la información generada como resultado de los distintos tipos de revisiones que 

puedan afectar a las condiciones de funcionamiento seguro de los equipos, además de ser 

analizadas por los responsables de las diferentes unidades funcionales, deberán ser 

conocidas por el servicio de prevención (cuando exista) y por el servicio de mantenimiento, 

debiendo organizar y controlar los trabajos. 

 

Para la realización de los distintos tipos de revisiones (mantenimiento predictivo, preventivo, 

correctivo, etc.) se deben establecer por parte de los directores de las unidades funcionales 

para cada máquina, instalación, equipo, área de trabajo, etc. [12] 
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1.4.12. Programa de Material Extraño. 
 

Los proveedores de suministros básicos deben tener programas establecidos 

documentados para prevenir la contaminación con materiales extraños e impurezas. El 

programa debe resolver, como mínimo, los siguientes elementos: 

 

 Estructuras elevadas. 

 Herramientas/Utensilios de metal utilizados en producción y limpieza. 

 Plásticos no quebradizos. 

 Vidrio, porcelana, cerámica y plásticos quebradizos. 

 Restricciones a la madera y pallets. 

 Cinta adhesiva. 

 Dispositivos. 

 Contaminación de producto/material. 

 

1.4.13. Capacitación del Personal. 
 

Los proveedores de suministros básicos deben tener un programa de capacitación 

planificado, funcional y efectivo para todo el personal, incluyendo sin carácter limitante, al 

personal de tiempo completo, estacional, de tiempo parcial, temporario y contratistas. 

 

La capacitación debe incluir, entre otros, los siguientes tópicos: HACCP/seguridad de los 

alimentos, control de sustancias químicas, control de alérgenos, higiene de los alimentos, 

sanidad, calibración, prácticas de laboratorio y testeo, auditoría interna, requisitos 

normativos, mantenimiento, defensa de los alimentos y prácticas de GMP. 

 

Los programas de capacitación deben ser documentados, mantenidos y se deben mantener 

registros que incluyan una lista de los participantes, fecha de compleción, contenidos de la 

capacitación y evaluaciones de efectividad para probar la competencia de los empleados. 

 

Se debe realizar una capacitación de repaso con la frecuencia necesaria para mantener la 

competencia. Además, la frecuencia de las capacitaciones puede ser necesaria como 

resultado de los hallazgos de una auditoría y/o incumplimiento de normas de productos, 

resultados que estén fuera de las especificaciones, quejas de los consumidores/clientes y 
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evaluación de riesgos con respecto a la gravedad del incumplimiento. Las capacitaciones 

de repaso pueden lograrse al volver a capacitar sobre un tema específico, asesorar, orientar 

y/o capacitación en el trabajo. [13] 

 

1.5. ¿Qué Información Deben Contener los Planes de 

Prerrequisitos? 

 

Los documentos de prerrequisitos se han estructurado en dos apartados: programa y 

registros derivados. 

 

1.5.1. Programa 

 

Es el documento en el que se definen y se describen las condiciones, actividades y/o 

acciones que con carácter preventivo debe cumplir y aplicar el establecimiento para 

conseguir el objetivo fijado en el plan. 

 

Estos programas deben incluir aspectos descriptivos del establecimiento (por ejemplo, 

descripción de la fuente de suministro del agua, descripción de la maquinaria y los utensilios 

del establecimiento que deben limpiarse, descripción de las barreras físicas y estructurales 

que impiden la entrada de plagas, etc.) y actividades específicas dirigidas a evitar la 

contaminación (directa o indirecta) de los alimentos (por ejemplo, desinfección, si procede, 

del agua de suministro, limpieza y desinfección de instalaciones, equipos y utensilios, 

relación de actividades formativas sobre higiene alimentaria a los manipuladores, etc.). 

 

En este programa también hay que especificar las actividades de comprobación, acciones 

que el establecimiento ha previsto llevar a cabo para constatar que las actividades 

especificadas se cumplen y realmente son eficaces. El estudio de los resultados y de las 

incidencias detectadas en la aplicación de las comprobaciones realizadas permite detectar 

carencias en los planes de prerrequisitos. 
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En estas actividades de comprobación hay que considerar los siguientes aspectos. 

 

1.5.1.1. Los procedimientos de comprobación. 

 

Son los métodos que se utilizan para valorar si las condiciones o las acciones previstas se 

cumplen o se aplican y si son eficaces. En concreto, deben definirse los parámetros o las 

condiciones objeto de la comprobación y sus valores de referencia (¿qué se comprueba?), 

el método utilizado para hacer las comprobaciones (¿cómo se comprueba?) y el lugar, la 

ubicación o el momento de las comprobaciones (¿dónde se comprueba?). 

 

1.5.1.2. La frecuencia de las comprobaciones. 

 

Se debe establecer la periodicidad adecuada de las comprobaciones para asegurar que las 

actividades específicas previstas en el programa se cumplen y son eficaces (¿cuándo se 

comprueba?). 

 

1.5.1.3. La persona encargada de las comprobaciones. 

 

Se debe designar un responsable para llevar a cabo las actividades de comprobación 

(¿quién lo comprueba?). 

