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DENTRO DE LA IMDUSTRIA ALIMENTICIA, LA OE LA CARNE FPESCH
Y LOS PRODUCTOS CARNICOS . SON LOS QUE PRESENTAN LOS MAYORES
PROBLEMAS. DEBIDO : sl MaL MaNE.xd . A ta SUSCEPTIBILIDAD DE
ESTOS PRODICTOS A LOS DIFERENTES TIPOS DE CONTAMINACIONES, Y
4,8 FALTA DE TMFPOESTRICTIRA ADECIIADA EM S0 DOTENCION,
PRODUCCION, DISTRIBUCION, ¥ COMERCTALIZACTSN, ASt coMd 2 L2
FALTA DE PERSONAL CAPACITADY (X)E PROTE'A LA INTEGRIDAD OE
ESTE ALIMENTQ.

EM MEYITO  SE TIENE M 10 % DE ENFEPMNS ENTERITNS, 0 00N
MALES GASTROINTESTINALES. L0 CUAL SE NOS PRESENTA COMY UN
fPAN PROBLEMA DE SaLl0 PugLICa, La CARME ES UM ALIMENTO
INDTSPENSABLE EN La DIETA DEL SEP HUMANO, Y ESTA DEBE DE
ESTAR LIBRE DE CONTAMIMACIOMNES NUE PUEDAN ALTERAP La <AL
DEL CONSUMIDOR. ESTE ES EL FIN PRINCIPAL DE ESTE TRABAK ,
PROPOMIENDO  UN  SISTEMA  PREVEMTIVQ RARA  ATaCaR  Lag
DEFICIENCIAS OLE SE ENCUENTRAN EN LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
CARNICOS Y EM LA GAPME FPESCA, 2 ST £OMO EN SUf MANEMW,
ELABORACION, Y DISTRIBUCION, TRATANDY QUE EL TNDUSTRIAL, Y EL
PRODUCTOR CIMPLAN COM SU NELIGACIAM DE EMTREGAR AL CONSUMIDOR
UN PROOUCTO HIGIENICO, Y SALUDABLE.

LOS BENEFICIOS a FUTLRO CONCIERPMEM TAMTO AL PROOUCTI®, aL
INDUSTRIAL, ASt COMO 4L PUBLICO CONSUMIDOR.EL — SECTOR
EMPRESARIAL PODRA MIOERNLISR SU TECMOLOGEA, ADOUIRIP MUEVAS
TECNICAS DE  MANEJO, Y OBTENDRA MAYOR REMDIMIENTD DE SUS
MATERIAS PRIMAS, (oM LO M€  AUMENTARAN SUS  GAMANCIAS Y
OISMINUYAN SUS PERDIDAS POR DEVOLUCIONES Y RECHAZOS POR FALTA
DE CALIDAD EN SUS PROOUCTOS. EL SECTOR SALID OBTEMDRA MEJORES
PRODUCTOS  PARA  LOS  ABASTECIMIENTOS ©DE  SUS  CENTPOS
HOSPITALARIOS, GUARDERIAS, v CENTROS OE TRABAJD. ME CRAMOD
CONSIDERABLEMENTE EN LOS TRATAMIENTOS DE LOS ENFERMOS , COMQ
EN EL DESARROLLO DE LOS INFANTES A SU CARGO . Y PORP ULTIMO
LOS CONSUMIDORES PODRAN ESTAR SEGUROS DE QUE EL ALIMENTO QUE
CONSUME ES  SANO, MANTENDRAN TNTACTA S SALUD, ¥ LO vAa &
NUTRIR,

ESTE TRABAU) TIENE OUE SER  UNA GUIA PAPA LOS
EVALUADCRES. YA QUE ESTABLECE CONCEPTOS PRECISOS, COMD EL
ESTADO, SITUACION, Y CALIFICACION DE LA EMPRESA EVALUADA.
PARA QUE ESTA RECTIFIOUE SU PROCEDIMIENTO, CON ESTE FIN
LLEGAREMOS A LA META QUE NOS HEMOS PROPUESTO, YA QUE CON LA
COLABORACION DE  TODOS PODREMOS REBASAR EL OBSTACULO QUE NOS
AQUEUA



UNO DE LOS SISTEMAS DE VIGILANCIA MAS DIFtCILES EN UNA
INDUSTRIA TRANSFOPMADXRA DE LA CARNE ES EL MUE A “HIGIEME" SE
REFIERE,

EL SISTEMA DE VYIGILAMCIA DE LA HIGIENE PROPUESTO
CONTRIBUYE AL  AHORRO DE TIEMPO Y ODINERG, AUNOUE LOS
INOUSTRIALES MD SON SIEMPRE CAPACES DE CTOMPREMDEPLO. YA OUE A
SUt POBRE CONOCIMIENTO TECNICQ, N0 LES €S POSIBLE PECONOCEP EI.
BENEFICIO DIPECTOD, HASTA QUE MO AIMEMTEN 1 8% RECLAMACTONES
SOBRE  LOS  PRODLCTOS  SUMIMISTRADOS 2 INCLUSO LAt
DEVOLLCIONES, STH OVE SE PUEDA EYPLINAP EL COPTGEM DE 1.4%
DEFICIENCIAS, EN ESTE CRITICO MOMENTO SE LE PIDE AYUDA AL
TECNICO, CUYAS RECOMENDACINMES PARECEN IMCOMPREMIIBLES & LOS
PRODICTORES, YA 0OUE AL SER EN  SU MAYORIA PERSONAL PROFAND,
LAS  ACEPTAM DE MaL2 Gana, DE anut CUE ESTE MANUIAL TRATA DE
CAPACITAR & ESTE SECTOR DE LA INDUSTRTZ PARA QUE COMPRENMDA
LOS BENEFICIOS OQUE APORTAM LOS TECMICOS EN FAYNR NE L& PROPTA
INDUSTRTA, ADEMAS PARA NUE NO SE PIERDAN DE VISTA LAS FLENTES
INVISIBLES DE PELIGRD, SEDE DE LA MICROFLOSA, AUE PUEDE D2AAP
LA PRODUCCION E INCLUSO ARRIESGAR LA EXISTENCIA DE LA EMPRESA
EN CASO$S EXTREMOS.

ESTE MANUAL TRATA OE EYPLICSR QUE LA LIMPIEZA APARENTE MO
ES SUFICIENTE PARA EVITAR LA PRESENCIA DE  CIERTOS
MICROORGANISMOS PROTENLITICOS, O PAaTAGEMIS, ESTE FEMOGMEND
BIOLOGICO SE CONGCE COMD " HOSPITALISMD ™, QUE MHACE <U
APARICIAM EN LA TNDUSTPTA, AUMNOUE ESTA SE EMCUEMTRE PBISM
DIRIGIDA,

ESTE TRABAMD, TRATA QE ROMPER CON LOS CONOCTOOS CASOS EM
QUE LOS ARTICULOS PIERDEN REPENTINAMENTE SU CAPACIDAD OE
CONSERVACIAN Y SU BUEM SABOR, 4 PESAR DE N0 HABER CAMBIAD).
EN LO ABSOLUTO SUS METODOS DE FABRICACION, ADEMAS TIENE COMO
FINALIOAD LA DE EVITAR LAS GRANDES PEPQIDAS ECOMOMICAS EN LA
INDUSTRIA DE LA CARNE, QUE REDUCEN LAS UTILIDADES DE MUCHAS
EMPRESAST ¥ SE ESTIMAN COMO INEVITABLES.

