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RESUMEN

En la actualidad las industrias alimentarias estdn obligadas a elaborar productos con un grado de
calidad e inocuidad aceptable para los consumidores ya que esto favorece al aumento de su
produccién. FSSC 22000 fue desarrollado en Europa en el afio 2009 y surgid del interés de grandes
compafiias como Nestlé, Danone, Unilever, Coca Cola, Kraft Products, entre otras, de adoptar un
nuevo modelo de certificacion en inocuidad para todos sus proveedores de materias primas. Esta
basado en la integracién de la Norma I1SO 22000 y la guia de pre-requisitos generales BSI-PAS 220.
El estandar FSSC 22000, es una solucion a los inconvenientes en respuesta las situaciones de riesgo
en el sector alimenticio, los productores de alimentos y mayoristas han ido creando y utilizando
estdndares adaptados a sus necesidades. Estos estdndares pueden ahora armonizarse usando
FSSC 22000 como base y agregando requerimientos adicionales cuando sea necesario. En
diciembre de 2016, el FSSC 22000 lanzd la version 4 de su sistema internacional de certificacion de
sistemas de gestion de la seguridad y calidad de los alimentos. FSSC 22000 ha realizado varios
cambios importantes para mejorar la coherencia y rigurosidad. Central El Potrero S.A. de C.V.,, es
una empresa lider en la producciéon de azucar refinada empleada como insumo o aditivo durante
el proceso de elaboracién de diversos alimentos como son: chocolates, galletas, yogurt, gelatinas,
bebidas y medicamentos, entre otros. Debido a la demanda de su producto y requisitos de sus
clientes se ven en la necesidad de llevar a cabo la implementacién de los requisitos adicionales del
esquema FSSC 22000 y asi mantener la certificacion en este esquema, se trabajo en hacer un
analisis de cdmo implementar los requisitos adicionales que son siete: especificaciones para los
servicios, etiquetado del producto, defensa de los alimentos, prevencién del fraude alimentario,
gestidn de los alérgenos, control medioambiental y uso del logotipo. Se crearon tripticos y una
presentacion para curso de actualizacidon de los requisitos adicionales a todo el personal de la
organizacion, a la vez se generd los documentos a utilizar en cada nuevo requisito adicional asi
como también la implementacion de los controles en toda la organizacién. Estos requisitos traeran
como beneficio el desarrollo de controles que permitan el sustento de la seguridad, la higiene y la
inocuidad tanto en el producto como en la planta Central El Potrero S.A. DE C.V. y asi llevar de

manera exitosa al logro de seguir manteniendo la certificacién del esquema FSSC 22000.
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1. INTRODUCCION.

1.1 Estado del Arte.

FSSC 22000 es uno de los estandares de seguridad alimentaria mas populares y extensamente
reconocidos. El pasado afio en julio de 2017, se publicé una nueva versiéon del mismo que entro en
vigor el 1 de enero del 2018. Para conseguir un certificado FSSC 22000 es necesario cumplir con los
requisitos exigidos por ISO 22000, una serie de prerrequisitos en funcion del sector al que
pertenezca la empresa y otros requisitos propios del esquema FSSC 22000. El esquema FSSC 22000
ha sido desarrollado por The fundation for food safety certification (fundacidon para la certificacion
de la seguridad alimentaria) la cual fue fundada en 2004. La fundacidn ha desarrollado el sistema
de certificacién FSSC 22000 basandose en la norma UNE-EN ISO 22000 y la especificacidon britanica
PAS 220 para la certificacion de fabricantes de alimentos. El esquema FSSC 22000 ha sido
aprobado por la Global Food Safety Initiative —GFSI- (iniciativa mundial de seguridad alimentaria)
al igual que otros esquemas de seguridad alimentaria, como por ejemplo BRC o IFS. La versién
numero 4 de la norma FSSC 22000 incorpora una serie de cambios que deben ser aplicados en las
empresas certificadas o aquellas que se deseen certificar en este estandar de cardcter voluntario.
Las siguientes definiciones aplican a la terminologia usada en toda la documentacién del esquema

FSSC 22000.

1.1.1 Fraude alimentario
Denominacién colectiva que engloba la sustitucidn, alteracion, presentacidn engafiosa y adicién de

sustancias a los alimentos/piensos, a los ingredientes de alimentos/piensos o a los empaques para
alimentos/piensos, a los etiquetados y a la informacion del producto; o las declaraciones falsas o
falaces acerca de un producto hechas con el fin de obtener un beneficio econédmico y que pueden

tener consecuencias en la salud de los consumidores.

1.1.2 Gestion de los servicios
La organizacion en la cadena alimentaria debe garantizar que todos los servicios que pueden

tener un impacto en la inocuidad de los alimentos. Cuenten con requisitos revisados
periddicamente, estén descritos en documentos en el grado necesario para llevar a cabo analisis
de peligros, se gestionen de conformidad con los requisitos de las especificaciones técnicas para
los PPR del sector. Son evaluados y aprobados en prueba de su cumplimiento con los requisitos
especificados. Son monitoreados para garantizar la continuidad del status de aprobacion del

proveedor de servicios. Los servicios mencionados en el nimero. Deben incluir al menos: los
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servicios, el transporte y almacenamiento, el mantenimiento, la limpieza y los servicios
externalizados.

La organizacidn debe implementar un sistema para garantizar que, cuando se realicen analisis de
gran relevancia para la verificacién de la inocuidad de los alimentos, tales analisis los lleva a cabo
un laboratorio cualificado que pueda obtener resultados precisos y repetibles por medio de
métodos de prueba validados y las mejoras practicas (p. ej., superar programas de pruebas de
capacidad y programas obligatorios y aprobados u obtener acreditacién conforme a normas

internacionales como ISO 17025).

1.1.3 Etiquetado de productos
La organizacion debe garantizar que los productos terminados se etiqueten conforme a las normas

sobre alimentos aplicables en el pais previsto para la venta. El etiquetado de los alimentos
constituye el principal medio de comunicacién entre los productores y vendedores de alimentos

por una parte, y por otra, sus compradores y consumidores.

1.1.4 Defensa de los alimentos

1.1.4.1 Evaluacién de las amenazas

La organizacion debe implementar un procedimiento de evaluacidn de amenazas documentado
que identifique potenciales amenazas, desarrolle medidas de control, y dé prioridad a las
amenazas potenciales frente a las identificadas. Para identificar las amenazas, la organizacién
debe evaluar el grado en que sus productos son susceptibles a posibles actos que afecten a la

defensa de los alimentos.