 

1.5.1.4. Cómo se deben registrar los resultados de las comprobaciones. 

 

Se deben diseñar los modelos de registro de las actividades de comprobación para poder 

anotar los resultados, las incidencias y las actuaciones derivadas (¿cómo se registran?). 

 

Si en el resultado de las comprobaciones se detecta el incumplimiento de las actividades 

descritas o que dichas actividades no son eficaces, habrá que adoptar las acciones 

correctivas correspondientes e indicar las acciones emprendidas, la fecha de realización y 

la persona que las ha llevado a cabo. 
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1.5.2. Registros 

 

Son las anotaciones de los resultados derivados de: 

 

- La realización de las actividades de comprobación. 

- Las incidencias y las actuaciones llevadas a cabo, si procede. 

 

En todos los registros tienen que constar, como mínimo, los datos del establecimiento, la 

indicación del prerrequisito al que pertenece, el objeto del registro, la fecha y la hora, si 

procede, de realización del registro, los resultados obtenidos, la identificación de la persona 

que ha hecho el registro y la identificación del producto, si es necesario. 

 

Asimismo, los registros pueden ser individuales para cada tipo de anotación o se pueden 

agrupar. Por ejemplo, el registro de incidencias y acciones correctivas se puede englobar 

junto con los resultados de las actividades de comprobación. 

 

El archivo de todos los documentos y los registros tiene que poder ser consultado por 

cualquier persona autorizada que tenga que hacer la revisión. Por este motivo, debe 

mantenerse siempre ordenado y actualizado, sea cual sea el soporte documental en el que 

se encuentre. [2] 
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1.6. Descripción de la Empresa 

 

La empresa SERER nace en 1972 junto con el lanzamiento de Nucita, siendo 

para México un producto diferente e innovador en la categoría de las cremas con sabor a 

chocolate. 

  

Con el paso del tiempo, se incrementaron las líneas de producción y SERER adquirió su 

propia planta, gracias al crecimiento que se estaba teniendo. 

  

Una vez más se vuelve a innovar dentro del mercado confitero, en 1998 SERER fue de las 

empresas pioneras en fabricar una crema en cápsula y con tres sabores diferentes. Se 

suma este producto al portafolio de Cremino y Monedas. 

  

En 1999 se iniciaron las exportaciones a Estados Unidos y Centroamérica. 

  

Nuevamente SERER aumentó su capacidad de producción por lo fue necesario adquirir el 

predio vecino. Se lanzó la marca Muibon. 

  

La empresa es adquirida en 2009 por Grupo Nacional de Chocolates, hoy Grupo Nutresa, 

de Colombia; teniendo como objetivo principal, ser la empresa de alimentos preferida por 

los consumidores por la innovación de alto impacto de nuestros productos. [3] 

 

Hoy en día, Nutresa S.A. de C.V. cuenta con un sistema laboral de producción de tres turnos 

de lunes a viernes, de dos turnos los sábados y los domingos el día de descanso. 

 

1.6.1. Misión. 
 

Unidos y enfocados creamos momentos de diversión y felicidad a nuestros consumidores 

con productos alimenticios seguros, atractivos y con el mejor sabor. Logramos resultados 

en un ambiente de participación, reconocimiento y bienestar; donde nuestra gente progresa 

y mejora su calidad de vida día a día. Impulsamos la competitividad de la Compañía y la 

creciente generación de valor a todos los grupos relacionados. 
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1.6.2. Visión. 
 

Duplicar nuestro negocio al 2020, siendo la empresa de alimentos preferida por la 

innovación de alto impacto, el servicio confiable y las relaciones equitativas con nuestros 

públicos relacionados. 

 

1.6.3. Productos 

 

La siguiente tabla contiene los diferentes productos que actualmente Nutresa S.A. de C.V. 

fabrica. [3] 

 

Tabla 1. Productos Elaborados en Nutresa S.A. de C.V. 

Tipo de Producto Productos Observaciones 

Cremas 

*Nucita Trisabor y Bisabor. 

*Nucita Triángulo. 

*Nucita Confites. 

*Nucita Paleta. 

*Nucita Cono. 

*Nucita Patitas. 

 

Barras 

*Fratelo. 

*Nucita Barra. 

*Chokato. 

*Cremino. 

*Choco Racing. 

*Monedas. 

 

Con Cobertura 

Sabor chocolate 

*Muibon. 

*Nucita Malvavisco. 

*Muibon Crepé. 

*Milch Avellana. 

*Milch Emperador. 

Milch Avellana y Milch 

Emperador son 

maquilados para Grupo 

Pepsico. 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1. General 

 

 Asegurar el cumplimiento del Sistema HACCP mediante la inspección y vigilancia 

de la línea de proceso para los productos con cobertura sabor chocolate desde el 

área de preparaciones hasta el área de empaque, que garantice la inocuidad y 

calidad de tales productos. 

 

2.2. Particulares 

 

 Identificar, clasificar y reportar la presencia de materia extraña a través de los PCC 

que se tienen a lo largo de la línea de proceso para los productos con cobertura 

sabor chocolate. 

 Vigilar el cumplimiento de las BPM de la empresa en todas las áreas de proceso 

para productos con cobertura sabor chocolate. 

