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RESUMEN

El diagndstico se realizo en la empresa de carnicos Zamorano Agroindustrial S.A de C.V
DELIKATESSEN ubicada en el kilometro 26 carretera a el Zamorano, en el municipio de
San Antonio de Oriente, Francisco Morazan, Honduras. El diagnostico tuvo como objetivo
principal revisar y actualizar los Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacion
(POES). Se desarrolld en seis etapas: la primera etapa fue recopilar informacidn existente de
los POES ya implementados, la segunda etapa fue la aplicacion de un diagnostico inicial con
ayuda del formato de Inspeccién a Empacadoras de Carnes y Productos Céarnicos (FIMEC),
la tercera etapa fue realizar una capacitacion sobre pre-requisitos como Buenas Practicas de
Manufactura (BPM ) y (POES) y hacer la primera evaluacién de conocimientos, se hicieron
tres grupos como sigue: Matanza (12 operarios), Deshuese (10 operarios) y Produccién (23
operarios) con un total de 45 empleados que obtuvieron un promedio de 66.4%, la cuarta
etapa fue revisar y actualizar el manual que contaba inicialmente con 57 POES, con ayuda
de las estipulaciones que establecen el Reglamento de Inspeccién de Carnes y Productos
Carnicos del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA) de Honduras, y el
Caodigo de Préacticas de Higiene Para la Carne CAC/RCP 58/2005 del Codex Alimentarius,
se elaboraron 12 POES mas, para un total de 69 POES, la quinta etapa fue realizar una
segunda capacitacion a los 45, con una nota final de 86.8% mejorando positivamente un 20%,
y la sexta etapa se realiz6 un diagnostico final con el objetivo de observar si hubo cambios
con respecto a las debilidades en el inicio. En conclusion, con la metodologia que se aplico
se logré actualizar el manual y elaborar algunos POES que hacian falta, ademas se logro
mayor compromiso en los operarios gracias a las capacitaciones.

Palabras Claves: limpieza, desinfeccidn, inocuidad, calidad, higiene.



l. INTRODUCCION

Actualmente las personas muestran una notable preocupacion por la calidad e inocuidad de
los alimentos, por tal razon las empresas se esmeran por satisfacer la demanda del
consumidor, apoyandose en programas de inocuidad tales como: Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) y Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacién (POES); o
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), entre otros. Las empresas logran
resultados favorables en términos econémicos y aspectos legales, al reducir demandas por
inconformidad de los productos y por la baja de costes de alimentos en mal estado.

El diagnostico que se realizd tuvo como objetivo actualizar el manual de POES vya
implementado en la empresa carnica “DELIKATESSEN”. Este trabajo viene a consolidar el
mantenimiento de la inocuidad de la carne durante todo el proceso desde el sacrificio de los
animales hasta la elaboracion de distintos productos y su comercializacion, garantizando al

consumidor mayor calidad.

La actualizacion se llevd a cabo analizando los POES ya establecidos, realizando un
diagnostico inicial y actualizando los formatos con ayuda del Reglamento de Inspeccion de
Carnes y Productos Carnicos de (SENASA) y el Cddigo de Practicas de Higiene Para la
Carne CAC/RCP del Codex Alimentarius, ademas de capacitar al personal sobre BPM y
POES para que adquirieran un mayor compromiso, y para finalizar se realiz6 un segundo

diagnostico para evaluar los cambios que ocurrieron durante el trabajo.

De esta manera la empresa DELIKATESSEN cumple con la demanda de los consumidores

que exigen mayor inocuidad y calidad en los productos al mantener actualizado los POES.



Il. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General

Revisar y actualizar los procedimientos operativos estandares de sanitizacion (POES) en la
planta de procesamiento de productos carnicos Zamorano Agroindustrial S.A de C.V

DELIKATESSEN, en el municipio de San Antonio de Oriente, Francisco Morazan.

2.2. Objetivos Especificos

a. Realizar un diagnostico preliminar sobre la aplicabilidad de los POES en la planta carnica
utilizando los formatos de inspeccion de SENASA: Formato de mataderos y
empacadoras de carne CM-01-06 y el Formato de Inspeccion A Empacadoras De Carnes
Y Producto Céarnicos FIMEC-01.

b. Actualizar y documentar los POES en las diferentes areas de la planta segtn el Cédigo
de Précticas de Higiene Para la Carne CAC/RCP 58/2005 del Codex Alimentarius y el

Reglamento De Inspeccién De Carnes Y Productos Carnicos de SENASA de Honduras.

c. Desarrollar capacitaciones sobre BPM y POES durante el proceso de actualizacion de
estos, tanto para los encargados de aplicarlos como para los manipuladores de alimentos

de la planta carnica.

d. Realizar un diagnostico final de la aplicacion de los POES en la planta con ayuda de los
formatos de inspeccion de SENASA: CM-01-06 y FIMEC-01 antes mencionados.



I1l.  REVISON DE LITERATURA

3.1. Inocuidad Alimentaria

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2007). La inocuidad alimentaria son todas las
medidas encaminadas a garantizar que los alimentos no causaran dafio al consumidor si se

preparan y/o ingieren segun el uso al que estan destinados.

3.2. LaCarne

Se define como tejido muscular de fibra estriada, obtenida en condiciones higiénicas
apropiadas, acompafiada o no de porciones variables de tejido conectivo, adiposo (grasa),
vasos sanguineos y ganglios, también se puede considerar como todas las partes comestibles
de un animal de sangre caliente, usada como alimento para el hombre segln indica (INCE,
2005).

La carne es la parte comestible de cualquier mamifero segun el (Codex, 2015).

La carne debera ser inocua y apta para el consumo humano, y todas las partes interesadas,
incluidos el gobierno, la industria y los consumidores, contribuyen al logro de ese objetivo
de acuerdo con el (Codex, CAC/RCP 58-2005).



3.3. Productos Carnicos

Se consideran derivados carnicos aquellos productos alimenticios preparados total o
parcialmente con carnes o despojos de especies autorizadas para consumo humano y
sometidos a operaciones especificas antes de ser consumidos. Los embutidos se preparan a
partir de carnes picadas o no, sometidas o no a procesos de curacion, adicionadas o no de
despojos comestibles y grasas de cerdo, productos vegetales, condimentos y especias, e
introducidas en tripas naturales o artificialesl segun indica la (Guia préactica de porcino,
2012).

3.3.1. Microbiologia de la Carne

El riesgo de proliferacion microbioldgica de productos carnicos, tanto en el producto como
en superficies en contacto con él, se considera elevado, dadas sus caracteristicas bioldgicas
y funcionales, entre las que debe destacarse su elevado poder nutricional y su alta actividad
de agua de acuerdo con (CAR/PL, 2006).

La carne esta considerada dentro del grupo de los alimentos altamente perecederos, al igual
que la mayoria de los productos elaborados con ella; sin embargo, de acuerdo a sus
caracteristicas particulares, el tipo de microorganismos presentes puede variar segun indica
(Restrepo et al. 2001).

3.3.2. Causas de la Contaminacion de la Carne

A excepcion de la superficie externa, del tracto digestivo y del respiratorio, los tejidos de los
animales sanos contienen pocos microorganismos. Existen diferentes fuentes de
contaminacion de la carne durante la preparacion de la canal, como son las superficies en

contacto (equipos, utensilios, cuchillos), los manipuladores, el agua y la procedente del



propio animal por un faenado inadecuado. Por otra parte, la contaminacién de los productos
carnicos dependera en gran medida del de la carne y de los ingredientes utilizados y del
estado higiénico de los equipos, utensilios y manipuladores involucrados en su manipulacion
de acuerdo con (CAR/PL, 2006).

Los microorganismos que alteran la carne, llegan a ella por infeccion del animal vivo
-contaminacién enddgena- 0 por invasion post mortem -contaminacion exdgena-. Aunque
ambas son de gran importancia, la alteracion de la carne a consecuencia de la contaminacion
exogena es la mas frecuente, asi, el hombre puede sufrir graves infecciones o intoxicaciones
por el consumo de carne procedente de animales sanos. Después del sacrificio y de la
evisceracion del animal, la carne conserva las caracteristicas microbianas generales que tenia

previo al sacrificio segun (Restrepo et al. 2001).

3.4. Reglamento de Inspeccion de Carnes y Productos Carnicos

La Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG) a través de SENASA sera la encargada de
aplicar la ley Fito zoosanitaria, por lo tanto, el 04 de noviembre de 1994 se emite el

Reglamento de Inspeccion a Empacadoras y Productos Carnicos.

El presente Reglamento tiene como objetivo, ampliar la normatividad juridica, técnica y
administrativa, referente a la inspeccién de productos carnicos al tenor de lo establecido en
la Ley Fito zoosanitaria, este reglamento tiene la finalidad de normar el proceso bajo los
cuales se rigen los procedimientos de inspeccion higiénico sanitarios y tecnoldgicos de los
productos carnicos en los establecimientos que procesen y comercialicen sus productos y
subproductos, asi como los derivados de origen animal de cualquier especie y que estén

destinados al consumo interno o a la exportacion de acuerdo a la (SAG, 1994).



3.5. Sistemas Para Garantizar la Inocuidad

Segun (CAR/PL, 2006). Debido al elevado riesgo de contaminacién microbioldgica de los
productos carnicos, cobran especial relevancia las operaciones de higiene industrial, tanto en
relacién con el personal manipulador como respecto a las instalaciones, en las que se incluyen
los procesos de limpieza y desinfeccién. Uno de los principales objetivos de higienizacion
industrial es el de minimizar el riesgo de contaminacion de productos cérnicos a
determinados niveles que permitan asegurar una calidad microbioldgica aceptable, conforme

a los requisitos higiénicos sanitarios, mediante:

e La limpieza de instalaciones y equipos para eliminar el maximo posible los restos de
materia organica e inorganica de superficies, incluida la contaminacion cruzada por

alérgenos.

e La desinfeccion de las instalaciones y equipos, para eliminar el maximo posible de los

microorganismos contaminantes.

e La higiene del personal, para evitar la contaminacién durante la manipulacion del

producto.

Existen programas de inocuidad que previenen la contaminacion del producto final como lo
son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Procedimientos Operativos
Estandarizados de Sanitizacién (POES) radica en su obligatoriedad como requisitos de
implementacién del Sistema de Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (HACCP
por sus siglas en inglés) siendo requisitos necesarios para la manipulacién, procesamiento,
almacenamiento, distribucion de productos y en la exportacion de productos alimenticios al

mercado internacional (FDA, 2014).

La aplicacion de BPM y POES en conjunto constituyen herramientas fundamentales de las
industrias alimentarias, ya que su uso garantiza el manejo higiénico de productos

alimenticios. La principal politica a implementar consiste en la vigilancia, monitoreo,



registro y control de personas, edificios, instalaciones, equipos, operaciones, utensilios entre
otros. El uso de POES y BPM promueven resultados favorables en términos monetarios al
reducir problemas de tipo legal, como, por ejemplo, las pérdidas de productos ocasionadas
por la alteracion de su composicion a causa de malos manejos o practicas no estandarizadas.
Asi también la reduccion de reclamos porque el producto no cumple la vida de anaquel; son
condiciones que favorecen al posicionamiento de los productos, puesto que el aseguramiento
de la calidad e inocuidad es ahora una de las caracteristicas del producto que evalla el cliente

al momento de la compra (Tejada, 2007).

3.6. Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES)

Los procedimientos pre-operativos y operativos normalizados de saneamiento deberan
reducir en la mayor medida posible la contaminacidn directa e indirecta de la carne. (Codex,
CAC/RCP 58/2005).

Los procedimientos deben ser establecidos siguiendo lineamientos preestablecidos; esto se
logra a través del disefio de manuales que describan detalladamente como deben realizarse
las actividades. Un manual de POES es propio de cada empresa puesto que es una variable
que esta determinada o es funcion de los programas de limpieza que se planifican de acuerdo
a condiciones y actividades operativas que se realizan diariamente. Para un correcto
funcionamiento, el manual POES debe estar escrito detalladamente para que se comprenda
el mensaje en torno a los métodos de limpieza y desinfeccion de empleados, responsables,
de la actividad, frecuencia, equipos y utensilios necesarios. El control y revisién de la
aplicabilidad junto con las modificaciones respectivas se deben realizar periddicamente
dependiendo de la direccion de la empresa (Quintela y Paroli, 2013).

Segun Lépez (2013). Los POES son procedimientos que introducen la prevencion en el

proceso de produccion; se aplican en tres etapas del proceso:



a). Operaciones de Limpieza y Sanitizacion Pre-operacional

El pre-operacional consiste en contar con locales, superficies de contacto con alimentos y

utensilios limpios y desinfectados antes del comienzo de la produccion.

b). Operaciones de Limpieza y Sanitizacion Operacional

El operacional consiste en mantener las condiciones de limpieza y desinfeccion durante el

proceso de produccion.

c). Operaciones de Limpieza y Sanitizacion Post-operacional

El post-operacional involucra la limpieza y desinfeccion posterior a las tareas de

produccion.

3.6.1. Pasos a seguir en el desarrollo de los POES

Segun indica el Servicio de Regulacion Alimentaria (2013), los pasos a seguir en el desarrollo

de los POES son los siguientes:

1) Identificacién de la informacion que deberd ser registrada:

a) Cudles son los diferentes sectores del local o establecimiento.



b)

2)

Cuéles son las superficies que deberan ser higienizadas segun sea su contacto con el
alimento:

Superficies que tienen contacto directo con el alimento.

Superficies que tienen contacto indirecto con el alimento.

Superficies que no tienen contacto con el alimento.

Cuéles son las operaciones de limpieza y desinfeccion que deberén llevarse a cabo

segun sean antes o durante las operaciones de elaboracién

Elaboracién de documentos

Esta etapa consiste en la redaccion de los procedimientos limpieza y desinfeccidn y otros

documentos del Manual POES de cada empresa.

b)

d)

En los procedimientos se deberan describir los métodos de higienizacion y
sanitizacion empleados, la frecuencia, los productos utilizados, su concentracion y las

personas responsables de la tarea.

El plan de limpieza y desinfeccidon diario, semanal y mensual de los distintos sectores

y superficies.

Los registros de control de las acciones correctivas y de verificacion.

Fichas técnicas de los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion.



3) Aplicaciéon

En esta fase se deberan completar los registros de control de cumplimiento con los POES de
acuerdo al plan de limpieza preestablecido, los cuales deberan estar firmados por el

responsable del control.

Las planillas de control de limpieza y desinfeccion pre-operacional, operacional y post-
operacional deberan ser documentadas si fueron hechas correctamente o inadecuadamente o

si no se efectud, en cuyo caso deberan tomarse las acciones correctivas que correspondan.

4) Verificacidn y correccién de desviaciones

En esta etapa, el responsable del monitoreo realiza tareas de verificacion periodica del
control, para validar el proceso de limpieza y desinfeccion. La verificacion deberd quedar

registrada en la columna correspondiente de las planillas de control.

Los métodos que pueden ser utilizados para evaluar la limpieza son:

a) No microbioldgicos

b) Microbioldgicos

5) Revisién

Se recomienda la revision periodica del Manual POES de cada empresa para comprobar su
efectividad. Este debe ser modificado y actualizado cada vez que se producen cambios de

equipos, instalaciones, personal responsable y/o cuando se comprueba que no es adecuado.
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Para la evaluacion del sistema es fundamental la exactitud de la informacion recabada y su

registro correspondiente.

3.6.2. Areas Clave en el Saneamiento

Segun Altolaguirre (2008). Las areas principales que deben cubrir los POES son:

a) Programa de Control del Agua de Abastecimiento
b) Programa de Limpieza y Desinfeccion (LD)

¢) Mantenimiento de Equipos e Instalaciones

d) Programa de Control de Plagas

e) Programa de Formacién del Personal Manipulador
f) Control de Proveedores y de Materias Primas

g) Etiquetado y Trazabilidad

3.7. Higienizacion

El proceso de higienizacion se considera como la serie de procedimientos que permiten
eliminar defectos en la obtencion y procesamiento del alimento, que sean fuentes de pérdidas
econdmicas con compromiso de la salud publica, haciendo posible una produccién impecable
y una distribucién perfecta desde el punto de vista sanitario de acuerdo con (Restrepo et al.
2001).

Segun (CAR/PL, 2006). Debido al elevado riesgo de contaminacion microbiolégica de los
productos carnicos, cobran especial relevancia las operaciones de higiene industrial, tanto en
relacion con el personal manipulador como respecto a las instalaciones, en las que se incluyen
los procesos de limpieza y desinfeccion. Uno de los principales objetivos de higienizacion

industrial es el de minimizar el riesgo de contaminacion de productos carnicos a
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determinados niveles que permitan asegurar una calidad microbioldgica aceptable, conforme

a los requisitos higiénicos sanitarios, mediante:

e La limpieza de instalaciones y equipos para eliminar el méaximo posible los restos de
materia organica e inorganica de superficies, incluida la contaminacién cruzada por
alérgenos.

e La desinfeccion de las instalaciones y equipos, para eliminar el maximo posible de los
microorganismos contaminantes.

e La higiene del personal, para evitar la contaminacion durante la manipulacion del

producto.

3.8. Plan de Limpieza y Desinfeccion

Todas las empresas tienen que tener establecido el plan de limpieza y desinfeccion (PLD).
En él se explica quién, como y con que se debe hacer la limpieza de los locales y de los
instrumentos de trabajo, y como se realiza el control de la misma segin Mar del Gallego
(2006).

La razon por la que se limpian y desinfectan las superficies que contactan con los alimentos
y el ambiente es para ayudar en el mantenimiento y control microbiolégico. Si se realiza con
eficacia y en el momento apropiado, su efecto neto serd la eliminacion o el control de la

poblacion microbiana segun Umafia (2008).

3.8.1. Limpieza

De acuerdo a Mar del Gallego (2006). Limpieza son un conjunto de operaciones que
permiten eliminar la suciedad visible o microscopica. Estas operaciones se realizan mediante
productos detergentes elegidos en funcién del tipo de suciedad y las superficies donde se

asienta.
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Sefiala Lopez (2013). Que las principales funciones de la limpieza son:

e Eliminar la suciedad y los residuos para evitar que sean alimento o sustratos para los
microorganismos.

e Retirar la materia orgénica para que el desinfectante pueda actuar contra los
microorganismos, pues de otra manera los mismos quedan protegidos por la capa de
suciedad que impide la accion microbicida del desinfectante.

e Evitar la transferencia de olores y sabores de una produccion a otra.

e Mantener el lugar de trabajo limpio, lo que implica tener un buen ambiente laboral.

e Disminuir el crecimiento y multiplicacion de plagas, (cucarachas, moscas, roedores entre
otros), al no tener sustrato para su desarrollo ni multiplicacion

e Evitar la deposicién de suciedad que contaminaria la proxima partida de produccion.

e Cumplir con las especificaciones de las normas de calidad, higiénicas, sanitarias y

organolépticas.

Indica la FAO (2014). Que en general, la eficacia de un procedimiento de limpieza depende
de:

e Eltipoy lacantidad de material a eliminar.

e Las propiedades fisicas y fisicoquimicas del producto de limpieza (como la fuerza del
acido o del &lcali, la actividad superficial, etc.), la concentracion, temperatura y tiempo
de exposicion utilizados.

e La energia mecanica aplicada, p. ej. la turbulencia de las soluciones de limpieza en las
tuberias, el efecto de la agitacién, el impacto del chorro de agua, el restregar, etc.

e Lacondicion de la superficie que se va a limpiar.
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3.8.2. Desinfeccién

Segin Codex (2009). Desinfeccion es la reduccion del nimero de microorganismos
presentes en el medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un

nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

La accidn biocida de los desinfectantes sobre las superficies de la industria alimentaria esta

influida por numerosos factores, como:

e Tiempo de contacto,

e Temperatura de aplicacion,

e Concentracion,

e Tension superficial de la solucién desinfectante,
* pH,

e NuUmero y localizacion de los microorganismos o tipo de microorganismo objetivo.