1.1.4.2 Medidas de control.
La organizacion deberd poner en marcha las medidas de control apropiadas para reducir o

eliminar las amenazas identificadas.

1.1.4.3 Plan
Todas las politicas, procesos y registros estan incluidos en un plan de defensa de los alimentos

respaldado por el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos de la organizacién para

todos los productos. El plan debe cumplir con las leyes aplicables.
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1.1.5 Prevencién del fraude alimentario

1.1.5.1 Evaluacién de la vulnerabilidad

La organizacion debe implementar un procedimiento de evaluacidon de las vulnerabilidades
documentado que identifique potenciales vulnerabilidades, desarrolle medidas de control y dé
prioridad a las vulnerabilidades potenciales frente a las identificadas. Para identificar las
vulnerabilidades, la organizacidon debe evaluar el grado en que sus productos son susceptibles a

posibles actos de fraude alimentario.

1.1.5.2 Medidas de control
La organizacién deberd poner en marcha las medidas de control apropiadas para reducir o

eliminar las vulnerabilidades identificadas.

1.1.5.3 Plan
Todas las politicas, procesos y registros estan incluidos en un plan de prevencidon del fraude
alimentario respaldado por el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos de la

organizacion para todos los productos. El plan debe cumplir con las leyes aplicables.

1.1.6 Uso del logotipo

Las organizaciones con certificacién tienen derecho a hacer uso del logotipo de la FSSC 22000. El
logotipo podra reproducirse en los documentos impresos, el sitio web y los demas materiales
promocionales de la organizacion, conforme a las siguientes especificaciones de disefio que se
muestran en la tabla 1.

Tabla 1. Colores del logotipo.

Color PMS CMYK RGB N.©
Verde 348 U 82/25/76/7 33/132/85 218455
Gris oscuro 60% 0/0/0/60 135/136/138 87888a

El uso del logotipo en blanco y negro estd permitido cuando el texto y las imagenes a que
acompafia estan también en blanco y negro. Para no dar a entender que los productos, procesos
o servicios suministrados o prestados por las organizaciones con certificacion son los que han
certificados o aprobados por un OC, el logotipo de la FSSC 22000 no se permite en, productos,
etiquetados, envases y de cualquier otra manera que lleve implicita la idea de que el logotipo de Ia

FSSC 22000 aprueba el producto, el proceso o el servicio.
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1.1.7 Gestidn de alérgenos.

Se debe establecer un procedimiento documentado de gestién de los alérgenos que contemplara
una evaluacidn de los riesgos para identificar una posible contaminacién cruzada por alérgenos,
controles destinados a reducir o eliminar el riesgo de contaminacién cruzada, la validacién y
verificacion de la eficaz implementacién. Todos los productos terminados que deliberadamente o
potencialmente contengan alérgenos son etiquetados conforme a las normas de etiquetado de

alérgenos vigentes del pais de destino.
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1.2 Planteamiento del Problema

Debido a las nuevas actualizaciones de requisitos del esquema de certificaciones FSSC 22000
publicadas en julio del 2017 en su pagina oficial, Central El Potrero S.A. de C.V. no cuenta con la
implementacion de las actualizaciones recomendadas por el esquema FSSC 22000. En base a lo
antes mencionado es prioridad actualizarse en dicho rubro para continuar con las exportaciones
de su producto y de igual manera obtener una recertificacion en este esquema. Ya que de no ser
asi se perderia la certificacion y esto restaria competitividad en la industria azucarera, bajarian las

ventas, habria la pérdida de clientes y como tal el desempleo para varios obreros.
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1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general.

Actualizar los requisitos adicionales del esquema FSSC 22000 version 4.1 implementando

controles en toda la organizaciéon para cumplir con las actualizaciones y poder mantener la

certificacion.

1.3.2 Objetivos especificos.

e Identificar los requisitos adicionales del esquema de certificacion FSSC 22000 para su
correcta implementacién dentro de la empresa.

e Ejecutar de la primera auditoria interna bajo la esquena FSSC 22000 en su version
actualizada.

e Establecer las condiciones adecuadas del seguimiento puntual de las actividades

implementadas en los nuevos requisitos adicionales.
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1.4 Definicion de variables.
Los requisitos del Esquema son de caracter global y se aplican a las organizaciones presentes en la

cadena de suministro de alimentos y piensos para animales, con independencia de su tamafio y

complejidad, con o sin fines de lucro, publicos o privados.

Requisitos adicionales: Para satisfacer las necesidades de las principales partes interesadas y
garantizar un control adecuado de la inocuidad de los alimentos, el Esquema incluye unos
requisitos adicionales de certificacién FSSC especificos para los sistemas de gestidn de la inocuidad
de los alimentos. Tales requisitos pueden consistir en elaboraciones de las clausulas de la norma
ISO 22000:2005 y de las especificaciones técnicas de los PPR del sector, o en los requisitos

adicionales descritos a continuacion.
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1.5 Hipotesis.
Derivado de un consenso con los analistas del departamento de calidad y después de una

exhausta revision de la nueva versién del esquema FSSC 22000 version 4.1 se establecieron las

siguientes conjeturas.

HO: La actualizacion de los requisitos adicionales del esquema FSSC 22000 version 4.1 traera

resultados positivos a la organizacion.

H1: La actualizacién de los requisitos adicionales del esquema FSSC 22000 versién 4.1 no traera

resultados positivos para la organizacién.
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1.6 Justificacion del Proyecto.

El cumplimiento de las actualizaciones de los requisitos adicionales del esquema FSSC 22000
garantizara la calidad e inocuidad del producto terminado. Ya que actualmente la competitividad
en el sector alimentario se rige bajo los estandares de calidad antes mencionados. Aunado a esto
Central El Potrero S.A. de C.V. Logrard mantener su certificacion en este esquema y asi podra

seguir siendo lider en la industria azucarera ampliando su cartera de clientes.
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1.7 limitaciones y alcances.

1.7.1 Alcances.

La actualizacidon de los requisitos adicionales tienen alcances en toda la organizaciéon ya que
aplican a varias areas de Central El Potrero S.A, obteniendo procedimientos y formatos que
ayuden a los procesos, en cuanto al alcance de tiempo los requisitos estaran vigentes a partir de
su implementacién, hasta que exista la necesidad de actualizarlos a causa de actualizaciones en el

esquema y asi tener una mejora continua.