 Reducir el riesgo de una contaminación cruzada por alérgenos en la línea de 

proceso para los productos con cobertura sabor chocolate. 

 Asegurar que todas las áreas de proceso para productos con cobertura sabor 

chocolate se encuentren limpias y desinfectadas al inicio de la producción. 

 Involucrar a todo el personal capacitándolo sobre las medidas que se deben de 

seguir para asegurar la elaboración de productos con cobertura sabor chocolate 

inocuos. 
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3. JUSTIFICACIÓN 

 

Las actividades desarrolladas en el periodo de la estancia industrial en la empresa “Nutresa 

S.A. de C.V.”  están enfocadas a determinar los prerrequisitos para la implementación de 

un Sistema HACCP. 

 

La importancia de este enfoque se basa en la necesidad que tiene toda industria alimentaria 

en garantizar la seguridad e inocuidad de los productos dirigidos al consumo humano. 

 

Los prerrequisitos requieren la aplicación de los conocimientos de Bioquímica, Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos, Inocuidad Alimentaria y Desarrollo de Productos, entre otras 

de los conocimientos adquiridos durante la trayectoria académica; así como aplicar las 

habilidades desarrolladas en Microbiología de Alimentos y Diseño de Plantas, entre otras, 

para elaborar la propuesta de un sistema  HACCP que incluya y gestione aquellas 

condiciones y prácticas que constituyan medidas preventivas de los puntos críticos de 

control (PCC). 
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4. DESCRIPCIÓN DE LA PLANTA 

4.1. Lay Out de Nutresa

Figura 1. Lay Out de Nutresa 



Inspección y Vigilancia de Prerrequisitos HACCP en Productos con Cobertura Sabor Chocolate Para La Empresa Nutresa S.A. De C.V 

Estancia de Titulación-Estancia Industrial 

 
24 

5. DESCRIPCIÓN DE LAS ACTIVIDADES 

 

El Becario de Calidad en Nutresa S.A. de C.V. (entre otras actividades más) tiene la 

obligación de inspeccionar y vigilar las líneas de producción para asegurar que todos los 

productos que llegan al consumidor sean inocuos, es decir, que no causen ningún daño a 

la salud cuando éstos son ingeridos.  

 

Para lograrlo, es necesario tener implementado un sistema de Prerrequisitos HACCP como 

lo es en Nutresa S.A de C.V. 

 

El Becario de Calidad tiene participación en el Sistema de Prerrequisitos HACCP de manera 

directa, pero no es su total obligación el vigilar e inspeccionar todos los prerrequisitos 

instalados en la empresa. A continuación se describirá la manera en la que el Becario de 

Calidad inspecciona y vigila los prerrequisitos a su cargo; algunos de manera general y 

otros de manera específica (en la línea de producción de productos con cobertura sabor 

chocolate). 
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5.1. Limpiezas y Saneamientos 

 

Para asegurar la calidad de los productos, en Nutresa S.A de C.V. se tiene implementado 

un Plan de Limpieza que coadyuve, conjuntamente con las BPM, a reducir al mínimo el 

peligro de contaminación para permitir garantizar la inocuidad de los productos. 

 

Este Plan de Limpieza incluye todas las instalaciones, maquinaria y demás equipos 

determinando a los más críticos, con el objeto de prestarles mayor atención. Toda limpieza 

en Nutresa S.A de C.V está programada y tiene una periodicidad establecida. Por ejemplo, 

todas las áreas deben limpiarse y desinfectarse en cada cambio de turno y todos los 

equipos que trabajaron en la semana deben tener una limpieza profunda en el 2° turno del 

día sábado. 

 

Entiéndase como limpiar al proceso en el que la suciedad se disuelve o suspende en agua 

caliente y como desinfectar a destruir la mayor parte de los microorganismos de las 

superficies mediante agentes químicos. En tanto, una limpieza profunda, incluye el 

desmonte de piezas de los equipos para llegar a las partes de difícil acceso para limpiarlas 

y desinfectarlas. 

 

En Nutresa S.A de C.V. todos los utensilios para limpieza y desinfección están controlados 

por el área de Sanidad. Es decir, los trapos, el detergente y el desinfectante deben de 

solicitarse a un colaborador de Sanidad para su uso. Una vez finalizada la limpieza y 

desinfección, todo material prestado es devuelto y, los trapos sucios, son depositados en 

un bote para que el personal de Sanidad pueda lavarlos. Cabe mencionar que el área de 

Microbiología aprueba el uso de todos los trapos de la empresa, ya que a éstos se les hace 

una prueba de limpieza con un hisopo especial (Figura 2) el cual se rompe e inserta en un 

luminómetro que mide la cantidad de ATP que existe en los trapos. El luminómetro no debe 

dar un resultado mayor a 10 para que los trapos puedan usarse. En caso de sobrepasar el 

límite, los trapos deben ser lavados nuevamente. 
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Figura 2. Hisopo para Luminómetro 

 

Asimismo, queda estrictamente prohibido el uso de fibras para la limpieza de los equipos. 

En caso de que se requiera tallar una superficie, existen cepillos especiales para realizar el 

tallado. 