3.9. Productos Quimicos para la limpieza y Desinfeccion

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano (67.06.55:09). Los productos utilizados para
la limpieza y desinfeccion deben ser de uso en la industria alimentaria y contar con registro
emitido por la autoridad sanitaria correspondiente. No deben utilizarse productos para la

limpieza y desinfeccion aromatizados en areas de proceso, almacenamiento y distribucion.
Las fichas técnicas de cada producto deben estar siempre disponibles.

Asi mismo el autor describe que deben manipularse y utilizarse con cuidado, de acuerdo con
las instrucciones del fabricante y en concordancia con las normativas y almacenarse
separados de las areas de procesamiento y almacenamiento de alimentos y material de

envasado.
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Deben mantenerse en depdsitos o recipientes claramente identificados a fin de evitar el

riesgo de contaminacion de los alimentos.

3.9.1. Agua parala Limpieza

De acuerdo con (CAR/PL, 2006). El agua utilizada en los procesos de limpieza tiene que ser
potable, y ha de presentar el grado de dureza como principal caracteristica de calidad para su
uso como producto de limpieza, definido como la concentracién de calcio y magnesio

expresado como carbonato calcico en miligramos por litro de agua.

La clasificacion de la dureza del agua se puede realizar conforme a los siguientes parametros

los cuales se detallan en el cuadro 1.

Cuadro 1. Clasificacion de la dureza del agua.

Grado de dureza del agua Concentracion en mg/I
Blanda 0-513
Moderada 51.3-119.7
Dura 119.7-179.5
Muy Dura >179.5

Fuente: US Geological Survey Water Hardness Data

Continda citando el autor que, para el proceso de limpieza y desinfeccion, se requiere
preferentemente agua blanda, debido a que la dureza elevada interfiere en la solubilidad y
actividad de los detergentes y agentes desinfectantes, se pueden formar peliculas insolubles
mediante reaccion con los detergentes y jabones, y también se pueden generar deposiciones
de calcio en las superficies a higienizar. Si las caracteristicas de dureza del agua no son las
adecuadas, éstas se pueden acondicionar mediante tratamientos que eliminen los iones de

magnesio y calcio.
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3.9.2. Detergentes

Segun el Servicio de Regulacion Alimentaria (2013). Es un producto quimico que, disuelto
o disperso en el agua o en otros disolventes, tiene la propiedad de modificar profundamente
la tension superficial, con lo que la solucion o la dispersion adquieren la capacidad
humectante y emulsionante necesaria para producir el efecto limpiador que confiere a estos

productos su aplicacion préctica.

Las propiedades del detergente son las siguientes:

e Poder detergente: desincrusta la suciedad.

e Poder humectante: facilita la penetracion.

e Poder solubilizante: disolucion de la suciedad soluble y emulsiéon de la suciedad
insoluble.

e Poder dispersante: evita la sedimentacion.

Continua citando el autor que el mecanismo de accion de los detergentes es el siguiente:

La cadena hidrofoba del tensoactivo tiene afinidad preferente por las grasas, asi pues, la
superficie de las particulas grasas adsorbe el tensoactivo. Este proceso de adsorcion dura
hasta que la particula de suciedad se recubre por una capa monomolecular de tensoactivo,
orientado con sus grupos hidrofilos hacia el exterior. Los detergentes actian formando
micelas sobre las particulas lipidicas, desprendiéndolas del substrato sobre el que se

encuentran.

El substrato de la suciedad adquiere una capa eléctrica negativa en contacto con el agua,

mientras que la suciedad se carga positivamente.

Todos los métodos de limpieza inclusive espumas, requieren de suficiente tiempo de contacto

para actuar, por ejemplo: diez a quince minutos para su funcion.
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Segin Codex (2009). EI detergente ideal debera estar caracterizado por las siguientes
propiedades:

e Tener la suficiente fuerza quimica para disolver el material que se quiere eliminar.

e Tener una tension superficial lo suficientemente baja para penetrar en las grietas y
hendiduras. Debera ser capaz de dispersar la suciedad suelta y de mantenerla en
suspension.

e Sise utiliza con agua dura, debera tener propiedades para ablandar el agua y disolver las
sales de calcio, para impedir su precipitacion y la acumulacion de costras sobre las
superficies.

e Poder eliminarse facilmente de la planta mediante enjuagado, dejando ésta limpia y libre
de residuos, que podrian dafiar los productos y afectar negativamente a la esterilizacion.

e No causar corrosion o cualquier otro dafio en la planta. Se recomienda siempre realizar
una consulta al proveedor de los equipos, etc.

e No ser peligroso para el operador.

e Ser compatible con el procedimiento de limpieza que se utilice, ya sea manual o
mecanico.

e Si es sélido, debera ser facilmente soluble en agua y su concentracion facilmente
comprobable.

e Cumplir con las especificaciones legales referentes a la inocuidad y salud, asi como a la
biodegradabilidad.

e Ser razonablemente econdmico de utilizar.

Segun Michigan State University (2010). Hay algunos factores que influyen en la eficacia de

la limpieza, como ser:

o Elegir el correcto detergente para la tarea
e Tiempo

El tiempo incrementado mejora la eficiencia.
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e Temperatura
El aumento de la temperatura de la solucion de limpieza disminuye la fuerza de la union
entre la suciedad y la superficie, disminuye la viscosidad y aumenta la solubilidad de los
materiales solubles y la velocidad de reaccion quimica.

e Velocidad o Turbulencia
El aumento de la velocidad, proporciona una accién mecanica para eliminar la suciedad

y la inmundicia -esfuerzo fisico-.

e Concentracion
Aumento en la concentracion de limpieza pueden mejorar la eficiencia, pero esta es la

variable menos eficaz al cambio en la limpieza.

3.9.3. Desinfectantes

Segun el Servicio de Regulacién Alimentaria (2013). La desinfeccion es un proceso fisico o
quimico que elimina o inactiva gérmenes patdgenos tales como bacterias, virus y protozoos
impidiendo el crecimiento de microorganismos patdégenos en fase vegetativa que se

encuentren en objetos inertes.

Los desinfectantes reducen los microorganismos nocivos a un nivel que no dafan la salud
publica ni la calidad de los alimentos perecederos. Se aplican sobre objetos inanimados,

como por ej. Instrumentos y superficies, para tratar y prevenir las contaminaciones.

Continua citando el autor que el desinfectante ideal debe poseer las siguientes caracteristicas:

e Tener un efecto antimicrobiano satisfactorio para destruir a los microorganismos
presentes, en el tiempo disponible, y tener una tension superficial suficientemente baja

para asegurar una buena penetracion en poros y grietas.
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e Eliminarse facilmente de la planta por enjuagado, dejando ésta limpia y libre de residuos
que puedan dafiar a los productos.

e Inhibir la proliferacion de cepas resistentes o de cualquier otro microorganismo
superviviente.

e No ser corrosivo o dafiino para cualquier sitio de la planta.

e No ser peligroso para el usuario.

e Ser compatible con el procedimiento de desinfeccion que se utiliza, bien sea manual o
mecanico.

e Ser facilmente soluble en agua si es sélido.

e Poder comprobar facilmente su concentracion.

e Ser estable durante largos periodos de almacenamiento.

e Cumplir con los requisitos legales con respecto a la inocuidad y salubridad, asi como ser
biodegradables.

e Ser econémico.

3.10. Pasos de Limpieza y Desinfeccion en la Industria Carnica

Segun el Servicio de Regulacion Alimentaria (2013). El ciclo completo de una limpieza y

desinfeccion exitosa comprende las siguientes fases:

1. Dejar libre la zona a limpiar, sacar los productos alimenticios, utensilios, etc.

2. Desarmar o desmontar el equipo 0 maquina para exponer la superficie a limpiar.

3. Limpiar la zona, maquinas y equipos, de residuos de alimentos mediante agua potable o
microbiolégicamente aceptable con buena presidn (chorro), fria o caliente segun el caso.

4. Aplicar el producto de limpieza (detergente) que amerite para cada situacion y utilizar
energia mecanica como por ej. cepillos

5. Enjuagar a fondo con agua hasta remover completamente las sustancias de limpieza,
luego del tiempo de contacto necesario entre la superficie y el detergente. (los residuos

pueden inhibir completamente los efectos de la desinfeccidn)
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6. Control de limpieza

7. Desinfeccion mediante desinfectantes quimicos o tratamientos térmicos dependiendo las
exigencias.

8. Eliminar el desinfectante con agua luego del tiempo de contacto adecuado. Este
enjuagado final no es siempre necesario, depende del desinfectante, como por ej.
Formulaciones a base de agua oxigenada que se descomponen rapidamente.

9. Luego del enjuagado final se arma el equipo nuevamente y se deja secar.

10. Control de limpieza y desinfeccion.

11. Previo al inicio de la jornada se debe volver a desinfectar.

3.11.  Aplicacion de los POES en equipo para matanza.

Segun (Codex, CAC/RCP 58/2005) son necesarios programas especiales de limpieza para el
equipo que se usa en la matanza y el faenado de las canales, como cuchillos, sierras,

cortadoras, maquinas de eviscerar y boquillas de riego. Dicho equipo debera:

a. Limpiarse y desinfectarse al comienzo de cada periodo de trabajo;

b. Limpiarse y desinfectarse por inmersion en agua caliente, u otros métodos
alternativos, con la debida frecuencia durante los periodos de trabajo y/o entre éstos;

c. Limpiarse y desinfectarse inmediatamente cada vez gque entre en contacto con tejido
anormal o enfermo que pueda contener patdgenos transmitidos por los alimentos; y

d. Almacenarse en zonas estipuladas para evitar la contaminacion.

3.12. Monitoreo de la aplicacion de los POES

De acuerdo con el Codex (2009). Debera vigilarse la eficacia de los sistemas de saneamiento,
verificandolos periddicamente mediante inspecciones de revision previas o, cuando proceda,

tomando muestras microbioldgicas del entorno y de las superficies que entran en contacto

20



con los alimentos, y examinandolos con regularidad para adaptarlos a posibles cambios de

condiciones.

Segun Michigan State University (2010). Se deben hacer inspecciones regulares, pre-

operacionales e inter-operacionales como ser:

» Mantener los registros de observacion.

» La inspeccién debe ser cuidadosa, y se debe utilizar herramientas como linternas para
revisar, procedimientos de monitoreo analitico como las pruebas de ATP o hisopados
para revisar la poblacion microbiana.

» Tenga en cuenta que limpiar y desinfectar las superficies de contacto con los alimentos
no esterilizara, pero si tendrd un bajo recuento total de microorganismos.

» Ajuste los procedimientos si el monitoreo indica problemas potenciales.

3.13.  Higiene Personal

Segun (Codex, CAC/RCP 58/2005) la matanza y el faenado de los animales y la
manipulacion e inspeccion de la carne brindan muchas posibilidades para la contaminacion
cruzada. Las practicas de higiene personal impiden una excesiva contaminacién general y
una contaminacién cruzada con patdgenos humanos que puedan causar enfermedades

transmitidas por los alimentos.

3.14. Estado de salud

El establecimiento deberd mantener un registro pertinente sobre la salud de cada miembro
del personal. Las personas que, en el transcurso de su trabajo, entren en contacto directo o

indirecto con carne o partes comestibles de animales, deberan:
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e Someterse a un reconocimiento medica antes del trabajo o durante éste, en caso
necesario;

e Dejar de trabajar si estan clinicamente afectados por agentes que puedan ser
transmitidos por la carne, o se sospeche que son portadores de tales agentes; y

e Conocer y cumplir los requisitos de notificacion al operador del establecimiento
con respecto a agentes transmisibles. (Codex, CAC/RCP 58/2005).

3.15. Visitantes

Segun (RTCA, 67.06.55:09) el establecimiento debe dotar a los visitantes de indumentaria
adecuada para el ingreso a las areas de manipulacion de alimentos y asegurarse de que éstos
sigan las normas de comportamiento y disposiciones que rigen en el establecimiento, con el

fin de evitar la contaminacion de los alimentos.

3.16. Transporte

Segun (Codex, CAC/RCP 58/2005). La carne debera transportarse a una temperatura que
satisfaga los objetivos de inocuidad y salubridad debido a la posibilidad de proliferacion de
microorganismos patdgenos y causantes de descomposicién si no hay un control suficiente
de la temperatura. Cuando proceda, se deberd instalar en los vehiculos de transporte y los
contenedores de transporte a granel un equipo que permita seguir y registrar continuamente
las temperaturas. Ademas, las condiciones de transporte deberan proporcionar proteccion
adecuada contra la contaminacion y los dafios exdgenos, y reducir al minimo la proliferacién

de microorganismos patdgenos y causantes de descomposicion.

3.17. Informacion Sobre los productos identificacion de los lotes

Segun (RTCA, 67.06.55:09). Se debe contar con un sistema de identificacion de los lotes

para mantener una rotacion eficaz de las existencias y poder retirar los productos del mercado
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en caso necesario. Cada envase con alimentos y las canales de animales deben estar marcados
de forma legible y permanente, de manera que identifiquen el establecimiento, lote, fecha de

produccidn, y cuando proceda fecha de expiracion.

Segun (Codex, CAC/RCP 58/2005). Para prevenir la manipulacién inadecuada en etapas
posteriores de la cadena alimentaria, es necesario que haya informacion pertinente sobre los

productos y un conocimiento adecuado de la higiene de los alimentos.

3.18.  Programa de capacitacion

La capacitacion adecuada de personal competente tiene fundamental importancia en la
produccion de carne inocua y apta para el consumo humano (Codex, CAC/RCP 58/2005).

Segun (RTCA, 67.06.55:09). En todo establecimiento se debe establecer y mantener un
programa escrito de capacitacion, dirigido a todo el personal de la empresa, en los aspectos
relacionados con las buenas practicas de higiene, limpiezay desinfeccion, manejo de equipos,
y operaciones de proceso especificas desarrolladas en el establecimiento.

El autor sigue citando que el personal involucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser
previamente capacitado en Buenas Practicas de Manufactura. Los supervisores deben tener
conocimientos suficientes sobre los principios y practicas de higiene de los alimentos para
poder evaluar los posibles riesgos, adoptar medidas preventivas y correctivas apropiadas, y

asegurar que se lleven a cabo una vigilancia y una supervision eficaces.

El programa de capacitacion debe revisarse y actualizarse periodicamente. Debe realizarse

evaluaciones sobre la eficacia del programa y realizar los ajustes correspondientes.
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3.19. Glosario

APA: Asociacion de Productores Avicolas de Chile

APPCC: Andlisis De Peligros Y Puntos Criticos De Control

BPM: Buenas Practicas de Manufactura

Codex Alimentarius: Organizacién internacional reguladora de las normativas alimenticias

en todos sus ambitos.

FDA: Food and Drug Administration (Administracion de drogas y bebidas de los EEUU por
sus siglas en inglés)

POES: Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacion.

GMP: Good Manufacturing Practice (Buenas Practicas de Manufactura por sus siglas en
ingles)

HACCP: Hazard Analisis Critical Control Points (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control por sus siglas en inglés)



ISO: (Organizacion Internacional de Normalizacion) es una federacion mundial de

organismos nacionales de normalizacion (organismos miembros de 1SO).

SENASA: Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria de Honduras

CM-01-06: Formato De Mataderos Y Empacadoras De Carne De SENASA

FIMEC-01: Formato de Inspeccion A Empacadoras De Carnes Y Producto Carnicos de
SENASA

CAC/RCP 58/2005: Cddigo de Practicas de Higiene Para la Carne del Codex Alimentarius.

RTCA 67.06.55:09: (Reglamento Técnico Centroamericano). Buenas Practicas De Higiene
Para Alimentos No Procesados.

RTCA 67.01.33:06 (Reglamento Técnico Centroamericano). Industria de Alimentos y

Bebidas procesados. Buenas Practicas de Manufactura. Principios Generales
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IV. MATERIALESY METODO

4.1. Ubicacion del diagnostico

El diagnostico se realizd durante el periodo comprendido entre los meses de Octubre a
Diciembre del 2015, en la planta carnica Zamorano Agroindustrial S.A de C.V
“DELIKATESSEN”, kilometro 26 carretera a el Zamorano, ubicada en el municipio de San
Antonio de Oriente, Francisco Morazéan, Honduras como se indica en la Figura 1. La zona
cuenta con una temperatura media de 23 °C, y el territorio cuenta con elevaciones minimas

de 600 msnm y maximas de 2,000 msnm.

Dicha empresa funciona como rastro y planta de procesamiento en un mismo edificio con
flujo lineal. Se dedica al sacrificio de porcinos en mayor proporcion, bovinos en menor
proporcidn y caprinos en ciertas ocasiones por pedidos. En menor proporcion las canales y
algunas visceras son destinadas a la venta en despiece y la mayor parte es destinada a la
elaboracion de embutidos como chorizos de diferentes tipos, emulsiones como jamones y

mortadelas y otros productos.



Figura 1. Ubicacion del area de estudio
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Fuente: (Vélez, Camilo. 2013)

4.2. Materiales y Equipo

Materiales: Ficha inspeccion de SENASA FIMEC-01, pruebas de aprendizaje de POES,
revision de literatura, cuaderno de notas, lapiz, paste, cepillo, escoba, recipientes plasticos,
cintas medidoras de cloro libre total marca WATERWORKS.

Equipo: Proyector, computadora, internet, impresora, calculadora, redecilla, casco, tapa

boca, botas de hule.

Insumos: Detergente industrial sin olor, agua potable, cloro granulado HTH.
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4.3. Método

Etapa I.
Recopilar informacion

Etapa Il.
Diagnostico inicial

El diagndstico se realizo en seis etapas como se muestra en la Figura 2.

Reunidn con el gerente para
solicitar y analizar manual de
POES ya implementado

Analizar las areas de la planta
para visualizar debilidades y

enfocar mayor importancia

Etapa Il1.
Primera capacitacion y
evaluacion de conocimientos

Sobre temas relacionados a
BPMy POES

Analisis de documentos y
diagnostico. Actualizar con
reglamento de SENASAY

§ cddigo de higiene del CODEX )

Etapa IV.
Actualizacion de POES

Etapa V.
Segunda capacitacion y
evaluacion de conocimientos

Sobre temas relacionados a los
habitos de higiene y POES

Verificar cambios positivos con
respecto a los items que tenian
debilidad al inicio

Etapa VI.
Diagnastico final

Figura 2. Esquema de las etapas de la actualizacion de POES
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4.4. Etapas para el Desarrollo de la Préactica:

4.4.1. Primeraetapa. Recopilar informacion existente sobre POES en la planta.

Antes de comenzar con el diagndstico se hizo una reunion con el gerente Ing. José Montoya
y se le solicit6 el manual de POES establecidos en la planta hasta ese momento para revisarlo
y estudiarlo. El manual anterior contaba con 58 POES ya establecidos que cubrian el area de
rastro y procesamiento no se actualizaban desde el afio 2014 y se debia actualizar para el afio

2015 ya que SENASA establece que debe actualizarse al menos una vez al afo.

4.4.2. Segunda etapa. Realizar un diagnostico inicial

En el inicio del trabajo se realizd un diagndstico inicial con ayuda de los formatos que se
usan hasta la fecha por SENASA para realizar las auditorias a plantas carnicas a nivel
nacional (Honduras), los cuales son: (Formato de inspeccion a empacadoras de carnes y
productos carnicos FIMEC) y (formato de inspeccion de mataderos y empacadoras de
carne CM-01-06), dichos formatos se fusionaron enriqueciendo la seccion de pre-requisitos
(BPM y POES) entre otras secciones por la razén de que la planta DELIKATESSEN
funciona como empacadora y planta de procesamiento en un mismo establecimiento se debia
evaluar cada area de la empresa para tener un conocimiento minucioso de cémo estaba en el

saneamiento e identificar debilidades.

El formato que se uso para realizar el diagndstico estd conformado por 17 secciones que se
evaluaron en la planta como se muestra en el Cuadro 2. Se analiz6 las diferentes areas de la
planta desde los corrales de recepcidn de ganado hasta sala de matanza, sala de desposte, sala
de produccién, sala de coccion y ahumado, sala de empaque, salas comunes para tener una
referencia de los puntos débiles a los cuales hubo que darle importancia al momento de

considerar la actualizacion de los POES.
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Ademas, se visualizo las actividades de limpieza in-situ al encargado de aplicar los POES ya
fuera pre-operacional, operacional y post-operacional en las areas de sacrificio y
procesamiento para evaluar si efectivamente se realizaba y si estaba bien aplicado o

necesitaba ser mas riguroso con la limpieza y desinfeccion.