1.7.2 Limitaciones.

Las limitaciones para el seguimiento de este proyecto es que la conducta del personal no sea la
adecuada y de esta forma incumplan con los requisitos establecidos.
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1.8 Central El Potrero SA de CV

Aunque la hacienda de El potrero tuvo sus origenes en el siglo XVI, quien fundé el primer trapiche
por la zona para hacer panela, fue el Capitan Don José de Segura Caballos quien fue alcalde
ordinario por varias ocasiones en la villa de Cérdoba, entre finales del siglo XVII y principios del
siglo XVIII y se dice que fue él, quien debe haberle heredado el nombre de El Potrero conocido
hasta nuestros dias; ya que en ese entonces, era muy comun en estas tierras, la actividad de
crianza de potros y becerros. Central el Potrero, fue el primer ingenio que conto con una refineria
en México. La construccidon del ingenio fue iniciada en 1905 y terminada en 1907 por la National
Sugar Refining Company (Su primera zafra fue en 1907-1908). Con una capacidad de molienda de
600 toneladas de cafia por dia.

A partir de entonces ha operado bajo las razones sociales siguientes tabla 2:

Tabla 2. Razones sociales de la empresa.

RAZON SOCIAL PERIODO
Compaiiia Nacional Mexicana Refinadora de azucar 1905-1909
Unidad Industrial Hacienda El Potrero 1909-1927
Compaiiia Manufacturera El Potrero 1927-1944
Ingenio El Potrero S.A 1944-2005
Fideicomiso Ingenio El Potrero 80329 2015-2016
Central El Potrero S.A. de C.V. Agosto del 2016 a la fecha

Aunque el ingenio a operado con varias razones sociales, es actualmente reconocido por su
nombre comercial de: Central el Potrero por lo que la documentacién del Sistema de Gestion de
Calidad Integral se encuentra encabezada ya sea por su razén social actual o simplemente por su

nombre comercial.

1.8.1. Marca registrada.
El 19 de enero del 2009, el ene ese entonces Ingenio El Potrero obtiene la propiedad del registro

nimero 1079823 de la marca “AZUCAR REFINADO POTRERO” ante el Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial (IMPI).

1.8.2 Comunicaciones
El ingenio se localiza a 20 kilémetros al noroeste de la ciudad de Cérdoba Veracruz, se une a la

carretera nacional México-Cérdoba-Veracruz, por cuatro caminos transitables en cualquier época

del afio, en los puntos: Acceso al Oasis kildmetro 346, acceso El Polvorén en la ciudad de
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Cuitldhuac Veracruz kildémetro 362 y de igual forma por Veracruz, carretera Veracruz-Soledad de
Doblado-Cérdoba. Por el mismo acceso de la carretera El Polvoron-Cuitldhuac, se une a la
autopista México-Veracruz; lo que también se puede realizar a través de la carretera que va del
ingenio a la ciudad de Cérdoba, a una distancia de 12 km. El acceso por ferrocarril es a través de la
division sureste, via Cordoba kildmetro 335 a Veracruz, estacion de embarque: Potrero y escape

propio al ingenio.

1.8.3 Mision.
Satisfacer los requerimientos de endulzante y energia de las industrias alimentaria y farmacéutica

con azucar refinado “Potrero”, Garantizando con ello la permanencia de la fuente de trabajo de

los involucrados y preservando el entorno.

1.8.4 Vision.
Ser la industria Azucarera lider a nivel Nacional y mundial con diversificacion de productos y

operando con tecnologias amigables al medioambiente.
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CAPITULO 2. METODOLOGIA

2.1 Extraccion bibliografica del esquema de certificaciéon FSSC 22000
Se realizé una minuciosa revisién y seleccion de los requisitos adicionales del esquema

FSSC22000, asi también se establecieron los requisitos adicionales que le aplican a Central El
Potrero S.A. de C.V. Se identificaron 7 requisitos que son: especificaciones para los servicios,
etiquetado del producto, defensa de los alimentos, prevencion del fraude alimentario, gestién de

los alérgenos, control medioambiental y uso del logotipo.

2.2 Implementacion de los requisitos adicionales
Se hizo una difusidon mediante un triptico (ilustracién 1y 2.) a toda la organizacidn de cudles y en

qué consistian cada uno y de esta manera el personal de las diferentes areas conociera los

procedimientos para que posteriormente se generaran los formatos correspondientes.

llustracion 1. Triptico de difusién parte 1.

GESTIONDE AIERGENOS

(Materia Prima/ Coadyuwvantes En La
Elaboracién)” llevade a cabo el 20 de

Noviembre del 2017 por el equipe HA-
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cuenta el PPR “Medidas para la preven
cién de la contaminacion cruzada. Se

determina qu e
Ningun zlérgenc est: presente en el
T | US0 DE LOGOTIPO.
= (= En este requisito adicionsl dado que en REQUISIT OS

cenizal el potrero estames certificades en ADICIONALES

el esquema FS5C 22000 podemos hacer
uso del logetipo de esta certificacion es
por elle gque se han documentade los
lineamientos para el uso adecua do del

logotipo de FSSC 22000, s

CONTROL MEDIOAMBIENTAL. BETA BAM MiGUSL

CANTRAL EL BOTRERD, LA, BE 4,
Conel fin de dar cumplimients al Foews o 4
Requisitc Adicionzl del Estindar FS5C
22000 en Central
El Potrero se cuenta conun plan de ins-
peccién  microbiclogice PC-LF-08 el
cual incluye los anidlisis

de medio ambiente asi como superficies (") FSSC 22000 SISTEMAS DE
vives & inertes. GESTION DE
CALIDAD

géul o
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llustracion 2. Triptico de difusién parte 2.

A partir del 1 de diclembre del 2017

en Central El Potrerc 5.4 de C.V. se
llevo a cabo la actualizacién de los me-
wos requisitos adicionales del esquema
FS5C 22000 El equips de
Inocnidad de los alimentos de Central
El Potrere ha establecido el Requisite
Adicional

DEFENSADEL ALIMENTO.

Por medio del cual se evaliz el fesge
que pudiera inwohicrar en nuestro
products Azicar Refinado Potrero® los
actos de sabotaje, vandalisme o el te-
rrorismo es por esto que se cuenta con

Se cuentz con los programas de premequisi
tos aplicables a este tema tales como el FPR
"Gestion de los materizles comprados”,
“Servicios: Rire, Agua y Energia” y el FFR
" D e f e n 5 a
del alimente”, asi como Lista de proveedo-
res auterizados, Procedimiento de compras.

&2
aﬁ'.'_’-.l !H

~

PREVENCION DEL FRAUDE
ALIMENTARIO.