 

En Nutresa S.A. de C.V. los días lunes inicia el arranque semanal de producción y es 

cuando el becario de Calidad, junto con un Analista de Microbiología, revisan que la limpieza 

de las áreas donde se va a trabajar sea la correcta. En caso de que la limpieza no sea la 

correcta, la producción no puede inicia; esto se le debe notificar a un Supervisor de 

Producción para que dé la orden a los operadores limpien nuevamente y así pueda iniciar 

la producción una vez que el Becario o el Analista lo autorice. 
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5.2. Control de Químicos 

 

Es preciso mencionar que toda sustancia química que se utiliza en Nutresa S.A de C.V. se 

encuentra bien identificada, es decir, las fichas técnicas y de seguridad de los químicos 

utilizados se encuentran documentados en una carpeta, la cual se actualiza cada que se 

requiere por parte de la Coordinadora de Seguridad de los Alimentos, quien pertenece al 

equipo HACCP de la empresa. 

 

Sin embargo, en el día a día puede presentarse la entrada de sustancias químicas ajenas 

a Nutresa S.A. de C.V., por lo que el Becario de Calidad tiene la responsabilidad de llevar 

un control de estas sustancias a través de un formato  que se encuentra en las casetas de 

vigilancia por las que pueden entrar los químicos. El formato al momento  y deben cumplirse 

todos los requisitos citados en el formato, así como estar libre de plomo, para la entrada y 

uso del químico en la empresa. 

 

Asimismo, todos los recipientes que contienen una sustancia química dentro de la empresa 

deben estar etiquetados para su identificación y, por lo tanto, para su uso y aplicación 

correcta. 
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5.3. Buenas Prácticas de Manufactura 

 

Nutresa S.A. de C.V., con el fin de evitar la presencia de riesgos de índole física, química y 

biológica durante el proceso de manufactura de sus productos, cuenta con una medida de 

regulación obligatoria presente en muchos países, las Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM). 

 

Las BPM comprenden actividades a inspeccionar y vigilar sobre las instalaciones, equipos, 

utensilios, servicios, el proceso en todas y cada una de sus fases, control de fauna nociva, 

manejo de productos, manipulación de desechos, higiene personal, etc. 

 

En Nutresa S.A. de C.V. se tienen 9 áreas de producción donde se realizan los recorridos 

de BPM las cuales son: 

 

1. Preparaciones. 

2. Cremas. 

3. Barras. 

4. Imperiales. 

5. Sanidad. 

6. Bañadoras. 

7. Barquillos. 

8. Cremino. 

9. Monedas. 

 

Diariamente se tienen que hacer 2 recorridos de BPM por turno. Los recorridos son 

realizados por personal del área de Calidad de la siguiente manera: primer turno Becario 

de Calidad, segundo turno Analista de Calidad y tercer turno Analista de Microbiología. 

Además, uno de los dos recorridos debe de ser del área de Preparaciones, es decir, se 

deben realizar 3 recorridos de BPM diariamente en el área de Preparaciones. El resto de 

los recorridos pueden ser de cualquier otra área en donde se esté trabajando. 

 

Es indispensable llevar el formato de BPM cuando se realizan los recorridos. Cada área de 

la empresa cuenta con su propio formato, ya que, no se inspecciona ni vigila lo mismo en 

cada una de ellas. 
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Los formatos de BPM deben ser llenados de manera correcta para que sean útiles en evitar 

cualquier tipo de riesgo. A la vez, no deben de carecer de ciertos datos como: nombre de 

quien realiza el recorrido, turno y fecha con el fin de poder archivar, en la carpeta 

correspondiente, todos los formatos de los recorridos que se hacen diariamente. 

 

Toda observación negativa deberá ser descrita en el mismo formato y, cuando algún 

operador no cumpla con las reglas de higiene personal, se le pedirá sus datos con el fin de 

tener un control de si existe la incidencia del trabajador en no cumplir con las reglas. Una 

vez terminado el recorrido, se le informará al Supervisor todas las observaciones anotadas 

para que éste las corrija y a la vez, firme de enterado el formato de BPM. 

 

En el Anexo 1 se encuentran los formatos de BPM para las áreas que forman parte de la 

línea de producción de productos con cobertura sabor chocolate y éstas son: 

Preparaciones, Barquillos y Bañadoras. 

 

Por último, el Analista de Calidad realiza un consolidado mensual sobre los resultados de 

todos los recorridos de BPM que se realizaron, el cual es enviado al equipo HACCP para 

su análisis. 
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5.4. Calidad de Agua 

 

Nutresa S.A. de C.V. cuenta con una certificación de Condición Sanitaria de Sistemas de 

Abastecimiento de Agua Potable y una certificación más en la Calidad Sanitaria del Agua 

para Uso y Consumo Humano. Ambas certificaciones están aprobadas por la COFEPRIS.  

 

Por lo tanto, Nutresa S.A. de C.V. está apegada al marco legal mexicano y puede asegurar 

que es una empresa que trabaja con agua potable la cual no representa un daño para la 

salud. 