Cuadro 2. Secciones con que cuenta el formato de SENASA (FIMEC y CM-01-06)

Area Externa Cuartos Frios

Recepcion Y Corrales Bodegas

Sala De Matanza Documentacion De POES Y BPM

Chillers De Visceras Programa De Control De E. Coli Biotipo I -
Generico

Chillers De Canales Programa De E. Coli 0157: H7

(Establecimiento)

Sala De Deshuese Estdndares De Desempefio Reduccion

Patogenos: Salmonella Spp.

Sala De Porcionado Programa De Evaluacion Microbiolégica Y

Residuos De Lanar.

Sanitario Y Vestuario Masculinos Haccp (Generales)

4.4.3. Terceraetapa. Elaborar un programa de capacitaciones e impartir la primera

capacitacion y evaluacion al personal.

En esta etapa se elabord un programa de capacitaciones para los empleados de la planta de
DELIKATESSEN tanto para el area de sacrificio como para el area de produccion tal como
seilustraen el Cuadro 3. Para poder enfocar la capacitacion se tomo en cuenta los resultados

del diagnostico inicial, considerando los puntos mas deficientes que se presentaron.

Todo el personal se dividié en tres grupos, de acuerdo al area en que labora, estos grupos

fueron: &rea Matanza (12 operarios), Deshuese (10 operarios) y Produccion (23 operarios)
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con un total de 45 empleados, se capacitd a cada grupo por separado para cubrir las
debilidades que se presentaba en dicha &rea, ademas, para poder garantizar que la
capacitacion tuvo buenos resultados se realizé una evaluacion escrita para evaluar el grado
de comprension obtenido por los participantes sobre la tematica expuesta, con el propésito,

de reforzar y actualizar conocimientos de estos pre-requisitos.

Cuadro 3. Programa de capacitaciones

. Empleados
Tema Tiempo Fecha P
capacitados por area
Pre-requisitos (generalidades), 04/11/15 Matanza
Enfermedades Transmitidas por 1:30
) 30/11/15 Desposte
Alimentos (ETA), como leer hora
correctamente el manual de POES 20/12/15 Produccion
Fire—reqmsnos (BPM y POES), Matanza
Areas de enfoque de los POES,
Como hacer una correcta limpieza 1:00
] » o 12/01/15 Desposte
y desinfeccion, dosificacion de hora
detergentes y  desinfectantes,
- Produccidon
higiene personal

4.4.4. Cuartaetapa. Actualizar el manual de POES de la planta.

En esta etapa de actualizacion del manual de Procedimientos Operativos Estdndares de

Sanitizacion de la planta DELIKATESSEN, se tom6 como base varios aspectos:

e El manual de POES que ya estaba implementado en la planta,
e La informacion que resulté del diagnéstico inicial del Formato de inspeccion a
empacadoras de carnes y productos carnicos FIMEC y formato de inspeccion de

mataderos y empacadoras de carne CM-01-06.
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e Asimismo, fueron de utilidad las observaciones realizadas en cada area del

establecimiento sobre la aplicabilidad in situ de los POES por parte de los operarios.

Complementario a la informacidn recabada en la planta se trabajo con dos estipulaciones que
hacen referencia de como debe mantenerse la inocuidad de la carne, en cada etapa del proceso

en una planta carnica, estos son:

e EIl Reglamento de Inspeccién de Carnes y Productos Céarnicos del Servicio Nacional de
Sanidad Agropecuaria (SENASA) a través de la Direccion de Inocuidad de Alimentos
(DIA) de Honduras, y

e El Cddigo de Practicas de Higiene Para la Carne CAC/RCP 58/2005 del Codex

Alimentarius.

4.4.5. Quintaetapa. Segunda capacitaciony evaluacién al personal.

En esta etapa se impartié una segunda capacitacién para los empleados de la planta de
DELIKATESSEN tanto para el area de sacrificio como para el area de produccion. Hubo
ciertos cambios en la tematica, se amplié a fondo temas como los pre-requisitos (BPM y
POES), Areas de enfoque de los POES, Como hacer una correcta limpieza y desinfeccion,
dosificacion de detergentes y desinfectantes e higiene personal; el cambio se hizo tomando
en cuenta las debilidades que present6 el personal durante la aplicacion de los POES vy los

resultados de la evaluacion inicial.

Para poder enfocar la capacitacion se tomd en cuenta los resultados de la capacitacion inicial,
considerando los puntos mas deficientes que se presentaron. Tomando en cuenta los

siguientes aspectos:

e La actualizacion del manual de POES
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e Lasdebilidades que tenia el personal manipulador de alimentos al momento de aplicar
los POES.
e Los resultados de la primera evaluacion escrita en la primera capacitacion

e Falta de compromiso del personal para mejorar los habitos de higiene personal

La capacitacion fue para todos los operarios en general (Todas las areas) con un total de 45
empleados, se capacitd para cubrir las debilidades que se presentaron. Se realizo el 12 de

Enero, un mes después de la primera capacitacion en dichas areas.

Para poder garantizar que la capacitacion tuvo resultados positivos se realizé una evaluacion
escrita para medir el nivel de conocimiento alcanzado por los participantes sobre la temética
expuesta, con el propdsito, de reforzar conocimientos de estos temas que fueron abordados
durante el trabajo de actualizacion de POES.

4.4.6. Sextaetapa. Realizar un diagnostico final.

Se realiz6 un diagndstico final dos meses después de haber aplicado el primer diagndstico,
con ayuda de los formatos de SENASA,; Formato de Inspeccién a Empacadoras de Carnes y
Productos Céarnicos FIMEC y Formato de Inspeccion de Mataderos y Empacadoras de Carne
CM-01-06.

Se compard los resultados obtenidos en el diagndstico inicial contra los resultados obtenidos
en el diagnostico final con el objetivo de evaluar si hubo cambios positivos en el transcurso
del trabajo gracias a la actualizacion de los pre-requisitos, se hizo comparando las No
Conformidades del primer resultado a las No Conformidades del segundo resultado y
considerando si se redujo de manera positiva las debilidades (No Conformidades) que se

presentaron en el primer diagnéstico aplicado.
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V. RESULTADOSY DISCUSION

5.1. Primera etapa. Recopilar informacion existente sobre POES en la planta.

Con la informacion recopilada en la planta DELIKATESSEN luego de revisarla y estudiarla
se observd que no se habian mejorado las formulaciones de detergentes y desinfectantes y
que no se aplicaban correctamente algunos POES. EIl manual anterior contaba con 57 POES
ya establecidos que cubrian desde los corrales en el &rea de recepcion de ganado pasando por
el rastro hasta el area de procesamiento, en ese transcurso hacian falta algunos formatos por

algunos motivos como adquisicion de maquinaria nueva, equipo nuevo, entre otros factores.

5.2. Segunda etapa. Realizar un diagnostico inicial

Se realiz6 un diagnostico inicial en el mes de Octubre del 2015 utilizando como guia dos

formatos de SENASA los cuales son:

(Formato de Inspeccién a Empacadoras de Carnes y Productos Carnicos FIMEC) y (Formato

de Inspeccion de Mataderos y Empacadoras de Carne CM-01-06).

El formato de diagnostico FIMEC y CM-01-06 ademas de otros formatos utilizados por
SENASA Unicamente para el area de carnes en el pais, no cuentan con un sistema de puntaje
para determinar con qué porcentaje cumplié la planta; lo que se hace es que el técnico si
encuentra No Conformidades, anotara esto al final del formato, para luego hacerlo en la hoja
de acciones correctivas de la empresa con fecha y hora y darle seguimiento a la No
Conformidad.



Con ayuda de los formatos FIMEC y CM-01-06 se observo que la planta inicialmente contaba

con algunas debilidades que se describen en las siguientes secciones:

Sala de Matanza: presentd una evaluacion de (No Conforme) porque hubo mala higiene y
habitos del personal dentro de la sala como escupir, no lavarse las manos con frecuencia,

mantener alimentos en &rea de proceso.

Sala de Deshuese: presentd una evaluacion de (No Conforme) debido a que no se mantenia
la temperatura segun lo estipulado por SENASA, ademaés la higiene y précticas del personal
no eran las adecuadas por comer en el area de proceso, y no hacer uso correcto de la

aplicacion de detergente y desinfectante al momento del aseo.

Sanitarios y vestuarios masculinos: present6 una evaluacion de (No Conforme) por la razén
de que habia mala higiene en las instalaciones, no se realizaban correctamente los POES, y
el encargado de calidad no monitoreaba con regularidad para saber como se encontraba la

higiene.

Bodegas (empaque, aditivos): presentd una evaluacién de (Conforme) porque mejoraron en
la aplicacion de los procedimientos de limpieza adecuados, al recibir capacitacion sobre
como aplicar correctamente el detergente y dosificar la cantidad correcta para desinfectar la

zona de trabajo.

Documentacion de los Procedimientos Operacionales de Sanitizacion (POES) y Buenas
Practicas de Manufactura (BPM): presentd una evaluacion de (No Conforme) por la razén
de que los POES pre-operacionales, operacionales y post-operacionales no eran
monitoreados con frecuencia, ademas se realizaba una discontinua verificacion en el

programa de control de insectos y roedores (insectocutoras y trampas de roedores).
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Programa de evaluacion microbioldgica y residuos de laboratorio nacional de analisis de
residuos: present6 una evaluacién de (No Conforme) debido a que el resultado de analisis
microbiologico de evaluacion del producto, dio positivo a Listeria Monocitdgenes, hubo
numerosos puntos en el proceso donde pudo originarse el problema, pero se realizaron
exhaustivos procedimientos de higienizacion para verificar en el siguiente analisis
microbioldgico se volvia a presentar el patdgeno o no. Ademas de que no se han hecho
analisis microbiologicos de evaluacion de los procedimientos de limpieza (POES), (no se

han validado en los Gltimos afios).

Hubo otros aspectos en los que no se cumplia como una deficiente realizacion en la aplicacion
de los POES pre-operacional, operacional y post-operacional. Ademas de la renuencia por
parte de los empleados de querer comprender que debian mantener una higienizacion

constante y no descuidarla.

En lo que corresponde al trabajo de actualizacion de los POES realizar este diagnostico inicial
fue de mucha ayuda por el motivo de que reflejo desde el punto de vista de SENASA, qué
area tenia debilidades, y en lo que respecta a los POES, si era causado por un saneamiento
deficiente se le daba importancia para estudiar el problema y ver en que habia que mejorar y

actualizar los formatos.

5.3. Tercera etapa. Elaborar un programa de capacitaciones e impartir la primera

capacitacion y evaluacion al personal.

Durante el diagnostico de actualizar los POES se elabord un programa de capacitaciones para
los empleados de la planta tanto para el area de rastro como para el area de produccion se
impartieron temas relacionados al manejo de POES como ser: Pre-requisitos (BPM y POES),
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), como leer correctamente el manual de
POES, Areas de enfoque de los POES, cdmo hacer una correcta limpieza y desinfeccion,

dosificacion de detergentes y desinfectantes e higiene personal.
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Para dar inicio con las capacitaciones el personal se dividi6 en tres grupos, de acuerdo al &rea
en que labora, estos grupos fueron: area Matanza (12 operarios), Deshuese (10 operarios) y
Produccion (23 operarios) con un total de 45 empleados, ademas, para poder garantizar que
la capacitacion tuvo buenos resultados se realiz6 una evaluacion escrita (Ver anexo 5) para
evaluar el grado de comprension obtenido por los participantes que obtuvieron un promedio

de 66.4%. como se muestra en la Figura 3.

Porcentaje primera evaluacion al personal

70
60
50
40
30
20
10

0

1
M Series1 66.46

Figura 3. Nota promedio de personal en primera evaluacion

Se muestran los formatos de registros de capacitacion e los que participaron los operarios de
las diferentes salas de procesos ver (Anexos 1, 2 'y 3).

Como resultado de la primera capacitacion se logro instruir a los operarios a realizar una
adecuada ejecucién de los POES en cuanto a la aplicacién de detergentes y desinfectantes, y

codmo mantener un bajo nivel de contaminacion en las instalaciones, equipos y utensilios.
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5.4. Cuarta etapa. Actualizar el manual de POES de la planta

Con apoyo de la informacion obtenida en la planta como (los resultados del diagnostico
inicial, el manual de POES ya implementado y observaciones in situ y las estipulaciones para
plantas carnicas de SENASA y del CODEX, reglamentos antes mencionados), se procedid

actualizar 57 formatos de POES (actualizados para el afio 2015).

Ademas, se elaboraron 12 formatos para un total de 69 formatos de POES, los motivos fueron
que luego de la ultima actualizacion del manual hubo adquisicion de maquinaria nueva,

equipo nuevo, entre otros factores (ver manual anexo 6).

5.5. Quinta etapa. Segunda capacitacion y evaluacion al personal.

Para realizar la segunda capacitacion al personal se hizo un solo grupo de empleados de todas
las areas, se logrd capacitar el 60% del personal por la razén de que el resto del personal
estaban en labores de produccion.

Los temas que se impartieron tuvieron ciertos cambios por la razén de que se enfoco en las
debilidades que el personal tuvo en los resultados de la primera evaluacién y de los malos
habitos de higiene personal que presentaron algunos empleados, ademas de instruir al

operario a realizar correctamente una adecuada labor al momento que de realizar un POES.

Para poder evaluar si hubo cambios en el conocimiento adquirido se realizé una segunda
evaluacion escrita (Ver anexo 5) para evaluar el grado de comprension obtenido por los

participantes que obtuvieron un promedio de 86.87%. como se muestra en la Figura 4.
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Porcentaje segunda evaluacion al personal
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Figura 4. Nota promedio del personal en segunda evaluacion

Los resultados y diferencias de las dos evaluaciones realizadas en Noviembre y Diciembre

que se les aplico al personal de la planta se observan en la Figura 5.

Diferencia de resultado entre primera
evaluacion y segunda evaluacion
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Primera Evaluacion Segunda Evaluacién Diferencia

Figura 5. Diferencia entre primera y segunda evaluacion

Los resultados de la primera evaluacion muestran que el personal de la planta tenia
debilidades en los temas de higiene personal, distinguir en que tiempos del proceso aplicar
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un POES vy dificultad para aplicar correctamente limpieza y desinfeccion. En cambio, los
resultados de la segunda evaluacion han mejorado gracias al trabajo integral de corregir los
errores in situ cuando estan realizando labores de aseo en la planta y como diferencia hubo

un cambio positivo en un 20% a diferencia del inicio.

Gracias a las capacitaciones permitié adaptar al personal al manual de POES para ayudarle a
entenderlo, consultarlo y comprometerlo a empoderarse del mismo para que empleen los
POES que le corresponde a cada operario tal cual se describe. Por ende, realizar un adecuado
procedimiento de limpieza y desinfeccion en instalaciones, equipos y utensilios, ademas se
les hizo conciencia sobre los buenos habitos de higiene, correcto lavado de manos, la relacion
que existe entre una mala higiene y las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos

(ETA’s) que pueden ocasionar afecciones al consumidor.

5.6. Sexta etapa. Realizar un diagndstico final.

El diagnostico final se realizo en Enero del 2016, dos meses luego de haber realizado las dos
capacitaciones (ver Cuadro 3) al personal manipulador de alimentos. En los resultados del
diagndstico, las secciones que no se mencionan cumplian con los requisitos que exige
SENASA a través del formato de inspeccién FIMEC y CM-01-06, solo se mencionan partes
de algunas secciones que tuvieron evaluacion de (No Conforme) por no haber cumplido pero
que gracias a las capacitaciones y a la ensefianza in situ se logré crear conciencia en el

personal para mejorar. Se obtuvieron mejoras en las siguientes secciones del manual:

Sala de Matanza: present6 una evaluacion de (Conforme) porque se mejoré la higiene y
habitos del personal dentro de la sala, mejord la concientizacion para no escupir, lavarse

adecuadamente las manos y mantener alimentos estrictamente en el comedor asignado.
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Sala de Deshuese: present6 una evaluacion de (Conforme) debido a que la temperatura era
la adecuada segun lo estipulado por SENASA, ademas la higiene y préacticas del personal
mejoraron, hacian correcta aplicacion de los POES, como dejar actuar el detergente segun el
tiempo minimo estipulado, y dosificar correctamente la cantidad de desinfectante que se

aplicaria.

Sanitarios y vestuarios masculinos: present6 una evaluacion de (No Conforme) por la razon
de que la higiene en las instalaciones no era realizada adecuadamente por falta de monitoreo

por parte del encargado de calidad.

Bodegas (empaque, aditivos): presentd una evaluaciéon de (Conforme) ya que el personal
mostro un cambio al mantener higiene en la zona de trabajo como instalaciones, balanzas y

recipientes.

Documentacion de los Procedimientos Operacionales de Sanitizacion (POES) y Buenas
Practicas de Manufactura (BPM): present6 una evaluaciéon de (Conforme) por la razén de
que los POES pre-operacionales, operacionales y post-operacionales estaban siendo
monitoreados con mas frecuencia por parte de los encargados de calidad, y la verificacion en
el programa de control de insectos y roedores ain debia mejorar en la empresa.

Programa de evaluacion microbioldgica y residuos de laboratorio nacional de analisis de
residuos: presentd una evaluacion de (Conforme) gracias a que el resultado de analisis
microbiologico de evaluacion del producto dio negativo a listeria Monocitdgenes pudiéndose
corregir gracias a una estricta higienizacion de instalaciones, equipos y utensilios, por otro
lado, no se han hecho analisis microbioldgicos de evaluacion de los procedimientos de

limpieza (POES), hasta la fecha no se han validado.
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VI. CONCLUSIONES

Con los resultados del diagnostico inicial se concluye que el area de matanza, deshuese,
sanitarios masculinos, documentacion de los (POES y BPM), Programa de evaluacion
microbioldgica y residuos de LANAR son las areas que presentan mayores debilidades

en el cumplimiento del formato de inspeccion de SENASA.

Con la informacién recopilada en la planta carnica “DELIKATESSEN” se logré
actualizar los Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacion (POES).

Se desarroll6 un plan de capacitaciones para todos los empleados de la planta sobre BPM
y POES realizando 2 capacitaciones una por area a un total de 45 empleados, y la otra en
general, se logré un mayor compromiso y crear conciencia en la correcta aplicacion de
los POES.

Con los resultados del diagnostico final se determind que las éareas evaluadas en el
diagndstico inicial que tuvieron debilidades, mejoraron significativamente luego de las
capacitaciones y la ensefianza in situ que recibieron los operarios, de igual manera la

empresa mejora en la calidad del producto final.



VII. RECOMENDACIONES

Validar los Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacion con pruebas
microbioldgicas para garantizar la efectividad del saneamiento y asegurar una higienizacion

confiable cada vez que se apliquen los POES.

Actualizar los POES al menos una vez al afio y cada vez que exista cambios o cuando se

considere necesario, para cumplir con los requerimientos del sistema HACCP.

Rotar los detergentes y desinfectantes por otros de similares caracteristicas para mejorar la
eficacia del saneamiento, y con esto evitar que los microorganismos se vuelvan resistentes a

la eficacia de los mismos.

Se recomienda que se hagan analisis microbioldgicos (hisopados de manos, y superficies en
contacto directo con alimentos, equipos) para evaluar si se esta llevando a cabo una buena

higiene al momento de la aplicacion de los POES.