En Central El Fotrerc hemos
documentade ¥ Evaluado el riesgo de
gque se pueda presentar un
frande alimentario, descartando as
gue esta se pueda dar en Nuestmo
producte final ya gue
Come parte del asequramiente de la
pureza de nuestro producto en Central
E1 Potrero 5 e
garantiza que unicament se ufiliza
come materia prima la cafia de Bzicar

de 1a planta para l.a ubtencl.url ‘qe
sacarcsa, siendo este materia el unico
- ETIQUETAD O DELPRODUCTO. cristalizable durante el procese.
o Se tiene previsto que la totalidad del aziear
Refinado Potrero® sea vendida en Territorio
- | Nacional (Mexico), es porelle que el etique-
-& tado del Saco de polipropilens laminado P
q 1 e 5 e
utiliza para contener el amcar refinade Po- P ~
trerc, cumple oon el efiquetade requerido , \
P o B 1 e Fraude en
ESPECIFICACIONES PARA Norma Mexicana NOM-051-SCFLSSA1-2010, T
SERVICIOS ESPECIFICACIONES GENERALES ©LE \ ‘
- ETIQUETADO PARA ALIMENTOS ¥ BEBIDAS e psears
El equipc de inccuidad de los alimen- NO ALCOHOLICAS FREENVASADOSINFOR- i
tos de Central MACION COMERCIAL Y SANITARIA, Asico- Felbaniie

El Potrerc ha documentado este Requi- mo también se cumplen los lineamisntos

site adicional en lo que se establ lo idos para el Etiquetado de los Ali-

siguiente: mentes Preenvasados (CODEX STAN 1-
13885).

2.3 Seguimiento de la implementacion de los requisitos en las diferentes areas.

Se llevd a cabo la primera auditoria interna por el personal del Equipo de Inocuidad de los
alimentos de Central El Potrero. El equipo de inocuidad de los alimentos considerd y utilizé la
informacién al respecto contenida en la norma ISO 22000:2005, los Principios del Codex
Alimentarius , la norma ISO/TS 22002-1:2009, PAS 96:2017 Guide to protecting and defending
food and drink from deliberate attack, Los lineamientos establecidos en el documento FOOD
SAFETY SYSTEM CERTIFICATION 22000 Part II: Requirements for Certification, la NOM-251-SSA1-
2009 (Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios” ;
asi como la Norma NMX-F-003-SCFI-2004 (Industria Azucarera- Azucar Refinada -

Especificaciones). Para que de esta manera se asegure que toda la organizacion esta cumpliendo

con las especificaciones de los requisitos.
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CAPITULO 3. DESARROLLO DEL PROYECTO

3.1 Busqueda bibliografica.
Semanalmente se consultaron revistas, articulos, journals, libros de las tematicas relacionadas a
este tema de investigacion. Lo cual se desarrolldé durante os 4 meses que demord la culminacién

de este proyecto.

3.2 Generacion de tripticos.
Durante el inicio del presente trabajo se realizd un triptico alusivo a los temas de difusion de
informacién para el personal de la empresa. Dicha actividad fue benéfica ya que permitié Ia

difusién de los requisitos adicionales del esquema de FSSC22000.

3.3 Generacién de documentos.
Se implementaron documentos tales como procedimientos y formatos a utilizar en cada nuevo
requisito adicional, para ser aplicados en todas las dreas de la organizacién a las que les

corresponda.

3.4 Implementacion de los controles en toda la organizacion.
En los diferentes departamentos de la organizacidn se fijaron parametros a cumplir para efectuar

lo recomendado en cada requisito adicional segln corresponda el drea.

3.5 Ejecucion de la primera auditoria interna bajo el esquema FSSC.

En la semana del 19 al 23 de marzo del 2018 se llevd a cabo la primera auditoria interna por el
equipo de inocuidad de los alimentos de Central El Potrero, el equipo de inocuidad de los
alimentos considerd y utilizo la informacidn al respecto contenida en la norma ISO 22000:2005, los
Principios del Codex Alimentarius , la norma ISO/TS 22002-1:2009, PAS 96:2017 Guide to
protecting and defending food and drink from deliberate attack, Los lineamientos establecidos en
el documento FOOD SAFETY SYSTEM CERTIFICATION 22000 Part Il: Requirements for Certification,
la NOM-251-SSA1-2009 (Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o
Suplementos Alimenticios” ; asi como la Norma NMX-F-003-SCFI-2004 (Industria Azucarera- AzUcar

Refinada — Especificaciones).
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3.6 Generacion de planes de accién para dar cumplimiento a los hallazgos detectados.
Con relacién a la generacion de planes de accién, se definié el objetivo a mejorar en el hallazgo, a
partir de este punto se especificaron las estrategias que se siguieron para lograr el objetivo, se

plantearon las tareas y se designd un responsable para que se ejecutara el plan.

3.7 Seguimiento puntual a los planes de accion.
Se monitoreo diariamente el avance y el cumplimiento de las actividades de acuerdo con las
fechas establecidas para posteriormente generar un informe.
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CAPITULO 4. RESULTADOS Y CONCLUSIONES

4.1 Resultados

Se establecieron 7 requisitos adicionales segln la nueva versidon del esquema de certificacidon
fssc22000, ya que por las caracteristicas del producto terminado y por su proceso de elaboracién
son los que se relacionan directamente con el propdsito de esta investigacion. Estos se mencionan

a continuacién en la tabla 3.

Tabla 3. Requisitos adicionales del esquema FSSC 22000 versién 4.1.

REQUISITOS APLICABLES AL PRODUCTO. REQUISITOS QUE NO APLICAN AL PRODUCTO.
Especificaciones para servicios Formulacion de productos
Etiquetado del producto. Gestion de los recursos naturales.

Defensa del alimento.

Prevencién del fraude alimentario.

Gestion de los alérgenos.

Control medioambiental.

Uso de logotipo.

4.1.1 Especificaciones para servicios.
Se establecid que este requisito es aplicable a las actividades de almacenamiento de insumos,

almacenamiento de producto terminado, servicios de transporte ya que tienen un impacto en la
seguridad del alimento ya que es el primer contacto de los proveedores es por ello que se
documentd este requisito adicional para un mejor control dentro de los servicios externos que
maneja la empresa.