 

El Becario de Calidad, por su parte, tiene la responsabilidad de medir el pH y la 

concentración de cloro que tiene el agua que se utiliza en la empresa. Los resultados son 

enviados al equipo HACCP para su análisis. 
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5.5. Manejo Integrado de Plagas (MIP) 

 

Nutresa S.A. de C.V. cuenta con una evaluación, un monitoreo y un manejo de la actividad 

de las plagas para identificar, prevenir y eliminar las condiciones que puedan estimular o 

sustentar una población de plagas con el fin de proteger a los productos que se elaboran 

en la empresa. 

 

Cabe mencionar que el MIP lo realiza una empresa externa especializada en el tema. En la 

planta existen diferentes tipos de trampas para fauna rastrera como para fauna voladora 

que son monitoreadas con recorridos semanales. El Analista de Calidad es el encargado 

de hacer tal recorrido con quien realiza el MIP. Al finalizar el recorrido, la empresa a cargo 

del MIP emite un reporte sobre los hallazgos y acontecimientos que se suscitaron durante 

el mismo recorrido. Además, se cambian las trampas cada que sea necesario. 

 

Para finalizar, el Analista de Calidad realiza un consolidado mensual sobre el MIP de la 

empresa, el cual es enviado al equipo HACCP para su análisis. Este consolidado es 

elaborado con los reportes semanales de la empresa a cargo del MIP más todos los 

hallazgos de fauna nociva reportados en la empresa. El Becario de Calidad colabora 

reportando todos los hallazgos del primer turno al Analista de Calidad diciéndole el lugar 

donde se encontró, la fecha y hora de cuando sucedió así como describir las características 

del hallazgo. 
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5.6. Sistema de Gestión de Alérgenos 

 

En Nutresa S.A. de C.V. se tiene implementado un Sistema de Gestión de Alérgenos; el 

cual está en continua vigilancia para que tenga un buen funcionamiento por parte de todo 

el equipo de trabajo y así se cumpla el objetivo primordial en las líneas de producción donde 

se utilizan alérgenos, es evitar una contaminación cruzada. 

 

En la línea de producción donde se elaboran productos con cobertura sabor chocolate, 

desde el área de preparaciones hasta el área de bañadoras, se utilizan alérgenos como 

ingredientes, los cuales son: soya, leche, avellana, huevo, cacahuate y gluten. 

 

El cuidado sobre el manejo de los alérgenos que se utilizan en Nutresa S.A de C.V. implica 

un control desde su entrada a la planta (cuando los traen los proveedores), en su 

almacenamiento (en el almacén de materias primas) y finalmente, cuando pasan a 

producción para ser utilizados en la elaboración de productos. 

 

Para evitar una contaminación cruzada con alérgenos Nutresa S.A. de C.V., de manera 

general, aplica las siguientes medidas: 

 

 Identificación de alérgenos con una etiqueta de color naranja cuando se reciben y 

almacenan en la planta. 

 Manipulación y limpieza con utensilios de color naranja. 

 Anaqueles de uso específico cuando permanecen en el almacén de materias 

primas. 

 Vigilancia y cumplimiento de los puntos anteriores a través de los recorridos de BPM. 

 

En Nutresa S.A. de C.V., la información sobre la existencia y la correcta manipulación de 

alérgenos dentro de la planta es muy importante, por lo que, todo el personal de nuevo 

ingreso recibe una capacitación mediante un curso de inducción (por parte del Becario de 

Calidad) que abarca diversos temas, entre ellos los alérgenos. Además, el personal que ya 

está incorporado a la empresa, recibe una retroalimentación sobre los alérgenos una vez al 

año por parte de un colaborador (que pertenece al equipo HACCP) con la finalidad de que 

no haya una pérdida de información sobre la existencia y correcta manipulación de 

alérgenos en la empresa. 
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Asimismo, Nutresa S.A. de C.V. tiene el total conocimiento sobre el proceso que utilizan 

sus proveedores de materias primas para tener la certeza de que lo que se está utilizando 

para fabricar sus productos no represente un riesgo para los consumidores. 

 

En el área de producción existe un caso muy particular que abarca diversas acciones para 

evitar una contaminación cruzada. Dicho caso es el cambio de productos en la misma línea. 

Véase de la siguiente manera en la línea de productos con cobertura sabor chocolate. 

 

Lo primero que hay que conocer es que los productos con cobertura sabor chocolate son 

cinco los cuales son cubiertos con chocolate por una bañadora (dos en existencia). 

Además, no todos los productos tienen la misma formulación y, por tanto, no van a tener en 

su composición los mismos alérgenos (Tabla 2). 

 

Tabla 2. Productos con Cobertura Sabor Chocolate en Nutresa S.A. de C.V. 

Alérgeno Gluten Huevo Avellana Cacahuate 
Lecitina 
de Soya 

Leche 

P
ro

d
u

c
to

s
 Muibon x  x x x x 

Muibon Crepé x    x x 

Milch Avellana x  x  x x 

Milch Emperador x x   x x 

Nucita Malvavisco x    x x 

 

Debido a la capacidad instalada de Nutresa S.A. de C.V. es imposible producir todos los 

productos en un mismo día, por lo que la producción está apegada a una calendarización 

semanal hecha por el Jefe de Producción. 