Ofrecer servicio de lavado de uniformes cada dia después del trabajo para asegurar la
limpieza de la indumentaria del operario y reducir la contaminaciéon microbiana con el

producto.
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ANEXOS



Anexo 1. Formato de Registro de Capacitacion area de Matanza

EMPRESA DELIKATESSEN, NOVIEMBRE, 2015

ZAMORANO AGROINDUSTRIAL S.A DE C.V DELIKATESSEN
CAPACITACION DEL PERSONAL

INSTRUCCIONES: Se desea que el empleado reciba dos capacitaciones al afio, como minimo, sobre tematica relacionado con inocuidad.
Impartidor de la capacitacién: Roberto Carlos Calderon Lopez
Area: Matanza

ENTIDAD 1

N° | NOMBRE DEL EMPLEADO | . Aii%#A%?(’)J TEMATICA cﬂi%ﬁgﬁ),\l EI\ECA ARGAD :C?g i e ‘

1 |Rowt AleXiS flowes M, | 04112015 | BPMyPOES | 130 Horas UNA Rat Flore

2 z 04/112015 | gpyiy poOEs | 130 Horas PR Enpone

X ) 0471172015 | ppy PORs | 130 Horas — :

4 i‘:\\:‘t’ ::: > o3 0412015 | ppiy POES | 130 Horas o - v

slhecTor ¢ocels 04/11/2015 BPMyPOES | 130 Horas UNA e C. =

6 o 7' o g, ! 04/11/2015 BPMyPOES | 1-30 Horas UNA

7 o” Aol Cordenos 0471172015 | ppmypOEs | 130 Horas =

8 s 041172015 | ppmy POES | 130 Horas =R

9 L W—WW 1.30 Horas
W“//W BPMy POES | 130 Horas

1 T 4/112015 | ppmyPOES | 1-30Horas
ﬁ’—/"—"’_*ﬁmﬂﬁs—— BPMy POES | 130 Horas
(13 94112015 | ppMyPOKks | 130 Horas

|
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Anexo 2. Formato de Registro de Capacitacion del &rea de Desposte

EMPRESA DELIKATESSEN, NOVIEMBRE, 2015

ZAMORANO AGROINDUSTRIAL S.A DE C.V DELIKATESSEN
CAPACITACION DEL PERSONAL

INSTRUCCIONES: Se desea que el empleado reciba dos capacitaciones al afio, como minimo, sobre tematica relacionado con inocuidad.
Impartidor de la capacitacién: Roberto Carlos Calderén Lépez
Area: Desposte

ENTIDAD
N°| NOMBRE DEL EMPLEADO | . A‘;ﬁg‘&%‘;‘oN TEMATICA | ng‘;ﬁgfm Em(’:cr\ﬁcé??:cll)g LA FIRMA
1 ,, 30/11/2015 BPM y POES |  1:00 Hora UNA
2] 05 Cor M0N0 30112015 | gppy POEs | 1:00 Hora UNA Wooot Aamcn
S N e YIS iBeMy POES | 1:00 Hora UNA [
4 : 2 :é”%f . 30/11/2015 BPM y POES 1:00 Hora UNA 4
5 30/11/2015 BPM y POES |  1:00 Hora UNA
3 30/11/2015 BPMy POES | 1:00 Hora S
7 30/11/2015 BPM y POES 1:00 Hora UNA
8 30/11/2015 BPM y POES |  1:00 Hora UNA
9 30/11/2015 BPM y POES 1:00 Hora UN.A
10 30/1172015 | gpmypoEs |  1:00Hora UN.A
1 30/11/2015 BPM y POES 1:00 Hora UN.A
> 30/11/2015 BpMyPOES |  1:00 Hora UNA
3 T apIpols | ppmypogs | 100 Hor UNA At
Firma de Gerente: 2oy
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Anexo 3. Registro de Capacitacion del &rea de Produccion

EMPRESA DELIKATESSEN, ENERO, 2016

INSTRUCCIONES: Se desea que el em
Impartidor de la capacitacién:

ZAMORANO AGROINDUSTRIAL S.A DE C.V DELIKATESSEN
CAPACITACION DEL PERSONAL

rea: Procesamiento, empaque, ahumado y coccion.

pleado reciba dos capacitaciones al afio, como minimo, sobre temética relacionado con inocuidad.
Roberto Carlos Calderén Lépez

N OMBRBDELEMPIEADO| | FEUROVC | TEMATICA | MAMPODE ENCARGADA DE LA FIRMA
CAPACITACION

14 o T o bt \oper 07/01/2016 BPMy POES |  1:30 Horas U.N.A e ¥

15 A 04) y A 07/01/2016 BPM y POES 1:30 Horas UNA e /,,; R
6 il et 8 L99Es 07/0172016 | ppmy pogs |  1:30 Horas UNA ( :

17 e (&’m dves 07/01/2016 BPM y POES 1:30 Horas UNA B 1/1 =
Bltose pevine, R, 07012016 | gpMy POES |  1:30 Horas UN.A T
19 Bibis. cis A b 07/01/2016 BPMy POES |  1:30 Horas UNA W

20 R F:;)a do V012016 BPMy POES | 1:30 Horas UNA o |
2008 e Mo;v—h e valle 07/01/2016 BPMy POES |  1:30 Horas UNA T

2 : 07/012016 | gpMy POES |  1:30 Horas UNA

23 07/01/2016 BPM y POES 1:30 Horas UN.A

24 07/01/2016 BPM y POES 1:30 Horas UN.A

25 07/01/2016 BPM y POES 1:30 Horas UNA

26 | (:7/01/2016 BPM y POES 1:30 Horas U.NA
Firma de Gerente: ! i

e
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Anexo 4. Formato de POES Actualizado 2016

POES #: Titulo de POES

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 4
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
. FECHA
EQUIPO/AREA
RESPONSABLE
FRECUENCIA
ACCION EQUIPO UTILIZADO
PRELIMINAR
PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA
PROCEDIMIENTQ
DE DESINFECCION
OBSERVACIONES
REVISO APROBO
ELABORO JEFE DE CALIDAD GERENCIA
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Anexo 5. Evaluacién Aplicada Luego de la Capacitacion

EVALUACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES DE SANITIZACION Y BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA EN EL AREA DE:

NOMBRE:

FECHA: PUNTAJE:

Tipo Seleccion Unica
Instrucciones: Encierre con un circulo el inciso de la respuesta correcta.

1. ¢Qué son los Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacion (POES)?

a. Tareas especificas que sirven para garantizar la limpieza y desinfeccion del

personal, instalaciones, equipos e instrumentos que deben llevarse a cabo en una
planta de alimentos.

b. Documentos que sirven para exportar productos a otros paises.
c. Son documentos para hacer criticas al personal.

2. ¢Queé es desinfeccion (eliminacion de bacterias)?

a. Es quitar la suciedad de alguna superficie.
b. Esel trabajo que realiza el gerente y el secretario todos los dias.
c. Eseliminar las bacterias temporalmente en cada equipo, utensilios e
instalaciones del area para mantener la higiene.
Tipo Verdadero o Falso

Instrucciones: Dentro del paréntesis escriba una “V” si el inciso es verdadero o una “F”

si el inciso es falso.

Los procedimientos operativos estandares de sanitizacion (POES) ayudan a evitar las

Los empleados que manipulan los alimentos son los encargados de mantener la higiene en

el Area de ProCeSAMICTIEO. .. .\ uuet et ettt et e e e et et e et e et e e ee e e eeeanan ( )

Tipo respuesta breve
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Instrucciones: Responda con sus palabras de manera clara lo que a continuacion se le

pide.

3. ¢Con sus palabras explique cudles son los 3 tipos de POES?

4. Mencione por qué es importante lavarse las manos antes y durante el
procesamiento y cada que se contaminen las manos.

iEXITOS!, Y Que Dios los Bendiga!
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Anexo 6. Capacitacion realizada a los operarios
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Anexo 7. Formato de Inspeccion FIMEC aplicado en la empresa DELIKATESSEN

SECRETARIA DE AGRICULTURA Y GANADERIA

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGROPECUARIA (SENASA)

DIVISION DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS (DIA)
SECCION DE CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS

Formato de inspeccion a empacadoras de carnes y productos carnicos. Y
Formato de matadores y empacadoras de carne.
FORMATO FIMEC-O1y FORMATO CM-01-06

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO:

DIRECCION COMPLETA:

N° REGISTRO:

TELEFONOS: FAX:
FECHA DE LA INSPECCION

NOMBRE DEL GERENTE GENERAL:

NOMBRE DEL INSPECTOR OFICIAL:

NOMBRE DE QUIEN REALIZA LA SUPERVISION:
NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO:
CATEGORIA:

[ ] BoviNOS
[ ] cerpos

CLAVE

Cuadro 4. Formatos de Inspeccion de SENASA FIMEC-01 y CM-01-06

I. ENTRADA OBSERVACIONES
1. Pediluvios y desinfeccion de botas

2. Lavado y desinfeccién de manos
Il. AREA EXTERNA OBSERVACIONES
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Cerco Perimetral.

Estructura Fisica La Planta.

Dependencias externas de la Planta.

Caminos Internos y Area Verdes.

Otros.

. RECEPCION Y CORRALES

OBSERVACIONES

Estructura Fisica de Los Corrales

W |IZDNeo|OM®

Identificacion y rotulacién de los Corrales.

=
o

. Estructura fisica de la manga

=
=

. Bafio y lavado de animales

=
N

. Registros de evaluaciones de Buenas précticas en

=
w

. Manejo humanitario de los animales

[EEN
NN

. Otros.

IV. SALA DE MATANZA

OBSERVACIONES

15.

Condiciones de Equipo de la sala

16.

Instalaciones de la sala

17.

Higiene y habitos del personal

18.

Estado del equipo del personal

19.

Practicas de operaciones de sacrificio

20.

Aplicacion de inspeccién oficial correcta en los
puestos

21.

Higiene y limpieza de instalaciones.

22.

Higiene y limpieza de equipo.

23.

Abastecimiento y potabilizacién del agua.

24,

Temperatura de esterilizadores

25.

Iluminacion de puestos de inspeccién de sala

26.

lluminacion de la sala

27.

Ventilacién de la sala.

28.

Inspeccion de cabeza(incision de nodulos linfaticos,
atlantares, retrofaringeos, parotideos, sub
mandibulares)

29.

30.

Inspeccion de nddulos linfaticos pulmonares,
hepéticos y
mesentéricos Completos
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31. Inspeccidn, palpacion de sarcocystis en canal,
visceras y esofago (registros)

32. Verificacion del puesto cero tolerancia(Registros,
ubicacion)

33. Otros

V. CHILLERS DE VISCERAS

OBSERVACIONES

34. Instalaciones y Equipo (Pisos, paredes y techos)

35. Temperatura del cuarto

36. Difusores de camaras

37. Limpieza del cuarto

38. Organizacion del cuarto

39. lluminacién

40. Condensacion

41. Otros.

VI. CHILLERS DE CANALES

OBSERVACIONES

42. Instalaciones y equipo (pisos, paredes y techo)

43. Temperatura del cuarto

44. Difusores de camaras

45. Limpieza del cuarto

46. Organizacion del cuarto

47. lluminacion

48. Condensacion

49. Otros

VIl. SALA DE DESHUESE

50. Instalaciones y equipo (pisos, paredes y techo)

51. Equipo de la planta (mesas, cestas, sierras etc.)

52. Temperatura de la sala

53. Temperatura de esterilizadores

54. Higiene de la sala

55. Higiene y practicas del personal.

56. Equipo y ropa del personal
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57. lluminacion de la sala

58. Condensacion

59. Otros.

VIII. SALA DE PORCIONADO

60. Instalaciones y equipo (pisos, paredes y techo)

61. Equipo de la planta (mesas, cestas, sierras etc.)

62. Temperatura de la sala

63. Higiene de la sala

64. Higiene y practicas del personal

65. Equipo y ropa del personal

66. lluminacion de la sala

67. Otros.

IX. LAVADO DE CESTAS Y CAJAS

68. Estructuras fisicas del cuarto

69. Higiene y limpieza del cuarto

70. Organizacion del cuarto

71. Hluminacién

72. Otros.

X. SANITARIOS Y VESTUARIOS MASCULINOS

73. Estructura fisica de las instalaciones.

74. Higiene de las instalaciones.

75. Otros. (Tangue de inodoro sin manija para
funcionar)

XI. SANITARIOS Y VESTUARIOS FEMENINOS

76. Estructura fisica de las instalaciones

77. Higiene de las instalaciones.

78. Otros. (Tangue de inodoro sin manija para
funcionar)

XIl. CUARTOS FRIOS (CONGELAMIENTO Y
REFRIGERACION)

OBSERVACIONES

79. Equipo e instalaciones (pisos, paredes y techo).
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80. Temperatura de los cuartos.

81. Limpieza y organizacion del local.

82. Difusores de camara

83. Condensacién

84. lluminacion.

85. Otros.

X11l. BODEGAS (EMPAQUE, CONDIMENTOS,
ADITIVOS, QUIMICOS E INSECTICIDAS).

86. Estructuras fisicas de las bodegas.

87. Higiene y limpieza de las bodegas.

88. Organizacion de las bodegas.

89. lluminacion.

90. Identificacion.

91. Otros.

XIV. DOCUMENTACION DE LOS
PROCEDIMIENTOS

OPERACIONALES DE SANITIZACION (SSOP °s)
Y

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(BPM)

92. Descripcion de los Procedimientos SSOP’s pre-
operacionales y post-operacionales monitoreados,
establecidos y registrados

93. Registro de verificacion diaria de limpieza Pre-
operacional, operacional y post-operacional.

94. Adecuada implementacion de medidas correctivas y
preventivas en los procedimientos de limpieza
(SSOP’s).

95. Registro de verificacion diaria del control de
temperatura

96. Verificacion del programa de control de roedores.

97. Verificacion del programa de control de insectos.

98. Verificacidn del programa de calibracion de
Instrumentos de medicion.
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99. Registro de control de retenidos y cisticercosis.

100.  Vigencia de registros y permiso de operaciones
del establecimiento emitido por el DIA.

101.  Verificacion del programa de capacitacion del
personal de la planta.

102.  Verificacion del control de salud del personal

de la planta.
103.  Otros.
XV. PROGRAMA DE EVALUACION
MICROBIOLOGICA Y RESIDUOS DE

LABORATORIO NACIONAL DE ANALISIS DE
RESIDUOS

104.  Resultados de anélisis microbioldgicos de
evaluacion del producto.

105.  Resultados de anélisis microbioldgico de
evaluacion de procedimientos de limpieza (SSOP’s).

106.  Resultados analisis microbiolégicos del
personal.

107.  Resultados de anélisis de residuos quimicos del
producto.

108.  Analisis de calidad de agua (microbiologico,
fisico- quimico). (Resultados semestrales)

1009. Otros.

XVI. HACCP (Generales)

110.  El establecimiento tiene un diagrama de flujo
donde describe los pasos del proceso y el flujo del
producto.

111.  El establecimiento ha establecido un analisis de
riesgo que incluye los peligros de inocuidad
alimentaria que pueden ocurrir.

112.  Elanalisis incluye la descripcion del uso del
producto por consumidores de los productos finales.

113.  Se cuenta con un Plan HACCP escrito para
cada producto donde se tiene el andlisis de riesgo
para uno 0 mas productos que puedan ocurrir.

114.  Todos los peligros han sido identificados en el
analisis y estan incluidos en el Plan HACCP, en el
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Plan se han identificado todos los PCC para cada
producto.

115.  El Plan HACCP especifica los limites criticos,
procedimientos de monitoreo y la frecuencia del
monitoreo realizada para cada PCC.

116.  El Plan describe las acciones correctivas que se
realizan cuando un limite critico es excedido.

117.  El Plan HACCP ha sido validado por el uso de
resultados de multiples monitoreos.

118.  El Plan HACCP enlista los procedimientos de
verificacion que determina que el plan esta
adecuadamente implementado y funcionando.

119.  Existe un sistema de archivo de registros de los
monitoreos de los PPC con los valores actuales y de
las observaciones.

120.  El establecimiento realiza revision y documenta
los registros asociados a la produccién de previo a la
distribucion de producto, para asegurar que los
limites criticos se han cumplido y las acciones
correctivas han sido completadas, incluyendo la
disposicion de producto (Revision de pre-
embarque).

XVII. CRITERIOS DE VERIFICACION Y
MUESTREQOS DE CONTROL DE PROCESO
(Programa De Control De Escherichia Coli Biotipo

I —Genérico)

121. El establecimiento realiza la toma de muestras en
el lugar indicado de acuerdo al programa escrito.

122. El establecimiento realiza la toma de muestras en
carcasas refrigeradas.

123. El establecimiento toma las muestras de
hisopado en las areas requeridas: falda, pecho y
gluteo.

124. El establecimiento realiza la toma de muestras en
la frecuencia requerida ( cada 300 carcasas o
minimo una vez a la semana)

125. El establecimiento utiliza método cuantitativo
para analisis de
126. E. coli genérico aprobado por AOAC.

127. El establecimiento mantiene registros de por lo
menos los ultimos 13 resultados.
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128. El establecimiento mantiene resultados en
términos de UFC/cm2.

129. El establecimiento mantiene resultados en tablas
y/o gréficos y evalua los resultados mediante control
estadistico.

130. El establecimiento realiza las acciones
correctivas apropiadas en respuesta a desviaciones.

XVIIl. PROGRAMA E. COLI 0157: H7

(Establecimiento)

131. Verificacion de toma de muestras para el control
de E. Coli
132. 0157:H7.

133. Verificacioén de los resultados de analisis
microbioldgico E. Coli 0157:H7.

134. Verificacién de la identificacion de lotes
muestreados para E. Coli 0157:H7.

135.  Verificacion de la apropiada disposicion de
producto con
136. Resultados positivos de E. Coli 0157: H7.

XIX. ESTANDARES DE DESEMPENO DE
REDUCCION DE PATOGENOS: Salmonella spp.

137. Verificacion de toma de muestras para el
estandar de Salmonella

138.  Verificacion de resultados de anélisis
microbioldgico para hisopados de Salmonella.
(deben ser 58 muestras consecutivas para definir un
estandar)

139. Verificacion de la apropiada accion correctiva al
encontrarse en fuera del estandar (méaximo 2
resultados).

140. Verificacion del inicio de un nuevo set de 58
muestras después de tener dos resultados positivos
en el estandar de salmonella)

141. Otros
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OBSERVACIONES

XVIII. RECOMENDACIONES Y PLAZOS DE CUMPLIMIENTOS
SOLICITADOS.

XIX. GRADO DE CUMPLIMIENTO DE LAS ACCIONES CORRECTIVAS A LOS
HALLAZGOS DE LA ULTIMA SUPERVISION AL ESTABLECIMIENTO.

Gerente de Planta

Supervisor establecimiento

Inspector Oficial

Lugar y fecha:
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Anexo 8. Manual de POES para la planta DELIKATESSEN

ZAMORANO AGROINDUSTRIAL S.A DE C.V DELIKATESSEN

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES DE
SANITIZACION (POES)

ELABORADO COMO PROYECTO DE GRADUACION POR:

ROBERTO CARLOS CALDERON LOPEZ
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. INTRODUCCION

Los Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacion (POES), son todos aquellos
procedimientos relacionados con la higiene y sanitizacion que son llevados a cabo durante
los trabajos productivos. Un manual de POES es propio de cada empresa ya que es variable
en funcion de los programas de limpieza planificados de acuerdo a condiciones y actividades

de saneamiento diarias.

En la planta DELIKATESSEN, el manual de POES se actualiza de forma permanente, al
menos una vez al afio conforme a lo estipulado por SENASA. Con este manual se garantiza
la inocuidad de los productos carnicos, destinadas a mantener las condiciones de higiene de
equipos Yy del establecimiento alimentario para asi prevenir alguna Enfermedad Transmitida
por Alimentos (ETA).

Estos procedimientos forman parte del diario vivir de una industria o establecimiento que
brinde servicio alimentario para poder garantizar al mercado un producto apto para el

consumo humano.
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1.1. Presentacion de la Empresa

Nombre del establecimiento: Zamorano Agroindustrial S.A de C.V “DELIKATESSEN”

Direccion: ubicada en el kildmetro 26 carretera a el Zamorano

Municipio: San Antonio de Oriente

Departamento: Francisco Morazan

Teléfonos: 2232-4477, 2232-6294; Fax: 2239-1605

Nombre del gerente General: Jorge Alberto Torres

Total de empleados: 45

1.2. Compromiso de la Empresa

La empresa carnica “DELIKATESSEN” tiene el compromiso ante el consumidor de hacer
cumplir el manual de POES, garantizando que realiza con eficacia los procedimientos de

saneamiento, y de esta forma poder ofrecer la mejor calidad en sus productos al consuimidor.