POR L0 QUE TRATAMOS DE UNIR LOS CONCCIMIENTOS PRACTICOS
OE LOS RESPONSABLES DE LA INDUSTRIA DE LA CARNE, CON LOS
ESFUERZOS DEL SECTOR EMPRESARIAL, Y CON LOS DEL SECTOR SALWD,
EN EL TERRENO DE LA HIGIENE APLICADA A LA EMPPESA. Y PROER
EVOLUCIONAR ESTA SERIE DE CONCEPTOS, LOS CUALES EN NUESTRO
PA1S SE ENCUENTRAN TODAVEA MJY VagOS, Y SIN FUMDAMENTO,

POR LO QUE ESTE MANUAL SE DISERC PARA EVITAR PERDIDAS DE
DINERO, TIEMPO, Y CALIDAD. EN BASE DE LA CAPACITACION DEL
PERSONAL EN CUANTO A HIGIENE SE REFIERE, AL IGUAL QUE LA
PROPTA INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA.
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1.1~ OBLIGATORIEDAL. &

TODAS 1LAS CONSTDERACIONES. PEOIERIMIENTOS , COMIERTNS, SE
COMSIDERARAM DE  MBSERVANCTA MBLIGATORIA PARA TODOS LOS
PROVEEDOPES OEL  1.M.S,S. v 0, T. F., SIEMPRE Y CLANDD SE |.ES
NOTIFTQUE . MIENTRAS QUE LA SECRETARIA DE SALUD DISPONDRA EL
GRUPD DE  INDISTRTALES ME SE VEAN AFECTADNT POP  EL 11SQ DE
ESTE MANUAL .

1. 2= INTROCeCCION

EN LO MIE PESPECTA A LOS ALIMENTOS , EL PIBLICO
CONSUMIDOR DEBE SER PROTEGIDO EN TODO LO RELACIONADG CON LA
SaLto. ESTa  PROTECCION CEBE DE 8BaRCAR @ LA SEGIRIDAD, LA
PUREZA, LA SANIDAD Y EL VALOR ECONOMICO 1ISTO DEL ALIMEMTO.

€t LA acTALIDADR |, FL TONSUMIDCR M0 ESTA EM 14 POTICICH
DE RECONOCER Y CALIFICAR {03 PLNTQOS DE CALIDAD DE N
PRODICTO, Y& E EN LA MAYORtA DE LOS C2S0S , NO TIEME EL
CONCCTMIENTO BASICO OUE l‘lECESITA PARA PROTEGEPSE . POR LO QUE
ES PESPONSABTILIDAD DEL FOBIEPNN Y DE LOT IMMISTRIALES , EL
EDUCARLD,

HOoy EN  Dta NCIPPE CON MVHA FRECLENCTA ONIE | AT 1OPMAS DE
CUALQUIER INQHSTRIA ALIMENTARIA . (EM CLIANTG 4 CALIDAD E
HIGIEME), MO SUPERSM LOS  MINIMOT ESTARLECIDNT PP EL
GOBIERNO, ESTO SE DEBE & LA FALTA DE CONCTENCIA DE ALGUNOS
PRODICTORES, DISTRIBUIDNOPES, Y COMERCIANTES, PERO ALGUNOS
DE ELLOS ,(GRANDES Y MEDIANOS), CUIDAN Y RESPETAN DE MANERA
MINUCIOSA LA CALIDAD Y LAT MORMAS PPEESTABLECIDAS . DEBIDO A
QUE ALGUNA  INTOXICACION A ATRISUIBLE A UG PRODLCTOS , AS?
COMY 1MA  PRACTICA ODESHONESTA VA MEPMAR LA ETICA DE L4
EMPRESA, PROVOCANDO LINA PUBLICIDAD NEGATIVA Y DANINA CON LO
CuaL SE PUEDE LLEGAR A SALIR DEL MERCADD. Y POR 1.0 TANTO LA
RUINA DE LA EMPRESA.

MBSERVANDO DETEMIDAMENTE LOS CONCEPTOS aMTES MENCIONADOS
, REFLEXIONAMOS Y LA INICA POSIBILIDAD DE TERMINAR CON ESTA
SITUACION ES L& DE COMVEMCER & LOS EMPPESARIOS Y
PRODUCTORES DE LO OUE DEBEN HACEP, Y COMD LO DEBEN HACER, DE
MAMERA OBJETIVA, PRACTICA, DESIMTERESADA, Y aMABLE. Papa auE
PONGAN EN MAPCHA ESTAS MODIFICACIONES . SI ESTO NO SE DIERA,
SE TENORA QUE WTILIZAR L& COERCION PARA LA RPEALIZACT M DEL
MISMO,

PARA PODER ENTENDER A FOMNDO ESTOS CONCERPTNS REVMISAREMOS
LOS ANTECEDENTES HISTGRICOS.
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EL HOMBRE DESDE TIEMPOS INMEMORIALES HA ESTABLECIDO
NORMAS PARA LA PRESENTACIAN |, ELABORACIAN E HIGIEME DE LOS
ALIMENTOS. LA IMPORTANCIA OE LA ALIMENTACION SE RELACIONA A
DOS FACTORES. EL PRIMERO €L DESSRROLLO Y LA COMSERVACTON DE
LA SALUD, MIENTRAS QUE LA SENSACION DE HAMBRE OCUPA UN
SEGINOO TERMING, LA PRIMERA OE ELLAS PARA EL  DESARROLLO
FESICO, Y MENTAL DEL IMDIVIDUO , (EL CUAL ES EL FIN ULTIMD OEL
COMER!, MIEMTRAS U EL  SEGIMOO ES LA COMSEPVACION OEL
INDIVIDUO EN ST MISMO, EL PROTEGERLO PARA QUE REALICE DE
FORMA EFECTIVA SIS DISTIMTAS ACTIVIDADES. HASTA EL D1A DE HOY
ESTOS CONCEPTOS SON TODAVIA VIGENTES,

POR TANTO LAS PRIMERAS LEYES ATRIBUIBLES A LOS SERES
HUMANOS FUERON  RELACIONADA A LOS ALIMENTOS. ESTAS SE
PRESENTABAN COMO  NORMAS DE CADIROS CIVILES O MORALES, SIENDO
EN OTROS CAS0S COMO RELIGIOSAS.

EN 1La  MESCPOTAMIA SE  ENCONTRABA ESTE TIPO DE NQPMA, YA
COMO UNA  REGLAMENTACION CIVIL. ESTE CONJUNTO DE PRECEPTOS
ESTA CONTEMPLADNS A LO LARGO DEL CODIGO DE AMURABI.

DENTRO DE LA MITOLOG!A GRIEGA , ENCONTRAMOS A LA DIOSA
UGTA. LA OQUE VIGILABA LA LIMPIEZA EN TOOOS LOS LUGARES' v
SENTIDOS, PERO EN FORMA ESPECIAL EN LA PREPARACION DE (A
COMIDA. Y AL MCPTAL QUE COMETIERA 1 FRAUDE NOv) CUALOVIERA OF
ESTOS SE LE CASTIGABA DF FORMA HUMILLANTE, ¥ PReECIs. ESTE
CASTIGO PODEA SER LA MUEPTE, LA PaLagRa  ESPafinLa  HIGIENE
PROCEDE DE LA RAfZ ETIMOLOGICA DEL NOMBRE DE ESTA DIOSA.
TasTeM EN L& fPECIA ANTIGUA EL MEDICO HIPACRATES PEMSABA QUE
LOS MALOS  ALIMENTOS Y A LA MALA PREPARACION DE ESTOS ERAN LA
CAUSA DE TODAS LAS ENFERMEDADES, LO CUAL FUE N ALTO PRECEPTO
ENTRE SUS DISCHPULOS POSTERIORES.

EN TSRAEL, SE MANE IABAN ESTOS CONCEPTNS [OMO MORMAS
RELIGIOSAS. ESGRIMIENDO LA JERAROUEA ENTRE ANIMALES IMPURGS,
Y ANIMALES PUROS. YA OQUE LA INGESTION DE LAGUNAS ANIMAL
TMPURO, VOLVEREAN TMPURO AL OUE LO COMTESE. TAMBIEN ESTAN
CONTEMPLADOS CASTIGOS SEVEROS AL QUE COMETIERA FRAIDE O
ALTERACIONES AL PREPARAR UN  ALIMENTO, TODAS £STAS NORMAS SE
ENCUENTRAN UBICADAS EN EL LIPRO DEL LEViTICO,

En EL  DERECHO ROMANMD, <E TIPIFICAN LOS DELITOS DEL ORDEN
ALIMEMTARIO, ADEMAS DE LAS PENSS PARA CADA im0, oMo
REFERENCIA, TOOO COMERCIANTE OUE CAtA EN UNQ DE ESTOS DELITOS
, LE ERA SUBASTADA TODA SU MEPCANCEA, ESTABLECIMIEMTD, v
HERRAMIENTAS DE  TRABAJO. ESTA MEDIDA TENIA FINES MILITARES,
YA QUE SE TRATABA OE PPOTEGER A LAS LEGIMMES ROMANAS EN
CAMPANA, YA OUE LOS EJERCITOS OBSERVABAN GOZAR DE EXCELENTE
SALUD. .