 

Suponiendo que se está produciendo Muibon en la semana 35 en ambas bañadoras 

(bañadora 1 y bañadora 2). Para la semana 36 el calendario indica que la bañadora 1 

seguirá trabajando con Muibon y la bañadora 2 trabajará con Milch Avellana. En este caso, 

Milch Avellana cuenta con cuatro de los cinco alérgenos que cuenta Muibon, es decir, en 

su formulación Milch Avellana no cuenta con cacahuate. 

 

Por lo anterior, es necesario validar la línea de proceso para Milch Avellana desde la 

limpieza de los equipos hasta la verificación de la existencia o no de restos o trazas de 
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cacahuate que pudieron quedar por el trabajo realizado en la semana 35 en la bañadora 2. 

En este caso, no es necesario validar la línea desde el área de preparaciones (sólo el área 

de bañadoras) debido a que ambos productos contiene gluten, avellana, lecitina de soya y 

leche (también alérgenos). Si se hubiera trabajado con Milch Emperador en vez de Milch 

Avellana, la validación de la línea sí se debe de hacer desde el área de preparaciones hasta 

el área de bañadoras ya que Milch Emperador no contiene avellana la cual se mezcla en el 

área de preparaciones. 

 

¿Y cómo se valida la línea de proceso para Milch Avellana? Lo primero es hacer una 

inspección visual de limpieza en toda el área de bañadoras para asegurar que no haya 

ningún contaminante presente. En caso de notar que el área no está limpia, se notifica a un 

Supervisor de Producción para que éste le diga al personal en turno que opera en el área 

de bañadoras limpien nuevamente para poder continuar la validación del área. 

 

Una vez que se tiene la certeza de que el área está limpia, se procede a hacer un análisis 

analítico cualitativo de alérgenos en las superficies de la bañadora 2 (Figura 3) para verificar 

que no haya trazas de cacahuate. El análisis es muy rápido y, en caso de dar positivo, se 

debe notificar al supervisor de producción para que el equipo se limpie cuantas veces sean 

necesarias hasta que el resultado del análisis sea negativo y por tanto, se dé luz verde al 

arranque de producción de Milch Avellana (ver el manual del análisis cualitativo para 

cacahuate en el Anexo 2). 

 

En la Tabla 3 se puede observar los puntos más significativos en donde se realiza el análisis 

cualitativo en superficies de las bañadoras. En este caso, el análisis corresponde al de 

cacahuate y los resultados obtenidos fueron los siguientes: 

 

Tabla 3. Resultados Cualitativos de Cacahuate en Superficies de la Bañadora 2 

Muestra Parte de la Bañadora Resultado 

1 Bandas y Rejillas de Proceso Negativo 

2 Banda de Producto Terminado Negativo 

3 Banda de Recirculación Positivo 

4 Banda de Recirculación Negativo 
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Figura 3. Resultados del Análisis Cualitativo en Superficies de la Bañadora 2 para Cacahuate en 

Milch Avellana 

 

Para finalizar, se debe de hacer un último análisis semi-cuantitativo de alérgenos una vez 

que haya salido producto terminado de la línea de producción de Milch Avellana (Figura 4). 

Este análisis es más tardado (en comparación con el de superficies) y, en caso de dar 

positivo, se debe parar la línea de producción, separar todo lo que se haya producido en 

ese lote y mediante acciones correctivas, darle solución al problema (ver el manual del 

análisis semi-cuantitativo para cacahuate en el Anexo 3). 

 

 

Figura 4. Kit del Análisis Semi-Cuantitativo para Cacahuate en Producto Terminado 
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Todos los resultados obtenidos para ambos análisis son registrados en un formato que se 

tiene en una carpeta para su documentación (ver Anexo 4). 

 

Asimismo, Nutresa S.A. de C.V. se apega a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 indicando en la 

etiqueta de sus productos que éstos pueden contener alérgenos o trazas de alérgenos con 

el fin de seguir el marco regulatorio en México para hacer de conocimiento dicha 

información al consumidor y así éste sepa lo que está consumiendo. 
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5.7. Programa de Material Extraño 

 

Nutresa S.A. de C.V. cuenta con un programa establecido y documentado para prevenir la 

contaminación con materiales extraños e impurezas. El programa está compuesto por los 

siguientes elementos: 

 

1. Estructuras elevadas. 

2. Vidrio y plásticos quebradizos. 

3. Restricciones a la madera. 

4. Dispositivos. 

 

5.7.1. Estructuras Elevadas. 
 

En Nutresa S.A. de C.V., antes de arrancar la producción y en los recorridos de BPM, las 

estructuras elevadas son revisadas para verificar que no haya materiales extraños como 

pintura suelta, polvo, etc. en los lugares en los que los alimentos, materiales para envasado 

o equipos corran riesgo de contaminación. 

 

En caso de que se encuentre la existencia de un peligro que pueda contaminar los 

productos en alguna estructura elevada, se debe avisar al Supervisor de Producción para 

que el personal que se encuentra operando elimine el peligro. Generalmente la acción que 

se realiza es una limpieza del equipo. 