1.3. Organigrama de Planta DELIKATESSEN

Propietario: Jorge Alberto Torres

Gerente general: José Trinidad Montoya
Administracion: Freddy Montoya

Lider area de Sacrificio: Juan Flores
Lider area de Desposte: Pablo Lopez
Lider &rea de Produccion: José Velasquez

Lider area de Empaque: Héctor Barrientos
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Il.  OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FORMULACION 01: Preparacion de solucion clorada

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” p
Listado de distribucion del documento: FORM%‘IACION
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
i . , FECHA
EQUIPO/AREA Todas los equipos y areas 02/11/2015

RESPONSABLE Monitor de calidad de cada area
FRECUENCIA Dlarlamente antes de comenzar las Ia!oores de produccion. (pre-
operativo) y cada vez que sea necesario
e Tomar precauciones al EQUIPO lfA'I;]IuI;IZADO
ACCION ngézgill?;)cloro (usar guantes y Cloro en grano.
PRELIMINAR Medidor en gramos

Pesar cloro para cantidad de

- Balde
agua a utilizar

Paleta

PROCEDIMIENTO
DE PRERACION

Agregar primero el agua, 20 litros en un balde. Segun las
ppm requeridas seran:

Equipos y utensilios comunes a 200 ppm (HTH: 6 gramos
por cada balde de 20 litros).

Paredes, pisos y pediluvios a 400 ppm (HTH: 12 gramos por
cada balde de 20 litros).

Zona de corrales a 2,000 ppm (HTH: 60 gramos por cada
balde de 20 litros)

Remueva con un agitador de madera o metal hasta disolver.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

N/A.

OBSERVACIONES

No manipule el cloro sin las precauciones necesarias

ELABORO

Roberto Calderdn

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas




FORMULACION 02: Preparacion de detergente para limpieza

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” .
Listado de distribucion del documento: FORM%IZ‘ACION
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
. N . . FECHA
EQUIPO/AREA Limpieza de todos los equipos y areas 02/11/2015
RESPONSABLE Personal manipulador de alimentos.
Diariamente antes de comenzar las labores de produccion. (pre-
FRECUENCIA operativo) y cada vez que sea necesario
EQUIPO UTILIZADO
. Utilizar balde limpio. Agua.
ﬁggll_?u INAR Medir una taza de detergente Detergente.
industrial (250 grs.). Balde
Paleta

PROCEDIMIENTO
DE PRERACION

Llenar primero el balde con 20 litros de agua.
Agregar una taza de detergente ya pesado con 250 grs.
Remueva con un agitador de madera o metal hasta disolver.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

La desinfeccion se hara aparte con desinfectante preparado
en la empresa, al detergente no se le agregara cloro.

OBSERVACIONES

No manipule el cloro sin las precauciones necesarias

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya




POES 01: Preparacion de pediluvio

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 01
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Lavado y preparacion de pediluvios. FECHA
EQUIPO/AREA (Todos los pediluvios) 02/11/2015

RESPONSABLE Persona designada por el jefe de planta
FRECUENCIA Diariamente antes de comenzar las labores de produccion.
EQUIPO UTILIZADO
Solucién jabonosa.

ACCION e Eliminar residuos solidos Solucion Clorada a

PRELIMINAR e Pesar cloro a utilizar 400 ppm.
Agua.
Escoba

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Enjuagar el pediluvio con agua a presion.

Lavar con detergente y restregar con la escoba para quitar
grasa y suciedad.

Enjuagar hasta retirar todo el detergente.

Retirar exceso de agua con una escoba.

Preparar la solucién clorada a 400 ppm en un balde aparte,
Ilenandolo con 20 litros de agua y por Gltimo agregar el
cloro granulado HTH con 12 gramos y disolver con un
agitador.

Agregar la solucién clorada al pediluvio.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Agregar cloro hasta alcanzar una concentracion de 400 ppm
(HTH: 12 g por cada balde de 20 litros (5 galones).

OBSERVACIONES

La concentracion se debe monitorear tres veces al dia
mediante kit de monitoreo de cloro.

ELABORO

Roberto Calderén

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas




POES 02: Lavado y desinfeccién de botas

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PCO)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Lavado y desinfeccion de botas. (Todas FECHA
EQUIPO/AREA las &reas) 02/11/2015

Todo el personal que ingrese a la planta

RESPONSABLE . L .
(trabajadores, personal de mantenimiento, visitas)
FRECUENCIA Cada vez que~el personal ingresa a la planta, _camble de area,
vuelva del bafio o salga al exterior y vuelva a ingresar a la planta
EQUIPO UTILIZADO
Solucién jabonosa.
ACCION e Eliminar residuos solidos SOIUZISS Clﬁ]rada a
PRELIMINAR e Pesar los insumos a utilizar ppm.
Pastes.
Agua.
Cepillo

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Enjuagar completamente la bota.

e Aplicar vigorosamente el detergente con el cepilloy
restregar a los lados de la bota y en la plantilla. Enjuagar
hasta quitar completamente todo el detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Se debe sumergir ambas botas en el pediluvio a 400 ppm de
cloro, y mantenerlas de 5-10 segundos.

OBSERVACIONES

e Desinfectar con la solucidn de cloro a 400 ppm al finalizar el
lavado de botas, y cada vez que se considere que se estuvo

en un area sucia.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 03: Lavado y desinfeccion de manos

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PCO):ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Lavado y desinfeccion de manos. FECHA
EQUIPO/AREA (Todas las salas) 02/11/2015

Todo el personal que ingrese a la planta

RESPONSABLE (trabajadores, personal de mantenimiento, visitas)

Antes de iniciar (pre operativo) actividades de manipulacion de
FRECUENCIA alimentos (Operativo), despues de ir al bafio, después de

estornudar o toser y después de tocarse la caray cabello (Post

operativo) y cada vez que surja la necesidad.

EQUIPO UTILIZADO
4 e Quitese cualquier pendiente Jabon antibacterial
QSEII_(IDI\DIIINAR como reloj, anillo o pulsera. Agua.
Papel toalla.

Cepillo para uiias.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Humedecer con agua las manos y el antebrazo.

e Lavarse con detergente para retirar grasa y suciedad.

e Aplicar jabdn desinfectante, suficiente hasta generar espuma,
luego frotese las manos energéticamente y restriegue todas
las superficies. Limpiese con el cepillo las ufias y entre los

dedos.

e Continue restregando por 20 segundos.
e Enjudguese bien con el agua y séquese las manos usando

toallas de papel desechables.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Lavar siempre con jabdn desinfectante.

OBSERVACIONES

e Usar la toalla de papel para abrir la puerta del bafio para
evitar tener contacto con superficies sucias si aplica.
e Hisopados de manos in situ a los empleados dos veces al

afno.

e Mantener recortadas las ufias a la yema de los dedos.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 04: Equipo de proteccion

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 04
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Delantal, casco y guante de hierro. FE CHA
EQUIPO/AREA (Todas las salas) 27/10/2015

Todo el personal que manipule alimentos y haga uso del delantal

RESPONSABLE y casco y guante (trabajadores)
FRECUENCIA Después de cu_lmlnar el trabajo (post operativo), y cada vez que
surja la necesidad.
EQUIPO UTI
LIZADO
ACCION Retirar residuos sélidos con agua Solucion jabonosa,
PRELIMINAR . Solucion Clorada a
a presion. 200 ppm.
Paste.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Aplicar detergente, y restregar con paste y cepillo hasta
quitar grasa, sangre o cualquier tipo de suciedad hasta
generar espuma, luego deje actuar de 3 a 5 minutos.
Enjuague bien el delantal, casco y guante con agua a presion
y déjelo escurriendo en los ganchos destinados para este fin.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar solucion desinfectante (agua clorada a 200 ppm) en
toda la superficie.

OBSERVACIONES

Asegurarse de quitar la grasa y sangre para no ser un foco de
contaminacion.

Cambiar el delantal cada que se encuentre muy roto o
impregnado de suciedad al grado que no pueda quitarse.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 05: Pisos.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Ahumado y Coccién).

Listado de distribucion del documento: P%ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Lavado y desinfeccion de piso (sala de FECHA
EQUIPO/AREA Sacrificio,  Desposte,  Produccion, 03/11/2015

RESPONSABLE Personal que labora en cada sala
FRECUENCIA Despues_ de culminar el trabajo (post operativo) y cada que surja
la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Solucién jabonosa.
ACCION e Retirar residuos sélidos con SOIUZISS Ig;lﬁ]rada a
PRELIMINAR escoba. Paste.
Agua.

Bomba de mochila

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Enjuagar con agua toda la superficie del piso.

e Aplicar detergente, y restregar piso y drenajes con escoba
hasta quitar grasa, sangre o cualquier tipo de suciedad hasta
generar espuma, luego deje actuar de 3 a 5 minutos.

e Enjuague bien con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucidn desinfectante (agua clorada a 400 ppm) en
forma de aspersién utilizando bomba de mochila.

e Tomar el cuidado de cubrir toda la superficie del piso.

OBSERVACIONES

e Asegurarse de quitar la grasa y sangre para no ser un foco de

contaminacion.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 06: Paredes

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PCO)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Lavado y desinfeccidn de paredes (sala FECHA
EQUIPO/AREA de Sacrificio, Desposte, Produccién, 03/11/2015

Ahumado y Coccion).

RESPONSABLE Personal de procesamiento encargado de lavar paredes.
FRECUENCIA Después_ de culminar el trabajo (post operativo) y cada que surja
la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Escoba.
Solucion jabonosa.
ACCION e Retirar residuos so6lidos con agua Solucion Clorada a
PRELIMINAR a presion. 400 ppm.
Cloro.
Agua.

Bomba de mochila.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Enjuagar con agua a presion toda la superficie.
e Aplicar detergente, y restregar con escoba hasta la altura de
3 metros y dejar actuar de 3-5 minutos.

e Enjuague con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucidn desinfectante (agua clorada a 400 ppm) en
toda la superficie en forma de aspersion utilizando bomba de

mochila.

OBSERVACIONES

e Asegurarse de quitar la grasa y sangre para no ser un foco de

contaminacion.

e Utilizar material de aseo respectivo del area.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 07: Mesas de trabajo

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 07
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Lavado y desinfeccion de mesas de FECHA
EQUIPO/AREA trabajo (todas las salas) 03/11/2015

RESPONSABLE Personal que labora en cada mesa
FRECUENCIA Antes (_pre operativo) y de_spues de c_ulmlnar el trabajo (post
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Solucién jabonosa.

ACCION e Retirar residuos sélidos con agua Soluc;lg(r)] Ig;lﬁ]rada a
PRELIMINAR a presion. Cepillo

Paste.

Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Enjuagar con agua a presion toda la superficie.
Desmontar tablas plasticas para cortar (si aplica)
Aplicar detergente, y restregar con cepillo las partes mas
grasosas y con paste las menos grasosas y dejar actuar
detergente 3-5 min.

Repetir con el detergente asegurando quitar la grasa y
restregar con cepillo hasta formar espuma.

Enjuagar con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar solucion desinfectante a 200 ppm en toda la
superficie.

OBSERVACIONES

Asegurarse de quitar la grasa de las tablas plasticas para
cortar.

ELABORO

Roberto Calderén

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas
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POES 08: Utensilios

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PC0)8ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Lavado y desinfeccion de utensilios FECHA
EQUIPO/AREA como cuchillos, chaira, cuchillera, 03/11/2015

cuchillas, embudos. (Todas las salas)

RESPONSABLE Personal manipulador de alimentos que utiliza utensilios
FRECUENCIA Antes y después de culmir]ar el trabgjo (pre-operativo y post-
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Paste.
ACCION e Retirar residuos sélidos con agua Solucién jabonosa.
PRELIMINAR a presion. Solucion Clorada a

200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Enjuagar con agua a presion toda la superficie.
e Aplicar detergente, y restregar con paste hasta quitar
suciedad y generar espuma y dejar actuar de 3-5 minutos.

e Enjuague con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Sumergir los utensilios en un recipiente con solucién clorada

a 200 ppm por 5 minutos.

OBSERVACIONES

e Asegurarse sumergir el tiempo necesario en la solucién

clorada.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 09: Carros transportadores.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 09
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Carros para transporte de huesos, FECHA
EQUIPO/AREA productos carnicos, salmueras, etc... 08/11/2015
(Todas las salas)
RESPONSABLE Personal manipulador de alimentos que hace uso de los carros
FRECUENCIA Despues_ de culminar el trabajo (post-operativo) y cada que surja
la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Paste.
ACCION e Retirar residuos solidos con agua S0 ucion Jabonosa
. Solucion Clorada a
PRELIMINAR a presion. 200 ppm
Agua.

Bomba de mochila.

e Enjuagar con agua a presion toda la superficie.

e Aplicar detergente, y restregar con paste hasta quitar
suciedad y generar espuma y dejar actuar de 3-5 minutos.

PROCEDIMIENTO

DE LIMPIEZA . Ny
Enjuague con agua a presion.
e Retirar agua y dejar escurrir.
e Aplicar solucién desinfectante (agua clorada a 200 ppm) en
PROCEDIMIENTO toda la superficie interna y externa con ayuda de bomba de
DE DESINFECCION mochila.

e Retirar excesos.

e Asegurarse de eliminar los residuos de las partes mas
dificiles de observar.

OBSERVACIONES

ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Roberto Calderédn Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 10: Bandejas plasticas

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: Pcl)(l)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
EQUIPO/AREA Bandejas pléasticas. (Todas las salas) 08F E;:/;'(QS
RESPONSABLE Todo pers_onal manipulador de alimentos encargado del
procesamiento.
FRECUENCIA Antes y Después de culml_nar el trab_ajo (pre operativo y post-
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
) Paste.
ACCION e Retirar residuos sélidos Solucién jabonosa.
PRELIMINAR manualmente. Solucién Clorada a

200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Enjuagar con agua a presion toda la superficie.
e Aplicar detergente, y restregar con paste hasta quitar
suciedad y generar espuma y dejar actuar de 3-5 minutos.

e Enjuagar con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucién desinfectante (agua clorada a 200 ppm) en

toda la superficie.

OBSERVACIONES

e Asegurarse de quitar la grasa de la superficie.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 11: Lavamanos

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PCl)lES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" FECHA
EQUIPO/AREA Lavamanos (todas las salas) 09/11/2015
RESPONSABLE Personal de mantenimiento.
FRECUENCIA Después_ de culminar el trabajo (post-operativo) y cada que surja
la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Paste.

ACCION e Retirar residuos solidos Solucién jabonosa.
PRELIMINAR manualmente. Solucion Clorada a

200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Enjuagar con agua toda la superficie.
e Aplicar detergente, y restregar con paste hasta quitar
suciedad y generar espuma y dejar actuar de 3-5 minutos.

e Enjuagar con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucién desinfectante (agua clorada a 200 ppm) en

toda la superficie.

OBSERVACIONES

e Es muy importante mantener el lavamanos desinfectado cada

dia después de culminar el trabajo.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 12: Techos

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 12
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< FECHA
EQUIPO/AREA Techos (Todas las salas) 09/11/2015
RESPONSABLE Todo el personal..
FRECUENCIA Una vez al mes, después de finalizar labores.
EQUIPO UTILIZADO
Bomba de mochila
Realizar la limpieza antes de la Ezc?ﬁz‘
ACCION de los equipos. Pgste '
PRELIMINAR Tapar con plasticos equipos y

Solucion jabonosa.
Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

lamparas.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Colocar una escalera sosteniéndola con firmeza para facilitar
la limpieza desde arriba.

Con una manguera enjuagar con agua el techo y las vigas de
hierro.

Con una escoba aplicar detergente y restregar el techo, las
vigas de hierro con cepillo hasta quitar la suciedad, y las
lamparas con paste. Para todas las acciones dejar actuar el
detergente de 3-5 minutos.

Enjuagar con agua a presion.

Las lamparas no se enjuagaran solo se utilizara una esponja
hdmeda para retirar el detergente

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacién con bomba de mochila.

OBSERVACIONES

Hacer una buena limpieza de vigas, y lamparas que pueden
acumular polvo y ser un foco de contaminacion.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 13: Paredes de cuartos frios y de congelamiento

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 13
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Paredes de cuartos frios (para los 6 FECHA
EQUIPO/AREA cuartos frios) y de congelamiento. 10/11/2015

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
e Apagar el cuarto frio. Bomb%gset?ochlla
ACCION e Si hay producto, colocarlo en e
1 Solucién jabonosa.
PRELIMINAR otro cuarto frio mientras dura la J

limpieza.

Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado a las

paredes.

e Aplicar solucién jabonosa y con un paste restregar la
superficie hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego

dejar actuar 3 minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacion con ayuda de bomba de mochila y dejar actuar 1
hora antes de volver a meter el producto.

OBSERVACIONES

o Dejar secar 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

¢ No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 14: Techos de cuartos frios y de congelamiento.

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 14
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Techos de cuartos frios (6 cuartos FECHA
EQUIPO/AREA frios) y de congelamiento. 10/11/2015

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
Bomba de mochila
e Apagar el cuarto frio. Escalera
ACCION e Si hay producto, colocarlo en Escoba.
PRELIMINAR otro cuarto frio mientras dura la Soluci6n jabonosa.

limpieza.

Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado al techo.

e Aplicar solucidn jabonosa y con un paste restregar la
superficie, también la parte externa de la ldmpara hasta
quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar actuar 3

minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacion y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el

producto.

OBSERVACIONES

o Dejar secar 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

e No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 15: Estanterias de cuartos frios y de congelamiento.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: P?ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Estanterias de cuartos frios (6 cuartos FECHA
EQUIPO/AREA frios) y de congelamiento. 10/11/2015

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
Bomba de mochila
e Apagar el cuarto frio. Paste
ACCION e Retirar el producto que se Escoba.
PREL IMINAR encuentre en las tarimas y Cepillo.

colocarlo en otro cuarto de
enfriamiento.

Solucion jabonosa.
Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado a las

tarimas.

e Aplicar solucidn jabonosa con un paste restregar la
superficie, y en las partes dificiles usar cepillo y restregar
hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar

actuar 3 minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacién y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el

producto.

OBSERVACIONES

e Dejar secar 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

¢ No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 16: Evaporadores de Cuartos Frios y sala de Desposte.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 16
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Evaporadores de cuartos frios, FECHA
EQUIPO/AREA congelamiento y sala desposte 23/11/2015

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Semestral (Cada 6 meses).
e Apagar el cuarto frio.
. . EQUIPO UTILIZADO
e Retirar producto y tarimas o Andamio
Cl_J_anmer equipo que hi_iy dentro. Disolvente para
) e Fijar andamio para subir dos evaporadores
ACCION personas y desmontar Paste
PRELIMINAR evaporador '

Solucion jabonosa.
Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

Separar todas las piezas:
Carcasas, motor, turbina,
ventiladoras. La parte electrénica
se cubre con una bolsa.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Utilizar un atomizador (recipiente con boquilla de spray) y
aplicar disolvente en el condensador y evaporador por toda
la superficie y dejar actuar por 5 minutos.

Cuando forme totalmente espuma enjuagar con agua a
presion y dejar escurrir.

Las piezas desmontadas enjuagarlas a presion y con paste y
solucion jabonosa restregar y dejar actuar 5 minutos.
Enjuagar, dejar escurrir y desinfectar para volver a montar
todas las piezas.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacion y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el
producto.

OBSERVACIONES

Dejar secarlos 1 hora al ambiente antes de volver ingresar
producto.

Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderdn

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas
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POES 17: Dispensadores.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 17
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
J . FECHA
EQUIPO/AREA Dispensadores (Todas las salas) 10/11/2015
RESPONSABLE Personal encargado de mantenimiento.
FRECUENCIA Ung vez al o_Ila desinfectar externamente y una vez al mes lavar y
desinfectar internamente.
EQUIPO UTILIZADO

e Retirar producto. E;%Z?éa'

ﬁggll_(ljl\slllNAR ¢ Retirar tapaderas. _ Solucion jabonosa,

) Con_I,a manguera enjuagar a Solucién Clorada a
presion. 200 ppm.