EN LA FRANCIA DE LA EDAD MEDIA SE EDITO UN LIBPO, EN EL
CUAL SE  ENCONTRABAN LOS  CODIGOS, PARA TODOS LOS GREMIOS. SE
LLAMABA, "LTWRE OE METIERS®, EN SU SECCION DE ALIMENTOS, SE
PRESENTABA TODOS LOS REQUISITOS PARA PERTENECER AL GREMIO.
ESTOS ERAN DE TODN TIPD MORALES, FISCOS Y HASTA RELIGIOSOS.
LA PERSONA OUE DESEABA INGRESAR A ESTE TENIA QUE CUBRIR CON
TODAS LAS OISPOSICIONES ALLI SENALADAS, AL CUBRIPLAS SE LE
DABAN TODOS L0DS PROCESOS DE  ASt COMO CONSEJOS PARA LA
ELABORACION DE LOS PRODIXCTOS DEL GREMIO EN PARTICILAR. PERO
SE ENCONTRABAN UN GRUPO DE INSPECTORES OUE REVISABAN
DIARIAMENTE 1.OS COMERCINS OF  PRODUCTNS PERECEDERDS, ST EL 0
LOS ARTICULOS NO ERAN ADECUADOS PARA EL CONSUMO, SE SOMETIA A
LOS RESPONSABLES A SEVEPDS CASTIGDS, ENTRE LOS CUALES SE
ENCONTRABAN: PAGOS DE MILTAS , CONFISCACIAN DE BIENES,
EXPULSION PARCIAL Y TOTAL DEL GREMIN, Y HASTA PENAS
CORPORALES.

EN MEXICO . EL GPAL. SANTA ANA ESTABLECE EL  PRIMER
CONSEJO DE  SALUBRIDAD MEXICAMD, EL 2 OE MARZO DE 1842, EL
REGLAMENTO ADOPTAD) FUE OE TIPO PREVENTIVO ., PARECIOO AL
REGLAMENTO FRANCES, EN EL  CUAL AL ABRIR UN ESTABLECIMIENTCQ
TIENE QUE SATISFACER CIERTOS REQUISITOS EM CONSOMANCIA & 10S
INTERESES DE LA SALUD Y EL BIENESTAR PUBLICO. ESTE CONCEPTO
ET DE VITAL IMPORTANCIA, YA QUE ESTABLECE LA FORMA “ROMAHA®
DE GOBIERNO, DIFERENTE A LA " ANGLO-sAJoNa®, EN 1889, DURANTE
EL GOBIERND DE PapFIPO DIaz, €L DR, EpUAPDD LICEAGA ES
NOMBERADC PRESIDENTE DEL TONSEN DE SALUGRIDAD, Y REALTZA EL
PRIMER CODIGO SAMITARIN OE MEYICO.

EN LA ACTUALIDAD SE ENCUENTRAN LA LEY GENERAL DE SALID Y
LAS MORMAS (FICIALES MEXTINAMAS. LA&T OE  HLCEN LAS YECES DE
C4DIGO DE SALUD. PARA OBSERVAR EL PROCESN DE ELABORACION DE
ESTAS 1) TIMAS SE LES, PIDE REVISAR EL FIGURA NO. 1, (aMEXO)

2=_DOCLMENTACTON : INICIO DE LA PARTE PRACTICA

EL PRIMER PASD PODER REALTZAR (A EVALUACION . ES LA DE
REVISAR LOS DOCUMENTOS QUE ACREDITEN A LA EMPRESA Y A SU
PERSONAL COMD  APTOS PARA EL MANEJ) Y ELABORACIAN DE : CARNE
FRESCA Y DE SUS DERIVADOS , AS?t COMO PARA LA DISTRIBUCION v
VENTA DE LOS MISMOS. ( LEY GENERAL DE SALD 1988 ARTS, 385,
369, 370, t.1,1.2, 1.3) ESTOS DOCUMENTOS SIRVEN A LA EMPRESA
PARA SU  FUNCIONAMIENTD. ST NO LOS TLWIESE MO PUEDE LEBORAR,

EL PRIMEP DOCLMENTD OUE SE DEBE MOSTRAR AL EVALUADOR, ES
LA LICENCIA SANITARIA. SI ESTA NO FUERA PRESENTADA. LA
EMPRESA SE ENCUENTRA FUEPA OE LA LEY. QUEDANDD IMMEDIATAMENTE
DESINCORPORADA DE LA CARTERA DE PROVEEDORES OfL I.M.S.S, v
DEL D.I.F.. Y DEBIENDO REPURTAR ge IMEDIATY A LA SECRETARTA



DE SALUD , PARA QUE ESTA TOME L2 ACCIM COPPESPOIDIENTE . (LEY
GENERAL DE SALUD 1988 ARTS. 380, 381, 387, 383, 385, 386,
387, 1.4, 1.5, 1.6, 1.7 1.8, 1.17, 1.18}

EL EVALUADOR TIENE OQUE VERIFICAR QUE LA LICENCIA
SANITARIA. NO  HAYA CADUCADO. SI ASt FUERA, SE CONSIDERARA
INEXISTENTE. TOMANDOSE IDENTICAS MEDIDAS A SI CARECIERA DE
ESTA, TAMBIEN TOMARA EM CUENTA ST LA LICENCIS SE ENCUENTRA
EN UN LUGAR VISIBLE Y DE PREFERENCIA A LA ENTRADA DEL
ESTABLECIMIENTO. ST ESTS MO SE ENCONTPARA COMO L0 ESTABLECE
LA LEY SE SUPLICARA SU TRASLADO, ( LEY GENERAL DE SALLD 1988
ARTS, 370, 374, 373, 374, 375. 380, 381, 382, 383, 1.1, t.9,
1.10, 1.33, 1.4, 1.5,1 6, 1.7

LAS MISMAS DISPOSICINMES ANTERIORES SE APLICARAN 2 LOT
TRANSPORTES © VEMICILOS DESTINADOS POR LA EMPRESA A LA
DISTRIBUCIAN DE MERCANCTAS. SIEMPRE v C1HANDO  ESTAS SE  MaN
MANUFACTURADAS POR LA PROPIA EMPRESA. (LEY GENERAL DE SaLWD
1968 ART. 374, 1.12) SI NO POSEE ALGUNO DE ESTOS LICENCIA
SANITARTA, O NO LA TWIERA ALA VISTA NDO FODRA REALTZAR SU
LABOR, EL EVALUADOR UNICAMENTE HARA LAS PETICIONES PARA OUE
SE ACATE LEY. Y TOMARA NOTA DE LOS DEFECTOS ¥ APTITUDES CON
OUE SE ENCUEMTRE. DENTRD DEL ACTA E IMFORMARA AL ENCARGADD
DE LA TRANSGPESION QUE CTMETE.