4.1.1.1 Requisito uno documentado.

EMPRESA

“ESPECIFICACIONES PARA SERVICIOS”

CODIGO: FOR-GC-20 FECHA: 20-01-18

REVISION: 2 PAGINAS: 1/3
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Generalidades.- La organizacion en la cadena alimentaria debe asegurar que todas las actividades
de servicios, transporte, almacenamiento y mantenimiento que se le proporcionan y que podrian
tener un impacto en la seguridad alimentaria; deben tener requerimientos especificados, por ello;
el equipo de inocuidad de los alimentos de la empresa, ha documentado este Requisito adicional
en lo que se establece lo siguiente:

Se cuenta con los programas de prerrequisitos aplicables a este tema tales como el PPR “Gestién
de los materiales comprados”, “Servicios: Aire, Agua y Energia” y el PPR “Defensa del alimento”,
asi como Lista de proveedores autorizados, Procedimiento de compras,

Los documentos que especifican los requerimientos para los proveedores de insumos, son los
registros generados en el “Formato de requerimientos de insumos criticos” (FOR-COM-04) y los
documentos que auxilian para la descripcién de la materia prima, de los ingredientes y de los
materiales en contacto con el producto, son los registros generados en los formatos “FOR-GC-14".
Adicionalmente se cuenta con documentos tales como certificados de calidad de los productos
adquiridos.

Los requerimientos para los contratistas que proporcionan los servicios de transporte estan

IM

especificados en el “Convenio de transporte para el traslado de azucar de la bodega del ingenio a
las bodegas externas”, entre lo que se encuentra: Entrega de certificados de fumigaciones, la o las
cajas deben estar secas, control de sellos, no rebasar los limites de capacidad de carga, no
estacionarse en lugares intermedios entre el ingenio y las bodegas externas y adicionalmente, los
choferes deben cumplir con las politicas internas de la empresa durante su estancia en el mismoy
todos los transportes son verificados y acondicionados antes de su carga por el personal de la
bodega de producto terminado de la empresa.

Los requerimientos para los contratistas de servicios de calibracién, se encuentran definidos en las
requisiciones de compra correspondientes a cada equipo o patrén. Adicionalmente, las empresas
gue proporcionan los servicios de calibracion deben estar acreditadas ante la EMA o contar con
patrones trazables a patrones internacionales. Cuando los servicios de calibracidn se proporcionan
en la empresa, los contratistas son capacitados por los responsables de las dreas a las que acuden
o por el Coordinador de Calidad en: Induccién al SGCI, Reglas bdsicas de seguridad, Buenas
practicas de manufactura y Medidas de prevencién para la contaminacién cruzada.

Los requerimientos para los contratistas de servicios de mantenimiento, se encuentran definidos
en las requisiciones de compra correspondientes. Adicionalmente, los contratistas son capacitados

por los responsables de las areas a las que acuden o por el Responsable de calidad en: Induccién al
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SGCI, Reglas basicas de seguridad, Buenas practicas de manufactura y Medidas de prevencion para
la contaminacién cruzada.

Los requerimientos para los contratistas de servicios de limpieza hidrodinamica, se encuentran
definidos en las requisiciones de compra correspondientes. En este documento se especifica que
los fluxes deben quedar limpios asi como la superficie del espejo superior y el fondo del cuerpo.
Adicionalmente, los contratistas son capacitados por los responsables de las areas a las que
acuden o por el Responsable de calidad en: Induccién al SGCI, Reglas basicas de seguridad, Buenas
practicas de manufactura y Medidas de prevencién para la contaminacion cruzada.

Las especificaciones de servicios que la empresa ha definido para el proveedor del servicio de
vigilancia son los siguientes: cumplir con los requisitos establecidos en el art. 26 de la Ley Federal
de Armas de Fuego y Explosivos, cumplir con todos y cada una de las disposiciones del contrato de
prestacion de servicio de vigilancia que se celebra entre la empresa y el IPAX, contar con la
Licencia Oficial Colectiva por parte de Seguridad Publica del Estado. El personal asignado por el
IPAX (Instituto de Policia Auxiliar y proteccion patrimonial para el estado de Veracruz) para laborar
en la empresa, debe ser capacitado por los responsables del area de seguridad industrial o por el
Coordinador de Calidad en los siguientes temas: Induccion al Sistema de gestion de la calidad
integral, Reglas bdsicas de seguridad, Buenas Practicas de manufactura, Programas de
prerrequisitos “Defensa del alimento” y “Medidas de prevencién para la contaminacién cruzada”
Adicionalmente, cada 6 meses el Departamento de seguridad industrial evaluara el servicio y
entregard una copia al responsable del IPAX para que se analice y de ser necesario; tomen la o las
medidas correspondientes para la mejora del servicio.

Las especificaciones del servicio de control de plagas que Central El Potrero ha definido para el
proveedor son las siguientes: Aplicar los requisitos de la Norma Oficial Mexicana NOM-256-SSA1-
2012 Condiciones sanitarias que deben cumplir los establecimientos y personal dedicados a los
servicios urbanos de control de plagas mediante plaguicidas, debe presentar una pdliza de seguro
de dafios a terceros por $1,000,000 o mas, debe proporcionar un programa de servicios durante el
periodo que ampare la requisicion y entregar mensualmente graficas de tendencias de
comportamiento de las plagas presentes, entregar reportes semanales de las actividades
realizadas, hallazgos y recomendaciones, debe entregar certificado de servicio semanal, debe
entregar registros de capacitacién de su personal, debe asistir a capacitacién sobre calidad e
inocuidad de los alimentos que convoque a la empresa, la empresa evaluara el servicio y entregara

copia al responsable de la empresa prestadora del servicio de control de plagas para que se
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analice y en caso de requerirlo tomen las medidas correspondientes para la mejora del servicio,
mediante el formato FOR-COM-04, se debe ajustar a las politicas de la empresa durante su

estancia en las instalaciones.

ELABORO: TSU ADRIANA APROBO: ING. KARINA JAEL LOPEZ
BRAVO HERNANDEZ BURGOA.
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4.1.2 Etiquetado del producto.

Se determind que en su totalidad el producto terminado cumpla con el etiquetado requerido por
la norma mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, donde establece que el etiquetado frontal debe
llevar: Nombre del producto, folio del Saco, logo de Empresa Certificada, declaracion Nutrimental,
direccién de la Empresa, condiciones de Almacenamiento, contenido Neto, leyenda “Hecho en
México”, y en la parte de atras del etiquetado: logo Hecho en México y logo de Envase Reciclable.
En el caso de que se tuviera una instruccién particular del corporativo para la exportacién del

producto es por ello que se ha documentado este requisito adicional.

EMPRESA

ETIQUETADO DEL PRODUCTO.