Agua.

e Con el paste aplicar solucién jabonosa y restregar la
superficie externa e interna hasta generar espuma y luego
dejar actuar 3 minutos.

PROCEDIMIENTO e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el
DE LIMPIEZA detergente.

o Dejar escurrir y desinfectar con esponja por dentro
humedecida en solucion clorada a 200 ppm.

e Volver a ubicar las tapaderas.

PROCEDIMIENTO e Aplicar solucion clorada a 200 ppm al finalizar labores con
DE DESINFECCION una esponja humedecida en solucién clorada a 200 ppm.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala.
OBSERVACIONES e Agitar atomizador para homogenizar la solucién clorada
antes de aplicar.

ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Roberto Calderon Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 18: Insectocutoras.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 18
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A FECHA
EQUIPO/AREA Insectocutoras (Todas las salas) 15/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado de calidad.
FRECUENCIA Una vez a la semana. (Post-Operacional)
EQUIPO UTILIZADO
Esponja.
4 e Retirar con cuidado lamina Paste
QSEII_(IDIDIIINAR atrapa insectos, doblarla y Solucién jabonosa.
colocarla en bolsa de basura. Solucion Clorada a
200 ppm.
Agua.
e Con una escobilla barrer insectos de la superficie interna d la
PROCEDIMIENTO insectocutora.
DE LIMPIEZA e Utilizar lamina nueva retirando protector del pegamento.

e Con cuidado colocarla entre los seguros.

PROCEDIMIENTO

DE DESINFECCION « NA

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala.
OBSERVACIONES e Mantener laminas atrapa insectos limpias y cambiarlas
conforme se vea que se necesita.

ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Roberto Calderon Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 19: Cosecha de carne de res y cerdo.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 19
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Cosecha de carne de res y cerdo (Sala FECHA
EQUIPO/AREA de Sacrificio) 10/11/2015

RESPONSABLE Personas encargadas del sacrificio del animal.
FRECUENCIA Antes, dura_nte y después del trabajo (Pre operativo, Operativo y
Post operativo).
EQUIPO UTILIZADO
ACCION e Tener los equipos y utensilios B o?ncblg%lgcrﬁggﬁil a
PRELIMINAR lavados y desinfectados.

Solucién jabonosa.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

(Pre operativo, Operativo y Post operativo)

Hacer inspeccion Ante-Mortem por una persona competente.
Lavar con agua la res, cerdo y cabras antes de entrar a la
sala.

Aturdimiento del animal ya sea con disparo o toque
eléctrico.

Sangrado del animal (Realizar en menos de dos minutos).
Quitar piel en caso de res y cabra y en el cerdo meter en
Escaldadora 1 minuto y luego en la peladora y rasurarlo.
Eviscerado de la res y cerdo.

Hacer inspeccion Post-Mortem por una persona competente.
Dividir las dos canales en el caso de res y cerdo.

Lavar con agua las canales.

Aplicar cido acético a la canal con bomba de mochila.
Pesar y enfriar.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

No existe desinfeccion solo detener el crecimiento
microbiano al mantener las bajas temperaturas de la canal en
los cuartos de enfriamiento y congelamiento de canales.

OBSERVACIONES

Realizar la cosecha en menos de 1 hora para evitar desarrollo
de contaminacion.
Solo sacrificar animales suficientemente limpios.

ELABORO

Roberto Calderén

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas
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POES 20: Sierra de canales.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: P(SES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
. . I FECHA
EQUIPO/AREA Sierra de canales (Sala de Sacrificio) 10/11/2015
RESPONSABLE Persona encargada de sierra de canales.
FRECUENCIA Antes, dura_nte y después del trabajo_(Pre operativo, Operativo y
Post operativo) y cada vez que se divida una nueva canal.
EQUIPO UTILIZADO
- e Meter en el esterilizador después P aste
ACCION de dividir cada canal Solucién jabonosa.
PRELIMINAR Solucion Clorada a

(Operativo).

200 ppm.
Agua a 82 °C.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

(Pre operativo y Post operativo)

e Al iniciary finalizar las labores del dia aflojar el tornillo

tensor y retirar hoja de la sierra.

e Retirar residuos s6lidos manualmente si los hay.

Enjuagar con agua a presion.

e Aplicar solucién jabonosa y restregar con paste la hoja de
sierra 'y la maquina, y dejar actuar el detergente de 3-5

minutos.

e Enjuagar y dejar secar al ambiente sin instalar la hoja de

sierra hasta el siguiente dia.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

o Desinfectar sierra en agua a 82 °C por cada canal dividida,
e Aplicar solucién clorada a 200 ppm al finalizar labores a la
hoja de sierra por inmersién en ambos extremos durante 5

minutos..

OBSERVACIONES

e Cada mafiana antes de instalar la hoja de sierra lavar y

desinfectar con solucién clorada.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 21: Control de Tecles.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PCZ)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Limpieza y desinfeccion de Tecles FECHA
EQUIPO/AREA (Sala de Sacrificio) 17/11/2015

RESPONSABLE Personal encargado del procesamiento.
FRECUENCIA Antes y después del trab:?uo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
: e Realizar limpieza cuando ya no Bolsa plé1_stica
ACCION Se mojen zonas cercanas para Esponja
PRELIMINAR e ool Soluci6n de cloro a
' 200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Utilizar una esponja himeda y limpiar las partes del control.

e Al iniciar operaciones de trabajo del dia colocar el control de
tecles dentro de un protector plastico (bolsa plastica) y
amarrar de manera que se evite el contacto con el agua.

e Al finalizar operaciones de trabajo del dia quitar el protector

plastico (bolsa plastica).

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Luego de quitar el protector al finalizar labores de trabajo,
utilizar una esponja humedecida en solucidn clorada a 200
ppm y desinfectar los controles de tecles.

OBSERVACIONES

e Cada dia al comenzar labores colocar el protector plastico

(bolsa pléstica).

o Evitar el contacto con el agua el control de tecles.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 22: Mondonguera.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 29
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Limpieza y desinfeccion de FECHA
EQUIPO/AREA Mondonguera (Sala de visceras 2) 17/11/2015
RESPONSABLE Personal encargado de procesar mondongos.
FRECUENCIA Antes y despues del trabgjo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
ACCION e Desmontar parte superior de la Paste
PRELIMINAR mondonguera con ayuda de otra Solucién jabonosa.
persona. Solucion clorada a
200 ppm.
e Retirar manualmente los residuos sélidos del interior.
Con la manguera lavar con agua a presion.
PROCEDIMIENTO e Con el paste y la solucién jabonosa restregar bien la
DE LIMPIEZA mondonguera hasta formar espuma y dejar actuar (3-5
minutos)
e Enjuagar bien la superficie con agua.
PROCEDIMIENTO e Aplicar solucién clorada a 200 ppm y dejar secar al
DE DESINFECCION ambiente.
OBSERVACIONES e Utilizar materiales de aseo respectivos de sala de visceras 2.
ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Roberto Calderén Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 23: Bascula de carro.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 23
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Limpieza y desinfeccion de Béscula de FECHA
EQUIPO/AREA carro (Sala de visceras 1) 17/11/2015
RESPONSABLE Personal encargado del procesamiento.
FRECUENCIA Antes y después del trab:?uo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Paste.
ACCION Retirar manualmente los SS (;)Illjjccig)r? (Jjgbcc;g?sz
PRELIMINAR desechos s6lidos méas grandes. 200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Con ayuda de la manguera lavar con agua a presién para
retirar la suciedad.

Aplicar solucién jabonosa y restregar con un paste toda la
superficie de la bascula y partes extraibles (masas).

Dejar actuar detergente (3-5 minutos).

Enjuagar con agua para quitar el detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Desinfectar con solucion clorada a 200 ppm con ayuda de
bomba de mochila por método de rociado y las partes
extraibles (masas) por método de inmersion durante 5
minutos.

OBSERVACIONES

Utilizar materiales de aseo respectivos de la sala de visceras
1.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 24: Bascula de riel.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PC2)4ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Limpieza y desinfeccion de Béscula de FECHA
EQUIPO/AREA riel (Sala de Sacrificio) 18/11/2015

RESPONSABLE Personal encargado del procesamiento.
FRECUENCIA Antes y después del trab:?uo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Paste.
ACCION e Retirar manualmente los SS (;)Illjjccig)r? (Jj:bcc;g?sz
PRELIMINAR desechos s6lidos méas grandes. 200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera lavar con agua a presion para

retirar la suciedad.

e Aplicar solucion jabonosa y restregar con un paste toda la
superficie de la bascula y partes extraibles (masas).

o Dejar actuar detergente (3-5 minutos).

e Enjuagar con agua para quitar el detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Desinfectar con solucién clorada a 200 ppm por método de
fumigado como aspersion con ayuda de bomba de mochila.

e Las partes extraibles (masas) desinfectar por método de
inmersion en balde con solucion clorada a 200 ppm.

OBSERVACIONES

o Utilizar materiales de aseo respectivos de la sala de visceras

1.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 25: Puertas y Cortinas de camara de Mantenimiento N° 1.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PCZ)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Limpieza y desinfeccion de Puerta y FECHA
EQUIPO/AREA Cortina de cAmara de Mantenimiento 18/11/2015

N° 1 (Sala de Sacrificio)

RESPONSABLE Personal encargado del procesamiento.
FRECUENCIA Despues_ del trabajo (Post operativo) y cada vez que sea
necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Escoba.
. . Paste.
e e | Soluio sboos
PRELIMINAR g puerta’y Solucién de cloro a

cortina de plastico.

200 ppm.
Agua.
Bomba de mochila.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de una manguera lavar con agua a presion hasta

humedecer la puerta y la cortina.

e Utilizar solucion jabonosa y restregar con escoba la puerta y
con paste la cortina hasta quitar restos de sangre y grasa y

dejar actuar 3 minutos.

e Enjuagar con agua a presion y quitar detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

o Desinfectar puerta y cortina con solucidn clorada a 200 ppm
utilizando bomba de mochila y rociar completamente.

OBSERVACIONES

e Luego de desinfectar no cerrar la puerta inmediatamente sino
hasta esperar unos 10 minutos a que se disipe el olor del

cloro.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 26: Escaldadora de cerdos.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PCZ)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Escaldadora de cerdos (Sala de FECHA
EQUIPO/AREA Sacrificio) 18/11/2015

RESPONSABLE Personal encargado de Escaldadora de cerdos.
FRECUENCIA Antes y Después del trab_ajo (Post operativo y Pre operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Escoba.
2 Vaciar agua de la Escaldadora Paste.
ACCION e ' i
PREL IMINAR retirar plastico que cubre la Solucién jabonosa

Escaldadora.

Solucién de cloro a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de agua caliente (80 °C) restregar con escoba por
fuera y por dentro de la Escaldadora con el propdsito de
ablandar los restos de sangre, pelos y grasa y restregar de
manera que no exista sarro en el fondo de la Escaldadora.

e Con el paste y solucidn jabonosa restregar enérgicamente
dentro y fuera de la Escaldadora, la paleta, y el plastico y

dejar actuar 3-5 minutos.

e Enjuagar con agua a presion y quitar detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Desinfectar con solucidn clorada a 200 ppm.

OBSERVACIONES

e Utilizar material de aseo respectivo de cada area.
e El agua de la Escaldadora debera manejarse de manera que
no esté excesivamente contaminada.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 27: Esterilizadores.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PC2)7ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Esterilizadores (Sala de Sacrificio, FECHA
EQUIPO/AREA Deshuese, Empaque) 18/11/2015

Personal manipulador de alimentos en las salas donde haya

RESPONSABLE -
esterilizadores.
FRECUENCIA Después del trabajo (Pre operativo).
EQUIPO UTILIZADO
Escoba.
2 e Cerrar valvula de vapor, tomar _Pas_t "
ACCION " ecaUCIONeS pard evi tar’ Solucion jabonosa
PRELIMINAR P P Solucién de cloro a

qguemarse.

200 ppm.
Agua.
Bomba de mochila.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

o Desmontar esterilizador del lavamanos y vaciar agua.
Con ayuda de un paste y solucidn jabonosa, restregar por
dentro y fuera para retirar cualquier suciedad como grasa y

sangre y dejar actuar por 3 minutos.

e Enjuagar con agua a presion, y dejar boca abajo sobre una
mesa para que escurra completamente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Desinfectar con solucién clorada a 200 ppm en forma

inmersion durante 5 minutos.

OBSERVACIONES

e No dejar esterilizador con agua para el siguiente dia.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

35



POES 28: Corrales de reses y cerdos.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 28
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
4 Corrales de reses y cerdos (Area de FECHA
EQUIPO/AREA corrales de ganado) 19/11/2015

RESPONSABLE Personal encargado del Area de corrales de ganado.
ERECUENCIA Dlarlo_despues de desalojar los corrales de ganado (Post
operativo).
EQUIPO UTILIZADO
Pala.
) Con una pala recoger y retirar Carreta.

ACCION todo el estiércol de corrales en Solucion jabonosa
PRELIMINAR el que hubo animales ya sea Solucion de cloro a

cerdos o res en una carreta 200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Con una manguera a presién enjuagar la superficie de los
corrales hasta reducir al minimo la cantidad de estiércol
presente (Diario — Post operacional).

Una vez a la semana restregar con solucion jabonosa los
corrales de cerdos (cercos y piso) hasta formar espuma y
dejar actuar por 3 minutos y luego enjuagar.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Una vez a la semana desinfectar corrales con ayuda de
solucion clorada a 2,000 ppm utilizando bomba de mochila
en forma de aspersion.

Lavar y desinfectar inmediatamente al detectar un caso de
enfermedad infecto-contagiosa, el corral, mangas o pasajes
por donde transitd el o los animales afectados utilizando
solucion clorada a 2,000 ppm. (60 gramos en 20 litros de
agua), con ayuda de bomba de mochila en forma de
aspersion.

OBSERVACIONES

Una vez a la semana el aseo serd mas intensivo (corrales,
cercos, bebederos, pisos).

ELABORO

Roberto Calderén

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas
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POES 29: Manga de entrada a sala de sacrificio.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 29
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Manga de entrada a sala de sacrificio FECHA
EQUIPO/AREA cerdos (Area de corrales de ganado) 19/11/2015

RESPONSABLE Personal encargado del Area de corrales de ganado.
FRECUENCIA Dlarlo_despues de desalojar los corrales de ganado (Post
operativo).
EQUIPO UTILIZADO
Pala.
. Escoba.

ACCION cstircol e I manga en a que Paste
PRELIMINAR 9 q Solucién jabonosa

hubo animales.

Solucién de cloro a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Con una manguera a presion enjuagar la superficie de la
manga hasta reducir al minimo la cantidad de estiércol
presente en puerta, paredes y piso (Diario — Post

operacional).

Con una escoba restregar con solucion jabonosa las partes
uniformes y con paste las partes poco uniformes de la manga
hasta formar espuma y dejar actuar por 3 minutos.

Enjuagar.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Con bomba de mochila aplicar solucién clorada a 2,000 ppm
(60 gramos en 20 litros de agua) cubriendo todas las
superficies de la manga con frecuencia diaria (Post

operacional).

OBSERVACIONES

Una vez a la semana el aseo sera mas intensivo.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 30: Barriles de Tankaje.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: P%)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Barriles de Tankaje (Area de corrales FECHA
EQUIPO/AREA de ganado) 19/11/2015

RESPONSABLE Personal encargado del Area de corrales de ganado.
FRECUENCIA Diario después de vaciar barriles de Tankaje (Post operativo).
EQUIPO UTILIZADO

Paste

ACCION e Retirar con agua a presion go:uc.'?” J"i‘bondosa

PRELIMINAR residuos s6lidos olucion clorada a

' 200 ppm.

Agua.

Bomba de mochila.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con una manguera a presion enjuagar por dentro y fuera el

barril y tapadera.

e Con un paste restregar con solucion jabonosa el barril y
tapadera hasta formar espuma y dejar actuar por 3-5

minutos.
e Enjuagar.

Dejar escurriendo al ambiente cabeza abajo en su respectiva

Zona.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Con bomba de mochila aplicar solucién clorada a 200 ppm
cubriendo toda la superficie del barril.

OBSERVACIONES

e Una vez a la semana el aseo sera mas intensivo.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 31: Mesa de inspeccion de visceras.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PC3)1ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Mesa de inspeccion de visceras (Area FECHA
EQUIPO/AREA de Matanza) 15/12/2015

RESPONSABLE Personal encargado del Area de Matanza.
Antes, durante y al finalizar labores (Pre Operativo, Operativo y
FRECUENCIA Post operativo) y cada que se encuentren visceras contaminadas
de alto riesgo.
EQUIPO UTILIZADO
Paste
Solucion jabonosa
ACCION e Retirar con agua al tiempo Solucioén clorada a
PRELIMINAR residuos sélidos. 200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila.
Agua caliente 82 °C

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con una manguera a presion enjuagar.
e Con agua no menor a 82°C enjuagar la superficie de la mesa
cada vez que haya visceras de diferente animal (Operativo).

e Con un paste restregar con solucién

formar espuma y dejar actuar por 3-5 minutos (Pre y Post

Operativo).
e Enjuagar.

jabonosa la mesa hasta

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Con bomba de mochila aplicar solucién clorada a 200 ppm
cubriendo toda la superficie de la mesa (Pre y Post

Operativo).

OBSERVACIONES

e Una vez a la semana el aseo sera mas intensivo.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 32: Cortadora de sierra de banda.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 32
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Cortadora de sierra de banda (Sala de FECHA
EQUIPO/AREA Desposte) 19/11/2015
RESPONSABLE Personal encargado del Area de desposte.
FRECUENCIA Al iniciar y al finalizar el trab_ajo (Pre operativo y Post
operativo) y cada vez que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Paste
ACCION e Quitar corriente eléctrica del SOIUC.',O n jabonosa
PRELIMINAR equipo antes de su limpieza Solucion de cloroa
quip pieza. 200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Retirar manualmente residuos sélidos.
Retirar sierra abriendo la tapa que cubre la sierra y aflojar el
tornillo tensor y retirarlo.

¢ Con una manguera enjuagar todas las superficies de la
cortadora.

e Restregar con paste y solucion jabonosa todas las superficies
incluyendo la sierra hasta formar espuma.
Dejar actuar 3-5 minutos y retirar la solucién jabonosa.

e Retirar restos de agua que puedan haber quedado.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucion clorada a 200 ppm en toda la superficie con
ayuda de bomba de mochila.

OBSERVACIONES

e Revisar que no haya quedado residuos de grasa o sangre.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 33: Sierra Circular.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 33
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
EQUIPO/AREA Sierra Circular (Sala de Desposte) 20F /Ef/;'(QS

RESPONSABLE Personal encargado del Area de desposte.
FRECUENCIA Al iniciar y al finalizar el trab_ajo (Pre operativo y Post
operativo) y cada vez que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Paste
ACCION e Quitar corriente eléctrica del Soluc?grﬁqgjb%nosa
PRELIMINAR equipo antes de su limpieza. J

Solucién de cloro a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Retirar disco de cortar quitando el tornillo tensor de la sierra.
Con una manguera enjuagar el disco y el tornillo.

Restregar con paste y solucion jabonosa el disco y el tornillo
hasta formar espuma.

Con una esponja humedecida en la solucién jabonosa limpiar
la superficie de la sierra y el mango y dejar actuar 3-5
minutos.

enjuagar.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar solucion clorada a 200 ppm con una esponja la
superficie de la sierra y el mango.

El disco de la sierra y el tornillo desinfectar en inmersion en
un balde con solucién clorada a 200 ppm durante 5 minutos
y luego dejar secar al ambiente.

OBSERVACIONES

Revisar que no haya grasa pegada ni restos de sangre..