SERA OBLIGACTON DEL EVALUIAOOR REVITAR EN  TODOS 10S
DOCUMENTOS LA RazoM SOCIAL, EL GIFD DE LA EMPRESA, ¥ SU
DOMICILIO. ASt TAMBIEN A FECHA DE INICIACTON DE ACTIVIDADES
Y VIGENCIA DE LA LICENCIA , SI ALGUNA DE ELLAS NO
COINCIOTESE, LA EVALUACIAN NO  SE LLEVARA & CABD YA DUE SE
ENCUENTRAN FUERA DE LA LEY. (LEY GENERAL DE SaLip 1038 ARTs,
B0, 385, 386, 370, I, 372, 0.4, 17006, 1.0, 1.9, 1M

Las TARJETAS DE SALUD DE LOS TRABAJADORES TAMBIEN SERAN
0BJETD DE  REVISION . PEPO SE LLEVARAN MIEMYRAS TRANSCURRE LA
EVALUACION YA QUE EL INSPECTOR TRATARA DE ENCONTRAR A LOS
DUENOS DE LAS TARJETAS, VERIFICANDO QUE ESTOS EMPLEADOS SON
LOS UNICOS OUE TIENEN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS, AL IGUAL
OUE LOS SUPERVISORES Y LOS JEFES O ENCARGADOS DE PRODUCCION Y
CONTROL DE CALIDAD, (LEY GENERAL DE SaLuD 1988 ARTS, 377, 378,
279, 1.14, 1,15, 1,16, SI ALGUNO DE ELLOS TRABAJA Y REALIZA
ALGUN MANEJO OCN LOS ALIMENTOS SIN TENERLA VIGENTE, O CARECER
DE ELLA. SE PIDE AL EMTARGADO OQUE L0 INHABILITE DE U
FUNCION, TOMANDOSE NOTA EM EL ACTA DEL KECHO, YA QUE CON ESTO
SE ENCUENTRA FUERA OE A LEY . (LEY GENERSL DE SALUD 1583 ART,
337, 1.14)



3~ CROGANTZACION Y CARACTERISTICAS DEL PERSONAL

PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS , CUALOUIER EMPRESA
NECESITA DE COLABORADCRES ESPECIALIZADOS , CONSCIENTES,
CAPACITADO Y ORGANIZADOS, DE ACUERDO AL ORGANIGRAMA, {ANEXO 2
)}, PARA LLEVAR A CABQ TODAS ¥ CADA UNA DE LAS TapEAS
NECESARIAS PARA LA EMPRESA. MAS AUN CUANDO SE TRATA DE LA
MANUFACTURA DE ALIMENTOS, ASt COMD L8 DISTPIBUCTON DE  LOS
MISMOS. ( 2.1, 2.2, 2.5

EL CONJUNTO DE PERSOMAS OUE TRABAJAN DENTRO DE LA
INDUSTRIA CARNICA, DEBE TENER CONCIENCIA DE LOS PROBLEMAS OUE
PRESENTA ESTE TIPO DE EMPRESA, PARA TRATAR DE NO COMETER LOS
ERRORES OUE SE  PRESENTAN CONSTANTEMENTE. EL NO CONGCER EL
PANORAMA, NOS  TRAERA MAS ORSTACULOS ¥  PROBLEMAS DE OTFICIL
SOLUCION, Y EL PERSONAL NO TENDRA LA CAPACIDAD DE EVALUAR S
TRABAJO, YA QUE MO TIEMNE L AS BASES QUE LE AYUDEMN A DAR
SOLUCION A LOS PROBLEMAS QUE SE PRESENTAN. (2.14, 2.16, 2.21)

EL PERSONAL DEBE TRABAJAR CON LAS BASES TEORICAS MIMIMAT
REQUERIDAS, LAS CUALES TIEMEN QUE PROVENIR DE LOS ENCARGADOS
Y JEFES OE CONTROL DE CALIDAD Y PRODUCCION. YA QUE ESTAS
PERSONAS DEBEN DE SER PROFESIONALES EM SU TEMA. (2.3, 2.6,
2.9.)

LOS TRABAJADORES CON MAYOR GPADYD OE CAPACITACION, DEBEN
DE SER LOS QUE TENGAN UN ONTACTO INTIMO CON LAS MATERIAS
PRIMAS, PRODUCTOS EN PROCESC Y CON EL PROGIVCTO FINAL, Y COM
LOS PROCESOS DE ELABORACION . EL GRADO DE CAPACTITACION SERA
OE ACUERDO A LA LABOR QUE EL EMPLEADQ REALICE
INDIVIDUALMENTE. POR TANTO ES INOISPENSABLE LA ENSERANZA DE
BASES TEORICAS, SU IMPORTANCIA DE LAS MISMAS, Y SIS
REPERCUSTOMES DENTRO DEL DESEMPERD DE LA EMPRESA. (2.10, 2.1t,
2.12, 2,13, 2.1

EL PERSONAL DEBE DE REFLEXINNAR ACERCA DOE LOS CONCEPTOS
QUE SE LE INCULCAN. TOMARLOS COMO PROPIOS, YA OUE ASt ELLOS
LOS APRECXARAN, Y HARAN OUE SE CUMPLAM. O SEA, QUE CADA
CONCEPTO DEBE SEGUIRSE POR CONVICCION Y NO POR COERCION, (2,7,
2.8, 2,13, 2.14)

LA CAPACITACION DEBE CONTEMPLAR LOS SIGUIENTES ASPECTOS:

- EL USO DE LA MAQUINARIA, LIMPIEZA, Y MANTENIMIENTO DE
LAS MISMAS,

— MANEJO DE MATERIAS PRIMAS.

~ MANEJO DE LOS PRODUCTOS EN ELABORACION Y DEL PRODUCTO
TERMINADO.

« COMSERVACIGN DE LOS PR(DUC;'OS PERECEDEROS .,



—- PROCETAS DE PEFPIGEPACIAN, v DONGELACICM |

- SU  TRABAJO ODIARIO: PROBLEMATICA., SCLLICTONES,
PRECaCTONES, v METOONS DE HIGIENE Y LIMPIEZA,

- L0S MICROCRGANISMOS: QUE  SOM, QUE PRODUCEN, COMOD
SE EVITAM, CONSECUENCIAS . v QUE SOM LAS ESPOPAS.

- LA PROBLEMATICA DE LOS MICROORGANISMIS OUE SE
ENCUENTRAM EN 145 MATERIAS PRIMAT, v PROMIKTOS.

~ ENFERMEDADES TRASMISIBI €S POR FALTA DE HIGIENE,

- HIGIEME QEl. PERSNNAL E HIGIEME TMDVISTRIAL .

12,16, 2.22, 2.21, 2.17, 218

EL PERSONAL BN MINGUON €470 SEPa MENR £ 18T NETESLDACES
DE LA EMPRESA. YA QUE LA DEFICIENCIA DE ESTE ALMENTA, EN GRAN
MEDIDA LOS COSTOS DE  PRODUCCIAN, AL MO FABPICAP EL MMERQ
OPTIMQ DE PIEZAS, OUE LA FABRICA TIENE CAPACIDAD OE HACER.
PERO ST EL PERIONAL ES MAYOR A LAS NEFESIDADES DE I8
EMPRESA, LA GENTE ESTAPA OCIOSA , AUMENTANDO LGS COSTOS , ¥
EL CONSIMIDOR SE VEPA OBLIGADD 4 PAGAR PR ESTA SITUATIAN,
POR LO DUE DISMINLYA LA DEMANDA DEL. PRODUCTO.12.1,, 2.2, 2.3}
EL PPROUCTOP  PDPA  NGSERVAR  1ME  DISMINUCISN BN S
PRCOUCTIVIDAD, YA OUE LA OFERTA VA A DISMINUIP, ¥ LA DEMANDA
SE CONSERVARA CONSTANTE POR 1M TIEMPO, ESTO ELEVARA EL PRECIN
Y SE IRA PERDIEMOQ LA COMPETITIVIDAD DE LA EMPRESA., PR
ULTIMO LA DEMANDA DISMIMIYA, SIEMDO EL PECIRSN VIABLE ElL DE
ADOPTAR NUEVAS MEDIDAS PARA ROMPEP CON ESTE CIRCLLO VICTOSD,
2.3, 2.4, 2.6}

EL CASN MAS DPAMATICO, ES CUANDD L& TaNTIDAD DEL PERSOMAL
ES LA IDONEA, PERD ESTE COMETE BASTANTES VERROS, PGP NO ESTAR
DEBTOAMENTE CAPACITADOD. Y PERSISTE EM SU  ACTITULD HASTA g
TRANSCURRA SU ADIESTRAMIENTO. [ A CAPACITACIAN ES LA RESPUESTA
A ESTA PROBLEMATICA, (2,10, 2.10, 2,12, 2.14)