CODIGO: FOR-GC-12 FECHA: 22-01-18

REVISION: 2 PAGINAS: 1/1

Generalidades: La organizacién deberd asegurar que el producto terminado sea etiquetado de
acuerdo con las regulaciones alimentarias aplicables en el pais de venta previsto. Por ello, el
equipo de inocuidad de los alimentos de Central El Potrero ha documentado este Requisito
adicional en lo que se establece lo siguiente: Se tiene previsto que la totalidad del azlcar Refinado
Potrero® sea vendida en Territorio Nacional (México), es por ello que el etiquetado del Saco de
polipropileno laminado que se utiliza para contener el azlcar refinado Potrero, cumple con el
etiquetado requerido por la Norma Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, ESPECIFICACIONES
GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS PREENVASADOS-
INFORMACION COMERCIAL Y SANITARIA, Asi como también se cumplen los lineamientos
establecidos para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

A continuacion se describe cual es el etiquetado que este presenta. Frontal: Nombre del
producto, folio del Saco, logo de Empresa Certificada, declaracion Nutrimental, direccién de la
Empresa, condiciones de Almacenamiento, contenido Neto, leyenda “Hecho en México”, pagina
web de la organizacién. Parte de Atras: Logo Hecho en México y logo de Envase Reciclable. En el
caso de que se tuviera una instruccién particular del corporativo para la exportacion del producto

Azucar Refinado Potrero®, la informacion a contener en el saco debera cumplir con la legislacion
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que se requiriera en el pais de destino, la informacién a plasmar en el saco deberd ser
proporcionada por el area de comercializacion del corporativo BSM para que se realicen las

adecuaciones necesarias.

ELABORO: TSU ADRIANA APROBO: ING. KARINA JAEL LOPEZ
BRAVO HERNANDEZ BURGOA.

4.1.3 Defensa del alimento
Se establecid este requisito adicional, por medio de cual se evalla el riesgo que pudiera involucrar

en nuestro producto los actos de sabotaje, vandalismo o el terrorismo y las medidas de proteccién
pertinentes a aplicar por la empresa. Se realizé la “Evaluacidon de la amenaza Puntos Criticos de
Control ( TACCP )” que pudiera involucrar a nuestro producto ante un posible acto de sabotaje,

vandalismo o terrorismo. Ante el resultado, se determind que el riesgo es muy poco probable.

[ EMPRESA

DEFENSA DEL ALIMENTO

CODIGO: FOR-GC-15 FECHA: 24-02-18

REVISION: 2 PAGINAS: 1/3

Generalidades: Con base en la actualizacion de los requisitos Adicionales, el Equipo de Inocuidad

de los alimentos de Central El Potrero ha establecido el Requisito Adicional “DEFENSA DEL
ALIMENTO”. Por medio de cual se evalua el riesgo que pudiera involucrar en nuestro producto los
actos de sabotaje, vandalismo o el terrorismo y las medidas de proteccidon pertinentes a aplicar

por la empresa.

Para hacer la seleccidn de este programa, el equipo de inocuidad de los alimentos considerd y
utilizé la informacidn al respecto contenida en la norma I1SO 22000:2005, los Principios del Codex
Alimentarius , la norma ISO/TS 22002-1:2009, PAS 96:2017 Guide to protecting and defending
food and drink from deliberate attack, Los lineamientos establecidos en el documento FOOD
SAFETY SYSTEM CERTIFICATION 22000 Part Il: Requirements for Certification, la NOM-251-SSA1-

2009 (Practicas de Higiene para el Proceso de Alimentos, Bebidas o Suplementos Alimenticios” ;
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asi como la Norma NMX-F-003-SCFI-2004 (Industria Azucarera- Azlucar Refinada -

Especificaciones).

Evaluacion de Amenazas: Con fecha 23 de noviembre del 2017 se realizé la “Evaluacion de la
amenaza Puntos Criticos de Control ( TACCP )” que pudiera involucrar a nuestro producto ante un
posible acto de sabotaje, vandalismo o terrorismo. Ante el resultado, se determiné que el riesgo
es muy poco probable. Aunado a lo anterior, las areas que se consideran pertinentes, como son;
Elaboracién y Seguridad Industrial; se encuentran evaluando el riesgo a través del método de
Carver Shock con lo cual se ha encontrado también que los riesgos en estd areas son minimos por

el momento.

Medidas de Control: Aun y cuando se determiné en la Evaluacién de Amenazas que el riesgo y/o
susceptibilidad de que el producto pudiera ser afectado por un acto de sabotaje vandalismo o
terrorismo es poco probable, el equipo de inocuidad de los alimentos considero la importancia de
incluir en este Requisito Adicional los controles que durante la evaluacién se consideraron
necesarios para prevenir lo siguiente:

CONTAMINACION MALINTENCIONADA Y EXTORSION

Con el fin de evitar una posible contaminacién malintencionada y casos de extorsién sobre nuestro
producto se han establecido los siguientes controles de acceso a las instalaciones:

Se cuenta con un servicio de vigilancia en las entradas y salidas del Ingenio es cual es realizado por
personal de seguridad proporcionado por una compaiiia externa. Este personal es capacitado por
su companiia o por el Coordinador de Calidad en coordinacidn con el Departamento de seguridad
industrial de la empresa, se aplican los lineamientos establecidos en el PRO-SIN-04 “Procedimiento
de Control de Acceso y salida en Portdn Almacén”, asi como los lineamientos establecidos en el
PRO-SIN-06 “Procedimiento de control de acceso y salida en el Portén Cedro”, se lleva un registro
de Entradas y salidas de los visitantes, contratistas y proveedores, los cuales quedan establecidos
en las bitacoras de Vigilancia, el personal No Sindicalizado de la empresa cuenta con una
identificacion con fotografia, se cuenta con una Politica para el acceso de Transportistas y
Contratistas “PVM-HP-04”, los controles de higiene que deben observar los visitantes se
encuentran descritos en el programa de prerrequisitos “Higiene del personal y facilidades para el
empleado”, se aplican los controles establecidos en el FOR-SIN-10 “Control de acceso y salida de
unidades de transporte por el portén del Cedro”, FOR-SIN-18 “Verificacién de unidades de

transporte” y en el FOR-SIN-19 “Verificacién de unidades Ferroviarias”, la empresa se encuentra
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delimitado por una barda perimetral, cuyas medidas y extension se encuentran documentadas en
el departamento de trafico y construccién cada jefe de area es responsable de capacitar a los
proveedores o contratistas que lo visiten sobre una breve induccién al SGCI, a las reglas basicas de
seguridad, las BPM’s y a las medidas de control para evitar la contaminacién cruzada. Donde
aplique y cuando los jefes de areas lo consideren necesario; esta capacitacidén correra a cargo del
Coordinador de Calidad.