ELABORO

Roberto Calderén

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas
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POES 34: Mezcladora.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 34
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A FECHA
EQUIPO/AREA Mezcladora (Sala de desposte) 20/11/2015
RESPONSABLE Personal encargado del Area de desposte.
FRECUENCIA Al iniciar y al finalizar el trab_ajo (Pre operativo y Post
operativo) y cada vez que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Paste
ACCION e Quitar corriente eléctrica del Sol IT:§po_n{Ja
PRELIMINAR equipo antes de su limpieza otucton jabonosa
' Solucion de cloro a
200 ppm.
Agua.

e Colocar en posicion inclinada de manera que facilite el
escurrimiento de agua.

¢ Con una manguera enjuagar hasta retirar residuos solidos
grandes.

PROCEDIMIENTO S
o Restregar con paste y solucién jabonosa por dentro, y

DE LIMPIEZA detenidamente en las paletas, puerta y cilindro hasta formar
espuma.
o Dejar actuar detergente de 3-5 minutos y luego enjuagar con
agua a presion.
PROCEDIMIENTO e Aplicar solucién clorada a 200 ppm con una bomba de
DE DESINFECCION mochila y aplicar por toda la superficie.
OBSERVACIONES ¢ Revisar que no quede residuos entre las paletas.
ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Roberto Calderon Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 35: Paredes de cuartos frios y de congelamiento

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: P%)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Paredes de cuartos frios para los 6 FECHA
EQUIPO/AREA cuartos frios y de congelamiento (Sala 10/11/2015

de Desposte).

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
e Apagar el cuarto frio. Bombiggt?ochlla
ACCION e Si hay producto, colocarlo en lucion iab
' n nosa.
PRELIMINAR otro cuarto frio mientras dura la Solucion jabonosa

limpieza.

Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado a las

paredes.

e Aplicar solucidn jabonosa y con un paste restregar la
superficie hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego

dejar actuar 3 minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
aspersion con ayuda de bomba de mochila y dejar actuar 1
hora antes de volver a meter el producto.

OBSERVACIONES

o Dejar secar 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

e No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 36: Techos de cuartos frios y de congelamiento.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PC?’)GES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Techos de cuartos frios para los 6 FECHA
EQUIPO/AREA cuartos frios y de congelamiento (Sala 10/11/2015

de Desposte).

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
Bomba de mochila
e Apagar el cuarto frio. Escalera
ACCION e Si hay producto, colocarlo en Escoba.
PRELIMINAR otro cuarto frio mientras dura la Solucion jabonosa.
limpieza. Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado al techo.

e Aplicar solucidn jabonosa y con un escoba restregar la
superficie, también la parte externa de la lAmpara hasta
quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar actuar 3

minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacién y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el

producto.

OBSERVACIONES

e Dejar secar 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para donde guardar producto por mientras se da el aseo de

los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

e No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 37: Estanterias de cuartos frios y de congelamiento.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PC?’)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Estanterias de cuartos frios para los 6 FECHA
EQUIPO/AREA cuartos frios y de congelamiento. (Sala 10/11/2015

de Desposte)

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
e Apagar el cuarto frio. Bombéstigl;gochila
ACCION * Retirar el producto que se Cepillo:
PRELIMINAR encuentre en las tarimasy Solucién jabonosa.

colocarlo en otro cuarto de
enfriamiento.

Soluciéon Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado a las

tarimas.

e Aplicar solucién jabonosa con una escoba restregar la
superficie, y en las partes dificiles usar cepillo y restregar
hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar

actuar 3 minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacion y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el

producto.

OBSERVACIONES

o Dejar secarlos 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

¢ No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 38: Camara de enfriamiento N° 2.

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 36
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Paredes, Techos y Estanterias de FECHA
EQUIPO/AREA cuarto de enfriamiento N° 2 (Sala 10/11/2015

Desposte)

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
e Apagar el cuarto frio. Bombéle?)eizligochila
ACCION e Retirar el producto que se Escoba:
PRELIMINAR encuentre en las tarimasy Solucién jabonosa.

colocarlo en otro cuarto de
enfriamiento.

Solucion Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado a las

tarimas, techos y paredes.

e Aplicar solucidn jabonosa con una escoba y restregar techos
y superficies, y en las partes dificiles usar cepillo y restregar
hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar

actuar 3 minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacién y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el

producto.

OBSERVACIONES

e Dejar secarlos 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

¢ No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 39: Camara de enfriamiento N° 4.

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 39
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Paredes, Techos y Estanterias de FECHA
EQUIPO/AREA cuarto de congelamiento N° 4 (Sala 10/11/2015

Desposte)

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
e Apagar el cuarto frio. Bombéledilrc:ochlla
ACCION e Retirar el pro:jucto que se Escr:)oba:
PRELIMINAR encuentre en las tarimas y Solucién jabonosa.

colocarlo en otro cuarto de
enfriamiento.

Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado a las

tarimas, techos y paredes.

e Aplicar solucidn jabonosa con una escoba y restregar techos
y superficies, y en las partes dificiles usar cepillo y restregar
hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar

actuar 3 minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacion y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el

producto.

OBSERVACIONES

o Dejar secarlos 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

e No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 40: Camara de congelamiento N° 1.

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 40
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Paredes, Techos y Estanterias de FECHA
EQUIPO/AREA camara de congelamiento N° 1 (Sala 10/11/2015

Desposte)

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
e Apagar el cuarto frio. Bomba de mochila
Reti | orod Escoba.
PRELIMINAR encuentre en las tarimas y Solucién jabonosa.

colocarlo en otro cuarto de
enfriamiento.

Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado a las

tarimas, techos y paredes.

e Aplicar solucidn jabonosa con una escoba y restregar techos
y superficies, y en las partes dificiles usar cepillo y restregar
hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar

actuar 3 minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacién y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el

producto.

OBSERVACIONES

e Dejar secarlos 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

e No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 41: Camara de congelamiento N° 2.

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: a1
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Paredes, Techos y Estanterias de FECHA
EQUIPO/AREA cuarto de Congelamiento N° 2 (Sala 10/11/2015

Desposte)

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
e Apagar el cuarto frio. Bombéled%:gochlla
ACCION e Retirar el prolducto que se Esgoba:
PRELIMINAR encuentre en las tarimas y Solucién jabonosa.

colocarlo en otro cuarto de
enfriamiento.

Soluciéon Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado a las

tarimas, techos y paredes.

e Aplicar solucién jabonosa con una escoba y restregar techos
y superficies, y en las partes dificiles usar cepillo y restregar
hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar

actuar 3 minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacion y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el

producto.

OBSERVACIONES

o Dejar secarlos 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

¢ No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 42: Camara de congelamiento N° 3.

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 42
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Paredes, Techos y Estanterias de FECHA
EQUIPO/AREA cuarto de Congelamiento N° (Sala 10/11/2015

Desposte)

RESPONSABLE Personal de procesamiento.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
e Apagar el cuarto frio. Bombéledeizligochila
ACCION e Retirar el producto que se Escr:)oba:
PRELIMINAR encuentre en las tarimasy Solucién jabonosa.

colocarlo en otro cuarto de
enfriamiento.

Solucién Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera deshacer el hielo pegado a las

tarimas, techos y paredes.

e Aplicar solucidn jabonosa con una escoba y restregar techos
y superficies, y en las partes dificiles usar cepillo y restregar
hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar

actuar 3 minutos.

e Enjuagar al pasar los 3 minutos de haber actuado el

detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
fumigacién y dejar actuar 1 hora antes de volver a meter el

producto.

OBSERVACIONES

e Dejar secarlos 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.

e Limpiar y desinfectar los cuartos de manera programada
para tener donde guardar producto por mientras se da el aseo

de los demas.

e Usar implementos de aseo respectivos de cada sala en que se
encuentre el cuarto frio o de congelamiento.

e No meter carnes ni productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 43: Inyectadora industrial.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 43
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Inyectadora industrial (Sala de FECHA
EQUIPO/AREA desposte). 23/11/2015
RESPONSABLE Personal encargado de inyectadora industrial.
FRECUENCIA Antes y Al finalizar labores (Pre operativo y Post operativo).
EQUIPO UTILIZADO
e Vaciar salmuera de carrito. Bomb%gset?ochlla
ACCION e  Preparar solucion jabonosa P
. Solucion jabonosa.
PRELIMINAR exclusiva para el lavado de J

Solucién Clorada a
200 ppm.
Agua.

inyectadora.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Desmontar inyectadora para su limpieza por partes comenzando por:

Quitar seguro de banda.

Suspender banda y retirarla.

Vaciar carrito de salmuera y agregar agua y dejar correr.
Agregar solucion jabonosa y hacer correr por las tuberias 5
minutos para primer lavado y dejar actuar 3-5 minutos.

Las partes extraidas y la estructura de la inyectadora
enjuagarlas y luego con ayuda de paste y solucién jabonosa
restregar por toda la superficie y dejar actuar 3-5 minutos.
Enjuagar y dejar escurriendo sin montarlas hasta su uso.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Para las tuberias agregar una parte de agua y una parte de
solucion clorada a 200 ppm al carrito y dejar corriendo la
solucion por las tuberias 5 minutos para hacer limpieza final.
A las piezas desmontables desinfectarlas utilizando solucion
clorada a 200 ppm bafiando las piezas con ayuda de una
paila y dejar escurrirla hasta su uso.

OBSERVACIONES

Utilizar solucion jabonosa independiente sin suciedad que
sea elaborada en el momento.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 44: Inyectadora manual.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucién del documento: a4
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Inyectadora manual (Sala de FECHA
EQUIPO/AREA desposte). 23/11/2015
RESPONSABLE Personal encargado de inyectadora manual.
FRECUENCIA Antes y Al finalizar labores (Pre operativo y Post operativo).
EQUIPO UTILIZADO
Vaciar salmuera de balde. Bombiggt?ochlla
ACCION Preparar solucion jabonosa lucion iab
n nosa.
PRELIMINAR exclusiva para el lavado de Solucion jabonosa

Solucién Clorada a
200 ppm.
Agua.

inyectadora.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Llenar con agua limpia el balde y dejar correr por la tuberia.
Llenar de solucién jabonosa el balde y dejar correr por la
tuberia 5 minutos para primer lavado y dejar actuar 3-5
minutos.

Las partes desmontables como las agujas inyectadoras
enjuagarlas y luego con ayuda de paste y solucién jabonosa
restregar por toda la superficie y dejar actuar 3-5 minutos.
Enjuagar y dejar escurriendo sin montarlas hasta su uso.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Para las tuberias agregar una parte de agua y una parte de
solucion clorada a 200 ppm al balde y dejar corriendo la
solucion por las tuberias 5 minutos para hacer limpieza final.
A las piezas desmontables desinfectarlas utilizando solucion
clorada a 200 ppm por medio de inmersion en un balde con
solucion clorada.

OBSERVACIONES

Utilizar solucion jabonosa independiente sin suciedad que
sea elaborada en el momento.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 45: Bascula de carro.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 45
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Limpieza y desinfeccion de Bascula de FECHA
EQUIPO/AREA carro (Sala de Desposte) 23/11/2015

RESPONSABLE Personal encargado de sala de Desposte.
FRECUENCIA Antes y después del trab:?uo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
) Paste.
ACCION e Retirar manualmente los Solucion jabonosa
PRELIMINAR desechos solidos mas grandes. Solucioén clorada a

200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Con ayuda de la manguera lavar con agua a presién para
retirar la suciedad de la bascula y la rampa.

Aplicar solucion jabonosa y restregar con un paste toda la
superficie de la bascula incluyendo la rampa y partes
extraibles (masas).

Dejar actuar detergente (3-5 minutos).

Enjuagar con agua para quitar el detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Desinfectar con solucion clorada a 200 ppm por medio de
bomba de mochila y las partes extraibles (masas) por método
de inmersidn en un balde con solucion clorada a 200 ppm.

OBSERVACIONES

Utilizar materiales de aseo respectivos de la sala de
Desposte.

ELABORO

Roberto Calderén

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas
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POES 46: Balanza de mesa.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 16
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Limpieza y desinfeccion de Balanza de FECHA
EQUIPO/AREA mesa (Sala de Desposte) 24/11/2015

RESPONSABLE Personal encargado de sala de Desposte.
FRECUENCIA Antes y después del trab:?uo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Esponja.
ACCION e Preparar solucion clorada y Solucizﬁsj[:l.aonosa
PRELIMINAR solucién jabonosa. J

Solucioén clorada a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Primero limpiar la balanza con una esponja humedecida en
solucidn jabonosa por la toda la superficie y dejar actuar 3
minutos evitando el ingreso de liquido a la misma, y luego
con la esponja humedecida en agua retirar el detergente.
Lo siguiente es limpiar la mesa con ayuda de la manguera
enjuagar con agua por toda la superficie de la mesa sin mojar
la balanza.

Aplicar solucién jabonosa y restregar con un paste toda la
superficie de la bascula incluyendo las patas.

Dejar actuar detergente (3-5 minutos).

Enjuagar con agua para quitar el detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Desinfectar la mesa y balanza con esponja humedecida en la
solucion clorada a 200 ppm.

OBSERVACIONES

Utilizar materiales de aseo respectivos de la sala de
Desposte.

ELABORO

Roberto Calderén

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas
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POES 47: Molino.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucién del documento: P%ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Limpieza y desinfeccion de Molino FECHA
EQUIPO/AREA (Sala de Procesamiento) 24/11/2015

RESPONSABLE Personal encargado de sala de Procesamiento.
FRECUENCIA Antes y despues del trabqjo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Esponja.
) Paste.
ACCION e Retirar residuos solidos con Raqueta.
PRELIMINAR ayuda de manguera a presion. Solucién jabonosa

Solucién clorada a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

o Desmontar el molino de la siguiente manera.
e Retirar con cuidado la tapa, luego halar la cuchilla y el

tornillo sin fin.

e Con ayuda de raqueta extraer los restos de carne que pueda

haber.

e Enjuagar a presion para retirar los residuos que hayan

quedado.

e Con ayuda de paste y solucién jabonosa restregar, y las
partes dificiles restregar con cepillo hasta formar espumay

dejar actuar por 3-5 minutos.
e Enjuagar y dejar escurriendo.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Desinfectar con solucién clorada a 200 ppm con ayuda de
una paila. Y el tornillo sin fin (gusano), desinfectarlos por
inmersion en un balde por ambos extremos con solucion

clorada a 200 ppm por 5 minutos.

e Dejar secar al ambiente.

OBSERVACIONES

e Una vez a la semana hacer limpieza a profundidad.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 48: Cutter (Cortadora Silenciosa).

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 48
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Limpieza y desinfeccion de Cutter FECHA
EQUIPO/AREA (Sala de Procesamiento) 03/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado de sala de Procesamiento.
FRECUENCIA Antes y despues del trabgjo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Esponja.
Levantar la tapa que cubre las Paste.
ACCION cuchillas. Escobilla de hule
PRELIMINAR Retirar residuos solidos con Solucién jabonosa
ayuda de la raqueta. Solucioén clorada a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Con manguera lavar a presion y retirar los residuos mas
pequefios.

Con ayuda de paste y solucién jabonosa restregar partes del
cutter como las cuchillas, bandeja, vaciadora hasta hacer
espuma y dejar actuar por 3-5 minutos.

Enjuagar y retirar agua con una escobilla de hule

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Desinfectar con solucion clorada a 200 ppm con ayuda de
una paila y dejar escurrir, el exceso de liquido retirarlo con
la escobilla de hule.

OBSERVACIONES

No dejar restos de grasa en la vaciadora ni entre las
cuchillas.

Una vez a la semana retirar cuchillas y asear a profundidad
ademas de desinfectar con solucion clorada a 200 ppm por
inmersién por 5 minutos.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 49: Embutidora.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 49
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
" Limpieza y desinfeccion de FECHA
EQUIPO/AREA Embutidora (Sala de Procesamiento) 03/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado de sala de Procesamiento.
FRECUENCIA Antes y después del trabajo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
) e Retirar residuos sélidos del Cpessltléo'
e s e o s, | sohcon aboncs
manguera con agua a )r/esic')n Solucion clorada a
9 g P ' 200 ppm.
Agua.
e Enjuagar a presion las partes de la embutidora y el brazo
mecéanico para retirar residuos.
e Quitar seguro y suspender embudo y retirar cuchillas para
facilitar limpieza y restregar con paste y solucion jabonosa.
PROCEDIMIENTO e Con ayuda de cepillo retirar residuos de partes dificiles
DE LIMPIEZA como cuchillas y las partes internas de la embutidora.

e Con ayuda de manguera hacer presion a los embudos para
retirar residuos y restregarlos con paste y solucién jabonosa
hasta formar espuma y dejar actuar 3-5 minutos.

e Enjuagar y dejar escurrir.

e Desinfectar con solucién clorada a 200 ppm con ayuda de
una paila y dejar escurrir sin montar el embudo.

e Las piezas pequefias como cuchillas y embudos sumergir en
solucion clorada a 200 ppm.

e Dejar escurrir sin montar el embudo hasta el dia siguiente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Asegurarse de limpiar la caja de embudos que estd a un

OBSERVACIONES costado de la embutidora.

ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Roberto Calderon Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 50: Rieles para colgar embutidos.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: P(g(I)E S
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Limpieza y desinfeccion de Rieles para FECHA
EQUIPO/AREA colgar embutidos (Sala de 24/11/2015

Procesamiento).

RESPONSABLE Personal encargado de sala de Procesamiento.
FRECUENCIA Antes y despues del trabqjo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Esponja.
ACCION o Retirar residuos solidos con SoluciZﬁSj[St.)onosa
PRELIMINAR ayuda de un cepillo. J

Solucioén clorada a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

¢ Enun balde agregar agua caliente (100 °C) y meter los rieles
por 3 minutos para ablandar la grasa luego sacarlos.

e Con ayuda de un paste y solucién ja

generar espuma y quitar el sarro, dejar actuar de 3-5

minutos.
e Enjuagar.

bonosa restregar hasta

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Desinfectar con solucién clorada a 200 ppm por medio de
inmersion en un balde durante 5 minutos.

OBSERVACIONES

e Evitar que se acumule grasa y sarro.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 51: Techo (Sala de procesamiento).

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucién del documento: 51
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Limpiezay desinfeccion de Techo (Sala FECHA
EQUIPO/AREA de Procesamiento). 25/11/2015
RESPONSABLE Personal encargado de sala de Procesamiento.
FRECUENCIA Una vez al mes después de finalizar produccion de embutidos.
EQUIPO UTILIZADO
Bomba de mochila
Escoba.
ACCION e Tapar con plésticos equipos y Paste
PRELIMINAR lamparas. Solucion jabonosa.
Solucién de cloro a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZA

e Colocar una escalera sosteniéndola con firmeza para facilitar
la limpieza desde arriba.

e Con una manguera enjuagar con agua el techo.

e Con una escoba aplicar detergente y restregar el techo, y las
lamparas con paste. Para todas las acciones dejar actuar el
detergente de 3-5 minutos.

e Enjuagar con agua a presion.

e Las ldmparas no se enjuagaran solo se utilizara una esponja
himeda para retirar el detergente.

PROCEDIMIENTO DE
DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de aspercion
con bomba de mochila.

OBSERVACIONES

e Utilizar implementos de limpieza respectivos del area.

ELABORO

Roberto Calderdn

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 52: Cortadora de Carne Congelada.

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: P%)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Limpieza y desinfeccion de Cortadora FECHA
EQUIPO/AREA de Carne Congelada (Sala de 24/11/2015

Procesamiento).

RESPONSABLE Personal encargado de sala de Procesamiento.
FRECUENCIA Antes y después del trab:?uo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Bomba de mochila.
ACCION e Levantar latapa que cubre las Solucizzs't:bonosa
PRELIMINAR cuchillas. J

Solucién clorada a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

¢ Retirar manualmente residuos grandes que puedan haber.
Enjuagar con manguera a presion para retirar residuos

pequefios que hayan quedado.

e Con ayuda de un paste y solucién jabonosa restregar hasta
formar espuma y dejar actuar de 3-5 minutos.
e Enjuagar con agua a presion para quitar detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

o Desinfectar aplicando solucion clorada a 200 ppm en toda la
superficie con ayuda de bomba de mochila por método de
aspersion para cubrir toda la superficie.

e Dejar escurrir los excesos.