EL OBRERO SE VE INVOLUCRADD EN LA MANUFACTILRA,
PROCESAMIENTO, RETENCION. v ALMACENAJE ©F MATERIALES. aSt
COMD EN LA RECEPCION Y DESPACHO DE LOS MISMOS. ESTE PERSOMAL
DEBE DE ESTAR CAPACITADO, ANTES DE PREALIZAR SI) L.2BOR DENTPD
DE LA EMPRESA. CON EL TIEMPO SE LE VA A INFUNDIR L&
CONCIENCIA Y  EXPERIENCIA NECESARTA PARA DESEMPERAR SI!
TRABAUO. (2.8)

Los NEREROS DEBEM DE  SER SUPERVITADOT PCP El.  PERSONAL
IDONEN PARA HACERLO. QUE TENDRA LA OBLIGACION DE VERIFICAR
LOS PROCESOS., EL TRPABAX) , LA HIGIENE, Y €I DESEMPERO DEL
PERSONAL; DENTRO DE UN AREA ESPECTFICA DE LA PLANTA, L& CUAL
LLAMAREMOS MPTSDICCION.  E$Tas PERSONAS DEBEM DE HABER
CURSADD N NIVEL MEDIO SUPERIAR, como MINIMA
INSTRUCCION. (PREPARATORIA 0O CAPRERA TECNICA! ADEMAS DE TENER
UNA VASTA EXPERIENCIA EN TODAS LAS AREAS OUE LE CORRESPONDEN,
Y DUE COMPRENDAN SI) AREA 4 CARGO, ¢ EXPERIENCIA PRACTICA 3,
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CAPACITACION DE LOS SIPERVISORES:

A ESTE GRUPQ DE SUPERVISORES SE LES CAPACTTARA EN FOPMA
MAS PROFINDA EN CONCEPTOS Y BASES TEORICAS MIMINAS, YA OVE
SERAN PESPOMSAEILES OE CADA 1IN DE |LAS 4PEAS ¥ DEL PERSNNAL DE
LAS MISMAS. ( 2.7, 2.8, 2.9)

EL PEFSOMAL ANTES MEMCIOMADN DEBEM DE  SEP El. QUE TENGA
MAYOR CAPACITACION DE LA EMPRESA, YA XJE TNDOS SIN EXCEPCION
SERAN LOS  RESPONSABLES DE : “BUENAS_ PRACTICAS  (f
MANFACTLRA®,

EL SIGUIENTE ESCALOM DENTPD DEL.  OPGANIGRAMA, <08 L0S
JEFES DE AREA . LOS CI!'ALES OEBEN POSEER N ALTO GRADO DE
CONOCIMIENTOS, YA OUE  SERAM AUN MAS  RETPONSABLES DE LA
CALIDAD DE LOS PROOUCTNS. OQUE POR LO MENDS ESTE  PERSONAL
OEBEN DE CONTAR €N IINA  LICENCIATIRA EN ALQIMNA  DE  LAS
CARRERAS & FINES A LOS ALIMENTGS. COMO LO SON LA SIGUIENTES
CARRERAS: QUIMICO  FARMACEUTICO BISLOGO.,  NUTRIOLOGO, 0
INGENIEPO BROMATOLOGG. (2.13, 2.14, 2.7

LA EMPRESA PODRA CONTAR CON LA COLABORACION DE ASESORES
EXTERMOS. SIENDO LA FUNCION DE ESTOS LA DE ORIENTARLA EN LOS
DISTINTOS PPOBLEMAS TECNICOS OUE PUEDAN SICEDERP, POR La
CONVENIENCIA DE LOS MISMOS, ESTE CIRCULO DEBE HABER REALIZADO
CUANDD MENQS  ALGUMA DE Lo LICEMCIATURAT, ANTES MEMCIOMADAS,
ADEMAS DE TENER tWNA VASTA EXPERIEMCIA EM EL GREMID DE L4
CARME Y SUS DERIVADNS. ES PEQUISITY PARA ESTAS EMPRESA 18
PRESENTACION DE St CEDULA PROFESIONAL, LICENCTA SANITARIA Y
TARJETA DE SALLUD. ESTE GRUPQ DE PERSONAS MO TRABAJARAN DENTRO
DE LA EMPRESA, POF LO QUE SU PRESENCIA NO ES NINGON DEMEPITO
Al PRESENTARSE LA EVALUACIAM A ESTA, Y NQ POCRA SER DE NINGUN
MODO SANCIONADA, POR LA AUSENCIA DE ESTE GRUPD, | LEY GENERAL
DE SaLup 1983 ARTS. 380,381, 282, 283, 385, 386, 387, 2.16,
2.27, 2,28, 2.28, 2.30, 2.3, 2.32, 2.34, 2,16

EL PRINCIPIO FUNDAMENTAL DE ESTA ORGANIZACION ES L& DE
ASEGURAR LA CALTDAD, MEDIANTE LA CREACIAN DEL SENTIDO DE LA
RESPONSARILIOAD POR PARTE DEL TRABA,JADOR WACIA EL CONSUMIDOR,
YA QUE SE LES PRESENTA UNA INTERVENCIAN DECISIVA EN LOS
PROCESOS DE  TRANSFORMAR LAS [MATERTAS PRIMAS 4 PRODUCTNS,
CUALOUIER FALLA EN SU LABOR INVARIABLEMENTE VA A DEMERITAR EL
PRODUCTO ¥ MINIMIZARA LA CALIDAD DEL MISMO. SE LES PIDE
OBSERVAR EL FIG, NO,2 , EL. CUAL NOF MUESTRA EL ORGANIGRAMA
PROPUESTO DE UNA EMPRESA DEL RAMO C4PNIC)., PARA OBSERVAR
DETALLES IMPORTANTES, TALES COoM3 : EL DEPTD. DE CONTROL DE
CALIDAD ES INDEPEMDIENTE A L0OS DEMAS. AUNDIE TIENE RELACION
DIRECTA CON 1OS SUPERVISORES, Y PERSONAL DE INTENDENCIA;
SIENDO RESPONSABLES DE LA CALIDAQ DE LA PRODUCCION.
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1= MAMALES, INSTRUCTIVOS, Y BITAOORAS ;

CON ESTOS  INSTRUMENTAS TRATAPEMIS DE CAPACTTAR i
PERSONAL . SE  ENTIENDE A9 MAMILLES IMSTRICTIVOS | v
BITACCRAS. TONO DOYLLMENT) PROPORCINNADD POR LA EMPRESA IE
CONTENGA COMN  MINIHN, La STGUTENTE INFORMacTat: (2,14, P IR,
2,16, 2,20

2% PROCEDIMIEMNTOS ¢ MeTrdns NE FARPICACTAN

BY RECEPCION |, ALMACEMAMIENTS, RETENCTAM ¢ SURTION OF
MaTEPIAS PRIMAT, v 0E PROOICTO EM ELaBoparTet v PROAIWTO
TERMINADO, ¢ TECNICAS v METOOOS !

CV TECMICAS OE COMSEPVACTAN, LIMPIEZ2, DESINFECCION, v
MANTENIMIENTO. ( EQUIPOS, ZoNAS DE TRaga.d, ¥ HERPAMIENTAS DE
TraARA O}

oV TNSPECCTAN v Si@ERVISIAN DE PPACETHS, LIMPIEZA, ¥
MANTENIMIENTO.

E) HIGIENE PERSOMAL E INDUSTPIAL.