Con el fin de disminuir la probabilidad de alguna contaminacidn malintencionada en nuestro
producto y dando prioridad a esta amenaza identificada también se han implementado los
siguientes controles de Acceso a las areas determinadas como “Potencialmente Sensibles”, es
decir; las areas en las cuales habria un impacto en nuestro producto de no establecer e
implementar las medidas de control necesarias para asegurar la inocuidad de nuestro producto y
la de sus consumidores.

Los controles de acceso con los que se cuenta en las dreas identificadas como “Potencialmente
Sensibles” son: Las dreas se encuentran delimitadas con la leyenda “Acceso Unicamente a personal
autorizado”, se sancionara a toda persona ajena que ingrese al area sin previa autorizacion,

existen, segun aplica; Puertas, Exclusas, Portones, cordones delimitantes.

Con la finalidad de que nuestro producto no sufra alguna alteracién durante su entrega al cliente,
los transportes son asegurados con sellos mismos que cuentan con un numero, ademas de que

este numero va registrado en la orden de embarque por lo cual no pueden ser cambiados.

El PPR de la defensa de los alimentos que Central El Potrero ha establecido, tiene por objeto:
Reducir el riesgo (probabilidad) de ataques maliciosos, reducir las consecuencias (impacto) de un
ataque, proteger la reputacidn de la organizacién, cuando aplique, tranquilizar a los clientes,
prensa y publico informdndoles que la empresa cuenta con las medidas necesarias para asegurar

la proteccién de los alimentos.
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4.1.4 Prevencion del fraude alimentario.

Se establecio este con el fin de prevenir el fraude alimentario tanto en el producto como en todos
los coadyuvantes utilizados para la elaboracién de esté en la empresa contiene cada una de las
acciones enfocadas a reducir al maximo este riesgo. Se evalud el riesgo de que se pueda presentar
un fraude alimentario, descartando asi que este se pueda dar en el producto final ya que como
parte del aseguramiento de la pureza del producto, en la empresa se garantiza que Unicamente se

utiliza como materia prima la cafia de azucar.

[ EMPRESA

PREVENCION DEL FRAUDE ALIMENTARIO.

CODIGO: FOR-GC-18 FECHA: 26-02-18

REVISION: 2 PAGINAS: 1/2

Generalidades.- Con el fin de prevenir el Fraude Alimentario tanto en el producto como en todos
los coadyuvantes utilizados para la elaboraciéon de esté en la empresa hemos establecido este
requisito Adicional mismo que contiene cada una de las acciones enfocadas a reducir al maximo

este riesgo.

Identificacidon de Vulnerabilidades Potenciales. En la empresa hemos documentado y Evaluado el
riesgo de que se pueda presentar un fraude alimentario, descartando asi que esta se pueda dar en
Nuestro producto final ya que Como parte del aseguramiento de la pureza de nuestro producto en
la empresa se garantiza que Unicamente se utiliza como materia prima la cafia de Azlcar para la
obtencién de sacarosa, siendo este materia el uUnico cristalizable durante el proceso con una
pureza de 99.96%, lo cual puede ser verificada por cada uno de los clientes comerciales que asi lo
requieran, ademas; Central El Potrero es una empresa que desde sus inicios hace mas de 100 afios,
brinda a sus clientes la confianza a través de ofrecerles un producto de la mas alta calidad en el

mercado, reconocida tanto nacional como mundialmente.

Con el fin de Identificar el grado de vulnerabilidad tanto en nuestro producto terminado como en
los coadyuvantes utilizados durante el Proceso de Elaboracidn se ha realizado el “Analisis De

Susceptibilidad De Cada Material Y Proveedor” con base a lo establecido en el Formato FOR-HP-
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38, Obteniéndose asi el siguiente resultado: No se considera posible que nuestro producto sea
susceptible a un fraude alimentario dado que la Unica manera en la que se pudiese existir la
posibilidad de llevar a cabo un fraude alimentario es a través de los Coadyuvantes usados durante
el proceso de Elaboracién del producto sin embargo en caso de que se alterara el Ingrediente
activo del coadyuvante implicado Unicamente se veria afectada la funcidén tecnolégica del mismo
ya que dada la naturaleza de nuestro proceso, todo residuo de coadyuvante es eliminado durante

su paso por la cristalizacion ya que en los tachos el Unico material cristalizable es la Sacarosa.

Desarrollo de Medidas de Control

Como parte de las acciones enfocadas a prevenir el Fraude Alimentario y dando prioridad a la
revision de los coadyuvantes usados la Unica manera en la que se pudiese existir la posibilidad de
llevar a cabo un fraude alimentario en la empresa se llevan a cabo las siguientes acciones: Al
momento de recibir los embarques el personal del Proceso de Almacenamiento de Materiales y
Compras verifica que el proveedor cumpla con toda la documentacién pactada en el pedido, asi
como que los resultados descritos en el certificado de calidad que acompafiia al producto estén
dentro de los parametros pactados en el Pedido, ademas, con el fin de asegurar que las los valores
descritos en los certificados de calidad de los productos sean los reales, los analisis
proporcionados por los proveedores son realizados en laboratorios acreditados ante la EMA y/o
Realizados bajo estandares de ISO 17025, para la elaboracidon del producto no se utilizan
ingredientes, lo que si se emplean son aditivos secundarios de proceso, los cuales son eliminados o
neutralizados antes de la obtencién del producto final. Las especificaciones de estos materiales
gue estaran en contacto con la materia prima durante la elaboracién del producto estan
documentadas en los registros generados en los formatos FOR-COM-04 “Requerimientos de
insumos criticos” los cuales son resguardados por los departamentos de Almacenamiento de

Materiales y Compras asi como por el proceso de Elaboracion.
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4.1.5 Gestion de alérgenos.
Se ha establecido este requisito adicional con el fin de llevar a cabo una evaluacién de riesgos

que aborde la posible contaminacién cruzada por alérgenos. derivado del andlisis de alérgenos
(Materia Prima/ Coadyuvantes en la elaboracidn) y teniendo en cuenta el PPR “Medidas para la
prevencion de la contaminacidn cruzada” se establecié que ningun alérgeno esta presente en el
producto, ya que ni la materia prima cafia de azucar los contiene; y ninguno de los coadyuvantes

que se utilizan en el proceso los contienen.

[ EMPRESA

GESTION DE ALERGENOS.