OBSERVACIONES

o Utilizar material de aseo respectivo de cada area.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 53: Mesas de trabajo (Ahumado y coccidn)

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 53
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Lavado y desinfeccion de mesas de FECHA

EQUIPO/AREA trabajo (Sala de Ahumado y Coccién) 10/12/2015
RESPONSABLE Personal que labora en cada mesa

Antes (pre operativo) y después de culminar el trabajo (post

FRECUENCIA \ . g
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Solucion jabonosa.
ACCION o Retira_r,residuos solidos con agua Solucion Clorada a
PREL IMINAR a presion. 200 ppm.
Cepillo
Paste.
Agua.
e Enjuagar con agua a presion toda la superficie.
Desmontar tablas plasticas para cortar (si aplica)
e Aplicar detergente, y restregar con cepillo las partes mas
PROCEDIMIENTO grasosas y con paste las menos grasosas y dejar actuar
DE LIMPIEZA detergente 3-5 min.
e Repetir con el detergente asegurando quitar la grasa y
restregar con cepillo hasta formar espuma.
e Enjuagar con agua a presion.
PROCEDIMIENTO e Aplicar solucidn desinfectante a 200 ppm en toda la
DE DESINFECCION superficie.

OBSERVACIONES e Utilizar materiales de aseo respectivos del area codificados

por color.
ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Roberto Calderén Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 54: Hornos (Ahumado y coccién)

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucién del documento: 54
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Lavado y desinfeccion de hornos (Sala FECHA
EQUIPO/AREA de Ahumado y Coccidn) 10/12/2015
RESPONSABLE Personal que opera los hornos en sala de ahumado y coccién.
FRECUENCIA Después: de culminar el trabajo (post operativo) y cada que surja
la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Utilizar el equipo adecuado: Soluc:_qn jgs)onosa.
) gafas, y ropa que evite el deserllglrjésgnte
ACCION contacto directo con la piel con s '
Solucién Clorada a
PRELIMINAR el desengrasante. 200 ppm
Preparar solucién desengrasante. Agua. '

Bomba de mochila.
Escobilla de hule.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Enjuagar por dentro y por fuera el horno.

Con ayuda de bomba de mochila aplicar solucién
desengrasante y se sometera a calor por 20 minutos.
Enjuagar con agua a presion las zonas donde se aplico
retirando la grasa.

Retirar excesos de agua con escobilla de hule.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar solucion desinfectante a 200 ppm en toda la
superficie con ayuda de bomba de mochila en forma de
aspersion.

Retirar el liquido que pueda quedar con ayuda de escobilla
de hule.

OBSERVACIONES

Asegurarse de quitar la grasa de todas las superficies y de
haber desinfectado con solucion clorada.

ELABORO

Roberto Calderdn

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 55: Mesas (Ahumado y coccidn)

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 55
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Lavado y desinfeccion de mesas de FECHA
EQUIPO/AREA trabajo (Sala de Ahumado y Coccién) 10/12/2015

RESPONSABLE Personal que labora en cada mesa
FRECUENCIA Antes (pre operativo) y dejspués de c_ulminar el trabajo (post
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Solucion jabonosa.
ACCION o Retira_r,residuos solidos con agua Solucion Clorada a
PREL IMINAR a presion. 200 ppm.
Cepillo
Paste.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Enjuagar con agua a presion toda la superficie.
Desmontar tablas plasticas para cortar (si aplica)
Aplicar detergente, y restregar con cepillo las partes mas
grasosas y con paste las menos grasosas y dejar actuar
detergente 3-5 min.

Repetir con el detergente asegurando quitar la grasa y
restregar con cepillo hasta formar espuma.

Enjuagar con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar solucion desinfectante a 200 ppm en toda la
superficie.

OBSERVACIONES

Asegurarse de quitar la grasa de las tablas plasticas para
cortar.

ELABORO

Roberto Calderén

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas
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POES 56: Moldes para disefio de jamones

PLANTA CARNICA

“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 56
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
4 Moldes para disefio de jamones (Sala FECHA
EQUIPO/AREA de ahumado y coccion). 10/12/2015

RESPONSABLE Personal manipulador de alimentos que hace uso de los moldes
FRECUENCIA Despues_ de culminar el trabajo (post-operativo) y cada que surja
la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
2 e Retirar residuos sélidos con agua _Pas_te.
ACCION 2 Dresion Solucion jabonosa.
PRELIMINAR presion. Solucion Clorada a

200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Enjuagar con agua a presion toda la superficie.

Aplicar detergente, y restregar con paste hasta quitar
suciedad y generar espuma y dejar actuar de 3-5 minutos.
Enjuague con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Sumergir en recipiente con solucion desinfectante (agua
clorada a 200 ppm) por 5 minutos.

Dejar escurrir excesos.

OBSERVACIONES

Asegurarse de sumergir el tiempo necesario.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 57: Escaldadoras (Sala de coccion)

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 57
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Escaldadoras (Sala de ahumado y FECHA
EQUIPO/AREA coccion). 11/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado del proceso de coccion en las escaldadoras.
ERECUENCIA Antes y Después de culmlpar el trab_ajo (pre-operativo y post-
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Paste.
ACCION e Vaciar agua de la escaldadora. SOIUC.'C,m Jabonosa.
PRELIMINAR Solucion Clorada a
200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Retirar los residuos que hayan quedado con agua a presion y
enjuagar por dentro y por fuera.

e Con ayuda de paste y solucién jabonosa restregar todas las
superficies por dentro y por fuera incluyendo las tapaderas
de la escaldadora hasta formar espuma y dejar actuar el
detergente de 3-5 minutos.

e Enjuagar y retirar todo el detergente y los restos de agua
retirarlos con una escobilla de hule.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucién clorada a 200 ppm en toda la superficie con
ayuda de bomba de mochila en forma de aspersion.
o Dejar escurrir excesos.

OBSERVACIONES

e Usar materiales de aseos respectivos del area y codificados

por color.
ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Roberto Calderon Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 58: Rebanadora industrial

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 58
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Rebanadora industrial (Sala de FECHA
EQUIPO/AREA ahumado y coccion). 11/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado del proceso de coccion en las escaldadoras.
FRECUENCIA Antes y Después de culmlpar el trab_ajo (pre-operativo y post-
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
) Desconectar corriente eléctrica. Paste.
ACCION Retirar manualmente los Solucién jabonosa.
PRELIMINAR residuos. Solucion Clorada a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Levantar la tapa que cubre la cuchilla y demas partes
desmontables.

Enjuagar con agua todas las superficies por dentro y fuera.
Con paste y solucién jabonosa restregar las superficies
internas y externas incluyendo las cuchillas y cubre cuchillas
y las demaés partes desmontables hasta formar espuma y
dejar actuar de 3-5 minutos.

Enjuagar y retirar detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar solucion clorada a 200 ppm en toda la superficie
Dejar escurrir excesos.
Dejar secar al ambiente.

OBSERVACIONES

Usar materiales de aseo respectivo del area y codificado por
color.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 59: Rebanadora manual

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 59
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Rebanadora manual (Sala de FECHA
EQUIPO/AREA ahumado y coccion). 11/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado del proceso de coccion en las escaldadoras.
FRECUENCIA Antes y Después de culmlpar el trab_ajo (pre-operativo y post-
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
) Desconectar corriente eléctrica. Paste.
ACCION Retirar manualmente los Solucién jabonosa.
PRELIMINAR residuos. Solucion Clorada a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Levantar la tapa que cubre el disco de cuchilla 'y demas
partes desmontables.

Enjuagar con agua todas las superficies por dentro y fuera.
Con paste y solucién jabonosa restregar las superficies
internas y externas incluyendo las demas partes
desmontables hasta formar espuma y dejar actuar de 3-5
minutos.

Enjuagar y retirar detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar solucion clorada a 200 ppm en toda la superficie
Dejar escurrir excesos.
Dejar secar al ambiente.

OBSERVACIONES

Usar materiales de aseo respectivo del area y codificado por
color.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 60: Selladora al vacio

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: PCG)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Selladora al vacio (Sala de FECHA
EQUIPO/AREA Empaque). 12/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado del area de empaque.
ERECUENCIA Antes y Después de culmlpar el trab_ajo (pre-operativo y post-
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO

. o Paste.

) e Desconectar corriente eléctrica. Solucion iabonosa
ACCION Retirar manualmente los 1on] '
PREL IMINAR id Solucion Clorada a

residuos. 200 ppm.
Esponjas.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Retirar las tablas de nivelacion de la selladora.

e Con ayuda de una esponja humedecida en solucidn
jabonosa limpiar las partes externas e internas.

e Con ayuda de una esponja humedecida en agua quitar el

detergente.

e Las partes desmontables restregar con paste y solucion
jabonosay dejar actuar 3-5 minutos.

e Enjuagar y dejar escurrir.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucion clorada a 200 ppm
las tablas niveladoras.

en toda la superficie a

e Enla parte interior y exterior de la selladora desinfectar
usando una esponja humedecida en solucién clorada a 200

ppm.
e Dejar secar al ambiente.

OBSERVACIONES

e Usar materiales de aseo respectivo del area y codificado por

color.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

68



POES 61: Balanza electrénica

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucién del documento: P(gfs
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
; Balanza electronica (Sala de FECHA
EQUIPO/AREA Empaque). 12/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado del area de empaque.
FRECUENCIA Antes y Después de culmlpar el trab_ajo (pre-operativo y post-
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
) e Desconectar corriente eléctrica. Solucién jabonosa.
ACCION e Retirar manualmente los Solucion Clorada a
PRELIMINAR residuos. 200 ppm.
Esponjas.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Desmontar la tapadera de nivelacio

e Con ayuda de la esponja humedecida en solucién jabonosa
limpiar la superficie externa de la balanza.
e Con esponja humedecida en agua retirar restos de

detergente.

n de la balanza.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucion clorada a 200 ppm

esponja por toda la superficie externa de la balanza.

e Dejar secar al ambiente

con ayuda de una

OBSERVACIONES

e Usar materiales de aseo respectivo del area y codificado por

color.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 62: Mesas de trabajo (Empaque)

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 62
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Lavado y desinfeccion de mesas de FECHA
EQUIPO/AREA trabajo (Sala de Empaque) 12/12/2015

RESPONSABLE Personal que labora en cada mesa
FRECUENCIA Antes (_pre operativo) y de_spues de c_ulmlnar el trabajo (post
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Solucién jabonosa.

ACCION o aR;trlégirérnemduos solidos con agua Soluc;(())g ICiolﬁ]rada a
PRELIMINAR Cepillo

Paste.

Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Enjuagar con agua a presion toda la superficie.
Desmontar tablas plasticas para cortar (si aplica)
Aplicar detergente, y restregar con cepillo las partes mas
grasosas y con paste las menos grasosas y dejar actuar
detergente 3-5 min.

Repetir con el detergente asegurando quitar la grasa y
restregar con cepillo hasta formar espuma.

Enjuagar con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar solucion desinfectante a 200 ppm en toda la
superficie.

OBSERVACIONES

Asegurarse de quitar la grasa de las tablas plasticas para
cortar (si aplica).

ELABORO

Roberto Calderén

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas
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POES 63: Camidn de distribucion (Sala de despacho).

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 63
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Camidn de distribucion de FECHA

EQUIPO/AREA despacho (Sala de despacho). 12/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado del area de procesamiento.

Antes y Después de culminar el trabajo (pre-operativo y post-

FRECUENCIA ) . :
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
Escoba.
o Retirar los residuos gque existan Escobilla de hule
ACCION con ayuda de una escoba en Solucidn jabonosa.
PRELIMINAR forma de barrido. Solucién amonio a
200 ppm.
Agua.
Bomba de mochila
e Enjuagar con agua la superficie interna y externa.
e Con una escoba y solucién jabonosa restregar las paredes,
PROCEDIMIENTO techo y piso del camidn hasta generar espumay dejar
DE LIMPIEZA actuar de 3-5 minutos.

e Enjuagar y retirar excesos de agua con ayuda de una
escobilla de hule.

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm con ayuda de una
bomba de mochila por medio de aspersion.
o Dejar secar al ambiente 1 hora antes de meter el producto.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

OBSERVACIONES e Usar materiales de aseo respectivo del area y codificado por

color.
ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Roberto Calderon Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 64: Bascula de carro (Sala de Despacho).

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 64
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Limpieza y desinfeccion de Béscula de FECHA
EQUIPO/AREA carro (Sala de Despacho) 12/12/2015
RESPONSABLE Personal encargado del procesamiento.
FRECUENCIA Antes y después del trab:?uo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Paste.
ACCION Retirar manualmente los SS (;)Illjjccig)r? (Jjgbcc;g?sz
PRELIMINAR desechos s6lidos méas grandes. 200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Con ayuda de la manguera lavar con agua a presién para
retirar la suciedad.

Aplicar solucién jabonosa y restregar con un paste toda la
superficie de la bascula y partes extraibles (masas).

Dejar actuar detergente (3-5 minutos).

Enjuagar con agua para quitar el detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Desinfectar con solucion clorada a 200 ppm con ayuda de
bomba de mochila por medio de aspersién y las partes
extraibles (masas) por método de inmersion durante 5
minutos..

OBSERVACIONES

Utilizar materiales de aseo respectivos de la sala de visceras
1.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA
Anibal Cardenas José Trinidad Montoya
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POES 65: Paredes (Sala de Despacho).

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: P%)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Limpieza y desinfeccion de Paredes FECHA
EQUIPO/AREA (Sala de Despacho) 12/12/2015

RESPONSABLE Personal encargado en sala de despacho.
FRECUENCIA Una vez al dia al finalizar labores (Post-operativo).
EQUIPO UTILIZADO
Escoba
ACCION e Retirar manualmente los SS (;)Illjjccig)r? (Jjgbcc;g?sz
PRELIMINAR desechos s6lidos méas grandes. 200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Enjuagar con agua a presion toda la superficie.
e Aplicar detergente, y restregar con escoba hasta la altura de
3 metros y dejar actuar de 3-5 minutos.

e Enjuague con agua a presion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucidn desinfectante (agua clorada a 400 ppm) en
toda la superficie en forma de aspersion utilizando bomba de

mochila.

OBSERVACIONES

e Utilizar materiales de aseo respectivos de la sala de

despacho.
ELABORO REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA

Roberto Calderén

Anibal Cardenas

José Trinidad Montoya
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POES 66: Tarimas o Estanterias (Bodega de Empaque y Aditivos).

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 66
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
< Tarimas o Estanterias (Bodega de FECHA
EQUIPO/AREA Empaque y Aditivos) 13/12/2015

RESPONSABLE Personal de bodega de empaque y aditivos.
FRECUENCIA Una vez a la semana.
EQUIPO UTILIZADO
Bomba de mochila
e Retirar el producto que se Paste
ACCION encuentre en las tarimas que se Escobilla pequefia.
PREL IMINAR encuentre en la bodega y Cepillo.

colocarlo en otra tarima
temporalmente.

Solucién jabonosa.
Solucion Amonio a
200 ppm.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Retirar polvo adherido a las superf

pequefia barriendo por toda la tarima.

e Enjuagar con la manguera.

e Aplicar solucidn jabonosa con un paste restregar la

superficie, y en las partes dificiles

hasta quitar la suciedad y generar espuma y luego dejar

actuar 3 minutos.
e Enjuagar al pasar los 3 minutos de
detergente.

icies con una escobilla

usar cepillo y restregar

haber actuado el

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar amonio cuaternario a 200 ppm en forma de
aspersion con ayuda de bomba de mochila y dejar actuar 1

hora antes de volver a meter el pro

ducto.

OBSERVACIONES

o Dejar secar 1 hora al ambiente antes de volver ingresar

producto.
e Usar implementos de aseo respecti
codificado por color.

vo de cada sala 'y

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 67: Balanza electronica (Bodega de Empaque y Aditivos)

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: P%ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
; Balanza electrdnica (Bodega de FECHA
EQUIPO/AREA empaque y aditivos). 13/12/2015

RESPONSABLE Personal encargado del area de empaque.
FRECUENCIA Antes y Después de culmlpar el trab_ajo (pre-operativo y post-
operativo) y cada que surja la necesidad.
EQUIPO UTILIZADO
) e Desconectar corriente eléctrica. Solucién jabonosa.
ACCION e Retirar manualmente los Solucion Clorada a
PRELIMINAR residuos. 200 ppm.
Esponjas.
Agua.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Desmontar la tapadera de nivelacio

e Con ayuda de la esponja humedecida en solucién jabonosa
limpiar la superficie externa de la balanza.
e Con esponja humedecida en agua retirar restos de

detergente.

n de la balanza.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

e Aplicar solucion clorada a 200 ppm

esponja por toda la superficie externa de la balanza.

e Dejar secar al ambiente

con ayuda de una

OBSERVACIONES

e Usar materiales de aseo respectivo del area y codificado por

color.

ELABORO

Roberto Calderén

REVISO
JEFE DE CALIDAD
Anibal Cardenas

APROBO
GERENCIA
José Trinidad Montoya
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POES 68: Bascula de carro (Bodega de Empaque y Aditivos).

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN” POES
Listado de distribucion del documento: 68
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
A Limpieza y desinfeccion de Béscula de FECHA
EQUIPO/AREA carro (Bodega de Empaque y Aditivos) 13/12/2015

RESPONSABLE Personal encargado del area de bodega seca y aditivos.
FRECUENCIA Antes y después del trab:?uo (Pre operativo y Post operativo) y
cada vez que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Paste.
ACCION e Retirar manualmente los SS c?llljjccig)r? égbcc;g?gz
PRELIMINAR desechos s6lidos méas grandes. 200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Con ayuda de la manguera lavar con agua a presion para

retirar la suciedad.

e Aplicar solucion jabonosa y restregar con un paste toda la

superficie de la bascula y partes extraibles (masas).
o Dejar actuar detergente (3-5 minutos).
Enjuagar con agua para quitar el detergente.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

o Desinfectar con solucion clorada a 200 ppm con ayuda de

bomba de mochila por medio de aspersién y las partes
extraibles (masas) por método de inmersion durante 5

OBSERVACIONES

ELABORO

Roberto Calderén

minutos..
o Utilizar materiales de aseo respectivos de la sala de visceras
1.
REVISO APROBO
JEFE DE CALIDAD GERENCIA

Anibal Cardenas

José Trinidad Montoya
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POES 69: Barios Sanitarios (Bodega de Empaque y Aditivos).

PLANTA CARNICA
“DELIKATESSEN”

Listado de distribucion del documento: P%)ES
GERENCIA, SUPERVISOR DE
CALIDAD
) Limpieza y desinfeccion de Bafios FECHA
EQUIPO/AREA Sanitarios (Bodega de Empaque y 13/12/2015

Aditivos)

RESPONSABLE Personal encargado de mantenimiento.
Tres veces durante la jornada de labores (Pre- operativo,
FRECUENCIA Operativo y Post-operativo) y cada que sea necesario.
EQUIPO UTILIZADO
Escoba
ACCION e Retirar papeles en bolsa de Salucion jabonosa
PRELIMINAR basura Solucion de cloro a
' 200 ppm.
Agua.

Bomba de mochila

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

e Enjuagar con agua a presion toda la superficie incluyendo

sanitarios y lavamanos.

e Aplicar detergente, y restregar con paste los lavamanos, y
cepillo de inodoro los sanitarios, también con escoba el piso,
los tres a manera de generar espuma y dejar actuar de tres a

5 minutos.
e Enjuague con agua a presion.

Colocar bolsas de basura en los basureros.
e Mantener siempre jabon desinfectante, papel toalla y papel

higiénico a disposicion.

PROCEDIMIENTO
DE DESINFECCION

Aplicar solucién desinfectante (agua clorada a 400 ppm) en
toda la superficie en forma de aspersion utilizando bomba de
mochila al iniciar labores, a medio dia y al finalizar labores.

OBSERVACIONES

Utilizar materiales de aseo respectivos de la sala de
despacho.
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