FY CAPACTITACTAN ACERCA NE  LOS MICROCRGANISMIS. Y LA
COMPRENSION DE LAS ENFERMEDADET £ O1IZADAS POR  EITNT MISMOST,
(EL POR QUE DE LA HIGIENE®

EL DBUETIVO FINAL DE ESTD DOTIMENTOS ES EL OE CREAR LA
CONCIENCTA NECESARTA DOEL TRABA.JADOR , MEDIANTE EYPLICACTONES
SIMPLES, SENCILLAS, Y PAPIDAT,

LOS MANLIALES DEBEN SER ESCPITNS, DEBIEMIO SER REALIIADOS
POP LOS JEFES DE AREA NORPESPMMDIENTES, ! CONTROL DE (aiI0éD,
Y PRODUCCION ). ANTES DE ENTREGAR ESTE MATERIAL, DEBE OE
EXISTIR 'NMA  PEQUERA EXPI_ICACTOM DEL MISMQ, POR P2RTE DEL,
PERSONAL  COMPETENTE. SE DEBE DE 9OTORGAR UN TIEMPO DE
ADAPTACION AL PERSONSIL. CTON EL FIM OQIFC ASTMILE LAS NOPMAS
ESTABLECIDAS, YA OUE €S DIFICIL Sit INMEDIATA OBSERPVANCIA,
Paganpo ubl PERYIOCDO DE  TIEMPOD PRUDENTE SE DEBE SIFEFVISAR EL
g}FggTO)Y RLA FIDELIDAD , DE LOS CONCEPTOS INCULC2DOS. ( 2.5,
2,20, 2,15

ES MECESARTIO REALIZAR. LMA SEPTE DE REVTSIONES PERTADICAT
PaRA UBICARP £l GRADO DE ASIMILACION DE La INFORMACION, Y MUY
EM ESPECIAL DEL PEPSONAL DE NUEVD INGRESQ, ASt MISMD ES
NECESARIO EL PEDIR LA OPINIOM DEL PERSONAL EN ESTE PROCESO,
PaRPA ENRIQUELER LNS SIGUIENTES MAMIALES. ES NECESARIN GUARDAR
LAS EVALUACIONES DEL PERSONAL POR LO MEWOS DOS AROS, YA QUE
CON ESTAS QBSERVAPEMOSC L4 EVOLUCTIAN DE LOS MISMOT,

4~ HIGIENE ¢

ESTE PUNTO ES DE VITAL IMPORTANCIA POR LD QUE 1O
TRATAREMOS EXTENSIVAMEMTE,
10



LA CONSECUENCIA DE LN CORRECTO CONTROL SANITARIO, £S5 LA
DE EVITAR L& COMTAMINACTAN MICPOGIANA. YA OUE ESTAS, MOS
PROVOCAN ;

ay Dafio 4 La SaLuD OF), CONSIMINOS,

8) DESCOMPGSICTON DE LOS ALTMENTDS,

) RECINCION DE LA VIDA LTIL DEL PREDICTN,

EL CONTROL  SANITARIO TIEME “WIE SEF LLEVADD POR PERSOMAT
CAPACITADAS, LA PEPSIONA IDOMES €7 EL JEFE DE MOMTPOL DE
CALIDAD, Y EN CONTADOS CASOS EL  OE PPODUCTISN, YA QUE SE
REQUIERE DE INSTRICCIONES PRECISAT Y  AOWMPPENCIBLES. <SNBRE
CUANDG, FOMY Y CON OUE MEDINS DEBE REALIZARSE LA NPERACIAN DE
HIGIENE. EL ENCARGADO DEBE DE ASESORAR |, YIGILAR , Y S0BPE
TODO CREAR LA CONCIENCIA DE LA IMPORTANCIA DEL SISTEMA EN EL
TRABAJADOR, PARA EVITAR CONTAMIMACIOMES. (3.1, 3.0

4.1= HIGIENE DEL PERSONAL ;.
A) ROPA :

LOS TRaBA.JADORES DEBEN DE PORTAR PORa LIMPIA, Y DE COLAR
CLARO O BLANCA, LIBRES DE AGU.JEROS, PASGADURAS ECT. ECT,
DIRANTE TODA LA JORMADA DE TRaPA.X), PEPD aL MISMD TTEMPO EST2
DEBE DE FACILITAR L& LABOP DISRIA., ADEMAS DE EVITAR LAS
POSTBLES CONTAMIMACITWES — MICPOBSIAMAS. & CONTIMIACTAN SE
ENLISTA LA POPA NECESARIA PARA | OS OPEPSDIRES EN GEMERAL!

* (WEPL DE COLOR CLapn, { PREFEPENTEMENTE BLAMNCOY

* MANDIL DE COLOR CLARD. " “

* CUBREBOCAS.

= CUBREPELD.

* QUANTES DE PLASTICO COLOR CLARD, O TPAN“PAPENTE

* BOTAS ANTIDERRAPANTES.

EL USO DE ESTA RPOPA, DE FORMA ADECUSDA, va ELTMIMAR EN LO
POSIBLE ALGUNAS CLASES DE CONTAMINACIONES MICROBIANAS. | 3.1,
3.2, 3.3, 3.4. 3.5, 5.6, 3.7, 3,57, 1.7 3.291

La ROPA DEBE MUDARSE DIARIAMENTE POR UNA LIMPIA, POR LD
0)E €S MUY ACONSEJABLE QUE CADA 0BRERO POSES IIMA 0O VARTAS
MJDAS DE SU ROPA DE TRABAJ), (ESTA INDWMENTARTA Y EL COLOR
CLARD DE LA MISM8 ES CONTEMPLADD EM EL  CADIGH  SanITarIo,
VIGENTE! f3.3, 3.5, 3.6, 3.1, 3,2, %.27, 3.32, 3.2

SI LA EMPRESA NN CIMPLIESE CON LD ANTERICR, SE HAR4

ACREEDORA A UNA SANCIAN, LA CUAL <SERA DISPUESTA POR  LAS
AUTORTDADES - CORRESPONDIENTES, DE £ADA INSTITUCIGN.
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4, 2= REVISIOM DE (A HIGIENE y LA SALLO OF|, PEPSCNAL

L2 REVISION TRATA DE EVITAR OIE LA PRODICCIONN Y
DISTRIBUCIAN DE  ALIMENTOS PROVOOUEN LESIONES 4 LA SALLO DE
LOS CONSHMTIDNRES. EN 1INa PaLABRA NUE BN SEA YEMEICULOD DE
ENFERMEDADES ENTERICAS, Y OQUE NO ESTEN INOCILADOS CON
MICROORGANISMIS PROPIOS DEL. PERSTOMAL, ES MUY MECESARIN EL
REVISAP PERIOMDICAMENTE LA SALLD DEL PEPSONAL, Y MAS AUN LA DE
LAS PERTOMAS OIE LABORAN INTIMAMENTE €ON  LOS 4L IMEMTOT, EL
ENCARGADO DE ESTA REVISIAN DEBE SER CADA SIPERVIS(R DE AREA,
YA QUE FACILMENTE PUEDE TONTROLAR DTAPTAMENTE 4 Sit PEPSNMAIL.
ESTA RPEVISIAN DEBE CONSISTIP EN & TMNSPECTION VISl DE MAMOS,
ROPA DE  TRABA.M ¥ MAQUINAPIS, ADEMAS DE CETECTAP |4 ANCEMCTA
DE RASPONES, HERIDAS, BARROS, CORTADAS, EN LA PIEL DEL
TRABAJADOR Y OUE  EN ALGUNAS MOMENTN PLUEDE  TOC2P A LOS
ALIMENTOS CONTAMINANDOLOS. ADEMAS DE OBSERVAP LA ASENCIA OE
ALGINNS SINTOMAS AIE NOS  PIEDAMN IMFERTR 1 & EMFEPMEDAD  DEL
TRABAJADCR, COMO @ TOS, ESTORNLDOS, FIEBRE, DIARRES, ECT..
ECT. ESTaT MEDIDAS SON 1M TANTO  SI@.ETIVAS, PEPN  PIEDGEN
DAPNOS LN PARAMETRO DE LA SITUACION. ST S ENCONTRARA ALGUNA
PEPSONA 0N ESTNT  PPOQLEMAS, SE avTSapa AL JEFE DE
PRODUCCIAN, ¥ 4l DE CONTROL DE CALIDAD PAPA QUE INHADILXTEN A
ESTA PERSOMNA POP LN TIEMPD DEFINIDG, PEPN SOAMENTE DE <Y
LABOR CoM 108 ALIMENTOS, PUDIENGO REALIZAR CUALQUIER OTRA
PEPFECTAMENTE, | 3,3, 3.4, 7.7, 3.1, 3,2, 311, 3,12, 3,14,
215, 306, 317, 3,18, 3,19