 

Sin embargo, existen casos especiales en estructuras elevadas a las que no se puede 

acceder fácilmente en las cuales, para eliminar los peligros, existe una constante 

comunicación con las áreas de Sanidad y Mantenimiento. Es decir, el Becario de Calidad 

debe verificar que el área de Sanidad está cumpliendo con el Plan de Limpieza para 

estructuras elevadas (por ejemplo, tuberías, techos, instalación eléctrica, etc.) para evitar 

la acumulación de polvo y, en caso de que alguna instalación montada en el techo corra el 

riesgo de caerse, se debe notificar al área de Mantenimiento con el fin de solucionar el 

problema lo antes posible. Si es necesario, la producción puede interrumpirse y reanudarse 

una vez que el peligro ha sido erradicado. Cabe mencionar que todas las acciones están 

documentadas. 
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5.7.2. Vidrio y Plásticos Quebradizos. 

 

En Nutresa S.A. de C.V. es inevitable el uso de vidrio y plástico quebradizo. Es por eso que 

existe una lista, con el nombre y ubicación, de todos los objetos de vidrio y plástico 

quebradizo. 

 

Para el caso de vidrio, sólo existe un control de los materiales que se utilizan en el 

Laboratorio de Calidad. Sin embargo, se está trabajando en la elaboración de un compilado 

de todo el vidrio que se encuentra en toda la planta (ventanas, vitrinas, etc.). Por otra parte, 

todo el plástico quebradizo está bien identificado. 

 

El Becario de Calidad debe realizar una inspección mensual en todas las áreas de 

producción para determinar si hay evidencias de quebraduras, deterioro o daños en el 

plástico quebradizo. La manera en la que se recopilan los datos es a través de un “Check-

List” de cada área, el cual es archivado en una carpeta para su documentación. 

 

Nutresa S.A. de C.V. cuenta con una serie de pasos que se deben seguir si se rompe un 

objeto de vidrio o plástico quebradizo. Estos pasos son: 

 

1. Avisar al Supervisor de Producción. 

2. Notificar al área de Calidad. 

3. Recolectar todas las partes de lo que se rompió. 

4. Limpiar el área donde ocurrió el incidente. 

5. Realizar la validación del producto ¿Se contaminó? 

 

Es así como en Nutresa S.A. de C.V. es posible investigar y documentar todos los casos 

de roturas en un formato que incluye: objeto, ubicación, posible fuente, causa originaria, 

entre otros datos más que se pueden observar en el Anexo 5. En producción es donde 

suceden el mayor número de rupturas en los moldes de plástico quebradizo que se utilizan. 

 

5.7.3. Restricciones a la Madera. 
 

Actualmente Nutresa S.A. de C.V. está reduciendo el número de tarimas de madera dentro 

de la planta, ya que éstas representan un peligro de contaminación. 
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5.7.4. Dispositivos. 

 

En Nutresa S.A. de C.V. están instalados dispositivos de detección y/o remoción de 

materiales extraños o impurezas en lugares relevantes a lo largo de las líneas de producción 

para detectar y/o remover materiales extraños o impurezas que puedan haber entrado en 

el flujo de producción. Los dispositivos instalados son: 

 

1. Detectores de metales. 

2. Rayos X. 

 

5.7.4.1. Detectores de Metales. 
 

Los detectores de metales de Nutresa S.A. de C.V. tienen la capacidad de detectar metales 

ferrosos, no ferrosos y acero inoxidable. Se tiene establecido la sensibilidad y los tamaños 

de las piezas de metal de prueba para detectar el contaminante metálico del menor tamaño 

posible considerando los atributos del producto y el ambiente de fabricación que afectan las 

capacidades de detección. 

 

A su vez, todos los detectores de metales instalados cuentan con un mecanismo de rechazo 

y aislamiento. Además, también cuentan con un mecanismo de paro de emergencia. 

Cuando los detectores de metales identifican algún material extraño emiten una indicación 

audible y visual de la detección. 

 

Los detectores de metales instalados en Nutresa S.A. de C.V. se encuentran en las áreas 

de: Imperiales, Bañadoras, Cremino y Monedas. 

 

5.7.4.2. Rayos X. 

 

Nutresa S.A. de C.V. cuenta con un dispositivo de rayos X en el área de Cremas con la 

capacidad de detectar metales ferrosos, no ferrosos, acero inoxidable, vidrio y plástico. 

 

Al igual que los detectores de metales, se tiene establecido la sensibilidad y los tamaños 

de las piezas de prueba para detectar el contaminante metálico del menor tamaño posible 
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considerando los atributos del producto y el ambiente de fabricación que afectan las 

capacidades de detección. 

 

Sin embargo, el dispositivo de rayos X no cuenta con un mecanismo de rechazo y 

aislamiento, pero si con un mecanismo de paro de emergencia. A su vez, cuando algo 

extraño es identificado por los rayos X, se emite una indicación audible y visible de la 

detección. 

 

Nutresa S.A. de C.V. tiene bien identificado la ubicación y el tipo de todos los dispositivos 

a lo largo de todas sus líneas de proceso. Además, cada dispositivo cuenta con un letrero 

donde se indica el tipo de dispositivo y su capacidad/sensibilidad validada. 