CODIGO: FOR-GC-20 FECHA: 28-02-18

REVISION: 2 PAGINAS: 1/2

Generalidades.-En la empresa se ha establecido esta Requisito Adicional con el fin de llevar a
cabo una evaluacién de riesgos que aborde la posible contaminacion cruzada por alérgenos.
Derivado del analisis del “Analisis De Alérgenos (Materia Prima/ Coadyuvantes En La Elaboracion)”
llevado a cabo el 20 de Noviembre del 2017 por el equipo HACCP y teniendo en cuenta el PPR
“Medidas para la prevencion de la contaminacion cruzada. Se determina que Ningun alérgeno estd
presente en el producto que aqui se elabora, ya que ni la materia prima cafia de azucar los
contiene; ni ninguno de los coadyuvantes que se utilizan en el proceso tampoco los contienen. Sin
embargo; se ha evaluado a los factores de riesgo que pudieran provocar contaminacién cruzada;
por lo cual se han establecido los controles necesarios para asegurar que estos; NO se presenten.
Un factor de riesgo que se ha considerado es el manejo del Reactivo Sulfito de Sodio, el cual es
utilizado en el tratamiento de aguas de calderas para evitar la corrosién de las tuberias. Los
controles aplicados para evitar la contaminacién cruzada son: El personal que maneja a este
producto, es debidamente capacitado sobre el Control de Alérgenos, el proveedor de este
producto debe enviarlo por separado de los transportes en los que vienen los aditivos secundarios
del proceso. El personal del Almacén General lo almacena debidamente identificado, protegido y
debidamente separado de los aditivos secundarios del proceso. Dentro de la Capacitacion al
personal de su manejo, se incluyen los criterios que el personal debe seguir como por ejemplo;

que hacer en caso de rotura de un saco y el lavarse las manos después de su manejo, otro factor a
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considerar lo constituye el consumo de alimentos, por lo que en la empresa se cuenta con areas
establecidas para evitar la contaminacién cruzada con los mismos a través de la capitacién al

personal y de contar con dreas destinadas exclusivamente para comer.

Todos los materiales que se Reprocesan en la empresa estan libres de Alérgenos. El Gltimo factor
a considerar es el transporte, por lo que todos los vehiculos para embarque son debidamente
revisados antes de cargar y los registros de las inspecciones quedan documentados en el FOR-
BOA-01 “Folios Parciales Embarcados Por Trayler Y/O Furgon, Listado De Verificaciéon De
Transporte”. Si algln vehiculo presentara algun residuo de alérgenos, se rechaza.

El personal de la empresa es entrenado en el conocimiento y manejo de Alérgenos para evitar
cualquier tipo de contaminacion cruzada con ellos. Con el fin de llevar a cabo una validacién de
gue las medidas de control aplicadas son eficaces en la empresa se llevan a cabo analisis
fisicoquimicos al producto final mismos que incluyen la determinaciéon de Diéxido de Azufre
(Sulfitos), en los cuales se puede observar que los valores estan muy por debajo de los limites
establecidos. Dado que Ningun alérgeno esta presente en el producto no se considera necesario
gue el producto terminado cuente con un etiquetado especifico en materia de alérgenos de
acuerdo a la NORMA Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010 “Especificaciones generales de

etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial vy

sanitaria”.
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4.1.6 Control medioambiental.
Se determind que debe haber un programa de monitoreo ambiental y con un plan de inspeccién

microbiolégico para verificar la efectividad de los programas de limpieza y saneamiento que
cumplirdn requisitos de verificacion como se describe en ISO 22000. Se ha determinado que las
Unicas dreas en donde podria existir la posibilidad de un riesgo de contaminacién cruzada al
producto dada la calidad del aire medioambiental son las dreas de: Envase (A y B), Clasificadoras
(A 'y B), Pre secadoras (Entrada de Aire A y B), Deshumidificadores (En caso de Estar en Operacién

Ay B). Y de esta forma dar cumplimiento con este requisito.

[ EMPRESA

CONTROL MEDIOAMBIENTAL.

CODIGO: FOR-GC-26 FECHA: 06-03-18

REVISION: 2 PAGINAS: 1/2

Generalidades.- La organizacién deberad asegurarse de que exista un programa de monitoreo
ambiental para verificar la efectividad de los programas de limpieza y saneamiento que cumpliran
requisitos de verificacién como se describe en ISO 22000. Con el fin de dar cumplimiento al Nuevo
Requisito Adicional del Estandar FSSC 22000 en la empresa se cuenta con un plan de inspeccion
microbiolégico PC-LF-06 el cual incluye los andlisis de medio ambiente asi como superficies vivas e
inertes.

En la empresa se ha determinado que las Unicas areas en donde podria existir la posibilidad de un
riesgo de contaminacion cruzada al producto dada la calidad del aire medioambiental son las dreas
de:

Envase (Ay B)

Clasificadoras (Ay B)

Pre secadoras (Entrada de Aire Ay B)

Deshumidificadores (En caso de Estar en Operacién Ay B).

Es por ello que en estas areas se ha determinado que se realicen monitoreos medioambientales
con una frecuencia quincenal, los registros de los resultados de estos monitoreos quedan
asentados en el FOR-LF-72 “Reporte de Analisis Microbiolégicos en Superficies Vivas vy
ambientales”, con el fin de verificar la efectividad de la limpieza previa al inicio de Zafra en CEP Se

llevan a cabo analisis microbiolégicos de las superficies en contacto con el producto final.

Av. Universidad No. 350, Carretera Federal Cuitidhuac - La Tinaja
Congregacion Dos Caminos, C.P. 94910. Cuitlahuac, Veracruz
Tel. 01 (278) 732 20 50

www.utcv.edu.mx



Como parte de un seguimiento constante a las medidas implementadas en la empresa para
asegurar un producto Inocuo también se realizan monitoreos microbiolégicos a las siguientes

superficies vivas e Inertes:

Manos del Personal Operativo del Envase y del almacén de Envases
Parrillas Magnéticas de la Tolva General ( Ay B)

Descargas de Tolvas de Llenado (A 'y B)

Banda Transportadora de sacos (A y B)

Sacos de Azlcar (Parte Interna)

Pisos y Paredes de Sanitarios del Envase

Agua de Servicios (Estacién de Lavado del Envase)

Agua de Condensados (Centrifugas de Refino)

Las frecuencias se encuentran definidas en el plan de inspeccién microbiolégico PC-LF-06.
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4.2 Conclusiones.

e Con la implementacion de los requisitos adicionales del esquema FSSC 22000 version 4.1
disefiados y las capacitaciones que se presentaron al personal, se logré contribuir al
desarrollo de la empresa y cumplir con los requisitos del esquema para mantener la
certificacién de la misma.

e Laimplementacion de los requisitos adicionales pudieran otorgar beneficios en cuanto a
la inocuidad del producto, puesto que con esto se asegura un producto libre de

contaminacion fisica, quimica o bioldgica en el azlcar refinado.
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