ES MECETARIN  PEALLZAR AMALTSIS DE HECES. ORINA, v
EXUDADOS BUCOFARINGECS A LOS TRABAJADORES. CON EL FIN DE
VIGILAR QUE EL EMPLEADN NOQ PUEDA TRASHMITIP LAGUNAS GERMEN
INDESEABLE. ADEMAS ASEGURARSE DEL ESTADY DE LGOS SISTEMAS
DIGESTIVD, URINAPIN, Y RESPIRATARIN DEL PERSANAL {3.3. 3.4,
3.5, 3.0, 3.2, 3.1, 3.2, 3.3, 3.32, 3.16, 3,28) Esvos
AMALISIS DEDEN LI EVARSE A CABD EM PERINDDS CNtl UM MAXIMO  DE
SEIS MESES , PERO REVISANDO LNA PP MES, AL AZAR, A UNA
MJESTRA REPRESENTATIVA OE L2T TRABAJADOPES, ST ESTOS SE
ENCUENTRAN SANOS, St/ SIGUIENTE EVALUACION SERA EN SEIS MESES.
ST ALGUNO SE ENCONTRARA ENFERMN SE LE CANALTIZA A LA UNIDAD
MEDICA FAMILIAR DEL INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO 3SOCIAL,
PARA QUE SEA ATENDIDO , MIENTRAS ESTE EM TRATAMIENTO SE LE
RELEGA DE LAS TAREAS DE CONTACTO INTIMG CON LOS MATERIALES
OUE PUEDAN SER CONTAMIMADOS, Y SE LE ASIGNARA OTRO TIPO DE
TAREAS, ALEJADD OE LOS PRODUCTOS Y MATERIAS PRIMAS. PoORA
VOLVER A CONTINUAR CON SU LABOR HASTA DESCUBRIR Y CONSTATAR
?;”'g: E§T; lgxene DE LA ENFERMEDAD QUE L0 AQue.fapa, (3.1, 3,5,
33,32, 5.1

La LEy GENERAL DE SALLD ESTABLECE OQUE LOS TRABAJADORES
DEBEN DE TENER SU °TARJUETA DE SALUD", PARA PODER LABORAR
DENTRO DE 1JNA INDUSTRIA ALIMENTICIA. REALIZANDO EXAMENES DE
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IGUAL MANERA QUE LOS MEMCIONADOS ANTERIOPMENTE., FEL PROCESD
PROPUESTO ES EN APOYD DEL SISTEMA DE I.a “TARJETA DE SALULD™ ¥
NO RIVALIZA OE NINGUMA MANERA CONM LA MISMA, LEY f3ENERAL NE
SALUD 1688, ARTs, 377, 378, 379. « 3.3, 3.2, 3.1 1

4,5~ CARACTERISTICAS OF 1A PLANTA PARA LA LIMPIEZA :

EN ESTE PUNTO, SE MUESTRA COMO TIENEN OUE SER LAS
INSTALACIQNES PARA FACILITAR L4 LIMPIEZA, Y MO PERMITIR LA
ENTRADA DE PLAGAS.

ay PISOS:

{EBEN DE SEP LISNS. SIN MIMGHIMA HEMQIDURS 0 HUECH. Con LN
DECLIVE DE DOS GRADOS, PARA IMPEDIR EL ESTANCAMIENTO OE AGLA.
TENDR4 EL MWERO ADECLADN 0F COLADERAS NIJE DESALOEN  Lag
MISMAS, ESTAS DEBEN DE SER DEL TIPO HIDRAULICO; YA DUE ETTAS
EVITAN LA ENTPADA & RNEDNOFES, LA LIMPIEZA DE TNONS LS PISOS
SER& DE DOS VECES POP D14 DE TRABAJD, 0 .KRNADA, SI FUESE
MECESARTO SE  DEBEM QF AUMENTAR | & FRECUENCIA, (3,23, 2.24,
3.25, 3,28, 3,33, 3.3, 3,35, 31, 3.2, 3.4)

8) PAREDES:

0EBEN SER LISAT DE CEMENTO PIILTDD, D A2IME 0. LIBRES DE
HENDIDLURAS O HUECOS. ESTARAN RECLBIERTAS POR PINTRA BLANCA,
O DE COLOR CLaPn, Las apIsTAS, 0O ETMMAS, ESTARIN
REDOMDEADAS, YA QUE ESTO FACILITA SU LIMPIEZA, ! 3,23, 3,24,
3.25, 3.2, 3,33, S.3%, 335, S.b. %7 R4

C) VENTANAS: .

ESTAS OEBEN PERMITIR IINA BUEMA VENTILACTON E ILIWMIMACTON,
ESTARAN CUBIERTAS POR MALLAS METALICAS PARA EVITAR LA ENTRADA
DE INSECTOS, AL IGUAL NUE LOS ROEDOPES Y SIEMPRE DEBEN
CONSERVARSE LIMPIAS, Y EN BUEN ESTADO, ( 3,23, 3,24, 3.25,
%.28, 3.33, 3.3, 378, X032 340

D) PUERTAS:

DEBEN ESTAR CONSTRUIDAS CON MATERIALES RESISTENTES. CON
UN DISERO OQUE IMPIDA LA PRESENCIA DE HUECQOS ENTRE EL PISO ¥
LA MISMA. SI ESTO NO FUEPA POSIBLE, SE LE DEBE OE ADAPTAR ImnA
LAMINA DE PMETAL , LA CUAL CIERRE POR COMPLETD DICHO ESPACIO.
(3.23, 3.24, 3.25, 3.28, 3.33, 5.34, 3.35, 3.1, 5.2, 3.4)

LAS PUERTAS GQUE DELIMITEN UNA ZONA DE TRABAJO, DEBEN DE
SER DE COLOR BLANCD, © EN SI) DEFECTD DE W COLOR CLARO. Y
CUMPLIR ESTRICTAMENTE CON LO MENCIONADO EN EL PARRAFO
ANTERIOR. ST EN ALGUNA 4REA NO EXISTE MINGUNA PUERTA Y NOS
ENCONTREMOS CON 1N HUECO, SE DEBE INSTALAR UNA CORTINA DE
PLASTICO TRANSPARENTE. LA fuAL EVITARA EL LIBPE 2CCESO DE
PLAGAS AL LUGAR DE TRABAJO. ESTA SE DEBE DE LIMPIAR UNA O DOS
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VECES POR TURNO, O MAS ST FUESE NECESARIN, ( 3.2

£+ APARATCR PEPELENTES DE INSECTNS:

SE CONSIDERA PROHIBIDO EL WSO DE APARATOS INSECTICIDAS,
QUE COMTENGAN: TABLETAS, PASTaS, N PASTILLAS , YA NUE ESTOS
PUEDEN PRODUCIR LA CONTAMINACISN DE LA COMIDA, AL CAER EN
ELLA, EL  APARATO MAS ADECUADO ES  EL MUE ELECTPOCUTA A (NS
INSECTOS, CONOCIDO COMO "TNSECTRONIC™. EI. CUAL ESTaRA  EN
OPERACION DURANTE TODA LA WRMADA, L8 LUZ MIE  EMITE ESTE
ATRAE & LOS INSECTOS, Y ESTA NO ALTERE EL 7£OLOR DE  LOS
PROOLCTOS, LA  LBICACTAN DE  ESTNS SEPS a t4 ENTRADA v SALIDA
DE LAS AREAT DE TRagago, | 3.2, 3.4, 3,25, 3.2, 3,30

Fi TRANSPURTES :( CaJAT DE LOS VENEOILOS

ESTOS TEMDRAN OUE LAVARSE Y SANITIZARSE CON UN GEPMICIDA,
AL FIMSLIZAR CADS MORPNADA, Y ENJUAGAPSE PROFHSEMENTE 0N AGHra
POTABLE. PREFERENTEMENTE A PRESION, ¢ 3.1, 3,7, 34, 3,725,
3.28, £.29, 3.%2, 3.33, 1.3