 

Asimismo, se cuentan con procedimientos de trabajo (por parte del área de Mantenimiento) 

para monitorear cada dispositivo de detección y remoción, lo cual incluye el montaje, la 

operación y, si corresponde, la eficacia del mecanismo de rechazo. 

 

Diariamente los Inspectores de Calidad monitorean el funcionamiento de todos los 

dispositivos 4 veces por turno anotando los resultados en un formato que el Becario de 

Calidad revisa esté bien llenado para su documentación. 

 

Por último, el Becario de Calidad tiene la obligación de documentar todos los hallazgos 

encontrados durante el monitoreo de todos los dispositivos y clasificarlos en un consolidado 

mensual que es enviado al equipo HACCP para su análisis. 
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5.8. Programa de Mantenimiento Preventivo 

 

Nutresa S.A de C.V. cuenta con una calendarización del mantenimiento preventivo que se 

le debe de dar a todo el equipo operacional dentro de la empresa en todas sus áreas. Este 

mantenimiento preventivo está a cargo del área de mantenimiento, pero éste tiene un efecto 

alto significativo en el programa de material extraño que se tiene en la empresa. 
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5.9. Gestión de Residuos 

 

Actualmente, Nutresa S.A. de C.V. es una empresa que se preocupa por el medio ambiente, 

ya que se mantiene de forma activa en el cuidado de éste a través de diversas prácticas 

marcadas en su política ambiental interna y que, gracias a esto, la empresa está certificada 

con la Norma ISO 14000; que se refiere a la gestión ambiental de las organizaciones. 

 

Su objetivo básico consiste en promover la estandarización de formas de producir y prestar 

servicios que protejan al medio ambiente, minimizando los efectos dañinos que pueden 

causar las actividades organizacionales. 
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5.10. Capacitación del Personal 

 

Nutresa S.A. de C.V. cuenta con un programa de capacitación planificado y funcional que 

busca ser efectivo para todo el personal de la empresa. 

 

Las capacitaciones pueden abarcar diversos temas como: seguridad de los alimentos, 

control de sustancias químicas, control de alérgenos, higiene de los alimentos, sanidad, 

calibración, BPM, auditoría interna, requisitos normativos, mantenimiento, etc. 

 

Nutresa S.A. de C.V. capacita al personal de la empresa mensualmente a través de 

capacitaciones de repaso conocidas como “Grupos Primarios”, donde se tratan los temas 

antes mencionados según los hallazgos obtenidos, por el incumplimiento de normas, 

resultados que estén fuera de especificaciones, quejas de los consumidores o por la 

evaluación de riesgos con respecto a la gravedad del incumplimiento. 

 

Además, todas las capacitaciones son documentadas y cuentan con registros que incluyen 

una lista de los participantes, fecha de compleción, contenidos de la capacitación y 

evaluaciones de efectividad para probar la competencia de los empleados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Inspección y Vigilancia de Prerrequisitos HACCP en Productos con Cobertura Sabor Chocolate Para La Empresa Nutresa S.A. De C.V 

Estancia de Titulación-Estancia Industrial 

 
44 

5.11. Diagrama de Flujo de Productos con Cobertura 

Sabor Chocolate 
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Figura 5. Diagrama de Flujo de Productos con Cobertura Sabor Chocolate 
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6. CONCLUSIONES 

 

 Existe un Programa de Material Extraño que permite identificar, clasificar y reportar 

la presencia de materia extraña en los productos. 

 Las BPM se cumplen de manera satisfactoria en todas las áreas de producción. 

 El Sistema de Gestión de Alérgenos es el que permite reducir el riesgo de una 

contaminación cruzada en las áreas de producción donde se manejan alérgenos. 

 Se tiene que mejorar la verificación de la limpieza y desinfección de las áreas de 

producción antes del arranque semanal. 

 El personal de la empresa se encuentra capacitado para respetar los procedimientos 

que aseguren la elaboración de productos inocuos. 

 La línea de productos con cobertura sabor de chocolate cumple con los suficientes 

prerrequisitos HACCP para asegurar que los productos no representan ningún 

riesgo para el consumidor. 
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7. RECOMENDACIONES 

 

 Verificar la limpieza de los equipos y de las áreas de producción en el segundo turno 

de los días sábados y no sólo en el arranque semanal de producción. 

 Planificar la mejora de todos los registros que se tienen en las áreas de producción. 

De ser posible, cambiarlos por unos nuevos. 

 Actualizar el formato donde se registran los casos de roturas de vidrio y plástico 

quebradizo. 

 Gestionar en los detectores de metales un diseño de seguridad a manera de que la 

pérdida de energía no ocasione el rechazo de materiales que no están 

contaminados. 

 Verificar que los equipos estén disponibles para su mantenimiento preventivo 

planificado. 
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9. ANEXOS 

 

Anexo 1. Formatos de BPM de las Áreas Involucradas de 
Productos con cobertura Sabor Chocolate 
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Anexo 2. Análisis Cualitativo para Cacahuate 
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Anexo 3. Análisis Semi-Cuantitativo para Cacahuate 
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Anexo 4. Formato de Resultados para Análisis de 
Alérgenos 
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Anexo 5. Formato para Registras los Casos de Roturas 
 
 

 
 