&) LTENSILICS ¢

LAS TaRIMAS, TamJAT, BATEAT. CIBETAS, FaJaT DE PLASTICO,
CARRITOS, ANDENES, Y GANCHOS. TIEMEN OUE  SER SOMETIOOS AL
MISMO PROCESO MIE LOS  TRaMEPORTES, (3b, 3.2, 3.4, 3. 28,
3.79, 3.32, 3.33, 3.3

4,4~ DESARROLLO DE LA LTMPIEZA

PRIMERO SE TIENE OUE DESCONECTAP TODD EL EOMIPR v
MAQUINARA, NUE ESTE FUNCINMANDD. SE BAPPERA TOD4 EL. APES SIM
DEJAR DE LIMPIAR NINGUN RETOUICIO. LA BASIRA PESILTANTE SE
DEPNSITARA EM BATES DE BASUPA COM  TaPa, 6L MOVMENTD DE
VACTARLA SE HARA UN& RAPIDA REVISICN PARA DETECTAR EXCREMEMTO
DE ROEDCRES, ( CAGADNPRAS . ST EXISTIERAN. ES DEBEP DEL
OPERADOR EL, REPCRPTARLD DE  IMMEDIATO AL SUPERVISOR EN TLRNO,
POSTERIORMENTE SE DESMONTARAN LOT EOQIIPOS QUE ATt TE PUEDA
HACER, ¥ COMJNTAMENTE CON LOS UTENSILIOS Y MERPAMIENTAS SE
LES VA A SOMETER & UNA LIMPIEZA PROFINDA, LA CUAL SE LLEVARS
DE LA MANERA SIGUIENTE. : EN EL LAVADO CON AGUA CALIENTE CON
DETERGENTES Y GERMICIOAS ADECIIADOS A LA IMDISTRIA DE LOS
ALIMENTOS. SE ENJUAGAN EN AGUA POTABLE CALIENTE, O VAPOR.
ESTE LAVADO POR LO MEMOS SE REALIZARA DNS YECES POR NPNADA.
(3,30, 3,37, 3.36. 3.23, 3,34, 3,32, 3.2, 3,25, 3.26. 3.2
ParA FIMALIZAR SE LAVARAM CON DETERGENTE * GEPMICIDA, 1.0S
PISOS, PAREDES, TECHOS, Y LA MAOIIINARTA OUE NO ES SUCERTIBLE
PE DESMONTAR. EL LAvADD ¥ EL ENMWAGUE DE ESTOS SERPA CON AGLIA
CALIENTE O VAPOR. EFECTUANDOSE UNA VEZ POR JORNADA, PERO ST
ES NECESARIQO TIEME QUE AUMENTARSE (& FRECUENCTa. ( 3,32, 3,2,
3.30, 3.36, 3.37, 3.25, 3.26, 3.2
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PARA LAVAP EL ECUIPO, SE DEDE DE DESMONTAP LAS PARTES POP
OWDE CIRCULA EL ALIMENTD, ( SIEMPRE Y CHAMM EL DISERD DEL
ECUIPO LO PERMITAY, v DONDE SE PUEDA  ENCONTRAR  ALGUMIS
RESIDUOS, PRIMERD SE LAVAM Y SE DESIMFECTAM, CON AGILIS a MAS
pE 50 ‘C, LAS PARTES DESMONTABLES, COMO LO VIMOS EN LOS
PARRAFOS ANTERTORES, IMNMEDIATAMENTE DESPUES LAS PARTES FLUMAS,
SE DEJA ACTUAR EL DETERGENTE, POR LD MENOS POR 15 MINUTOS,
POSTERIARMENTE SE DESTHFECTA CON  ALGLN GEPMICIDA PERMITION.
PoR GLTIMO SE ENJJIAGA CON AGUA CALIENTE O VAPOR. SE VLELVEN
4 MONTAR  1LAS PIEZAS, PEPO TEMTEMM) L4 PRECAINCION DE OUE M)
EXISTAN RESIDLOS DE GRASA LUBPICANTE. GASOLINA, 0 LAGUNAS
OTRO MATERIAL EXTRARQ. ( 3.26. 3.2R, T 4K, 317, 3,19, 5.29.
3.29, 3.32»

LaS YTEMSILINS TIEMEM VIE  SER {AVADOS EN TINSS DE aidJA
CALIENTE 0N ALGUNAS DESENGPASANTE  INDUSTPIAL, Y ACEPTADN
PARA LA IMDUSTRIA CARNICA. ESTE TIPD OE JABAN PLEDE VEMIP NN
EL GEPMICIDA INCLUIOD. SIENDO ESTE EL CaS0 SE DEUA EN REMOLLD
POR DCHO o DTEZ WOPAS, PaPL DIE SE  EJERZA  LNA &7 TeM
BACTERICIDA MAS TOMPLETA. SI POP EL CONTRARIO SI SOLAMENTE ES
N DETERGENTE SE DE.A POP [ MENOS UNA HORA GEMIIANDND, PARA
DE CIERTA MANERA APROVECHAR A& CIMALIDAD BATTERIOSTATICA DEL
JABON, SE LE EMRIAGA UM AL Y SE SIMEPRE EN INA SOLrcToM
GEPMICIDA, EL TIEMPD OUE ETTABLEZCA EL  FABRICONTE 0 EL
ESTANDARPD DE  TIEMPD QUE  PESILTE DE g caren, f
.25, 326, 301K, 317, 319, 3,28, %,

4,5~ QRTERGENTES. Y GERDICIDAS:
A) DETERGENTES PROPUESTOS !

LOS NETERGENTES Y TENSNACTIYNS <E CLASIFICAM EM TRES
CATEGORIAS, DE ACUERDQ AL MOOOQ EN OQUE SE TONIZaN:

1= EL  aNIONICO: CnN f.‘ﬂi"GA POSITIVA DESPLAZADA, EN
GENERAL, UN ION METALICO. (3,38, 3.44)

2- EL. CATIONICD: oW CARGA MEGATIVA DESPLAZADS |, EM
GENERAL ION BROMURO, . (3.38, 3.44)

3=~ LAT  NO-IONTAS: (SIN CARGA) FORMADOS PRINCIPALMEMTE
POR GRUPOS POLIGLICOLICOS, GENERALMENTE, ¢ 3,38, 3.44)

LOS PRINCIPALES PRINCIPIOS ACTIVOS OF LOS OETERGENMTES
CATIONICOS, SON : ¢ LOS CUALES SON ACEPTADRGS )

L



CUADRD # 1

NOPBRE e = FORALA
BICARBONATO DE SODIO NaHCo

HIDROXIDO DE SODIO NACH

HIOROXIDO DE POTASIO KOH

CARBONATO DE SODIO NalQ
SESRUICARBINAT) DE SO0 MADO-NAHY =2 H2)
METASILICATO DE SCDIO NASIO & H20
MRTOSILICAT) DE SO0I0 NASIO {2 NaQSIN )
SESQUISILICATO DE SCOIO Na HSIO 5 H20
SILICATOS QOLOTDALES MADXSIN

BORAX NaBO 10 H20
SILFAT) DE SODIO NaS0D0.

CLORURO DE SODIO NaCL

FUENTES BIBLINGRAFICAS : 5RAHAM.R, "IMDUSTPIAL DETERGENTS",.!,
MILk TECHNOL.

EL PRINCIPAL GRUPD DE DETERGENTES ANIONICOS <OM LOS
DENOMINADOS COMO @ "CARGAS FOSFATADAS”. ESTOS COMPUESTOS SON
ACEPTADOS YA QUE MO PROVOCAN NINGUNA TOMICIDAD. ADEMAS
PRODUCEN UN  AMORTIGUADOR o  BUFFER, Y N EFECTO  DE
PEPRIZACION, O PnOER DE SuSPENSION, | 3,44, 3,45, 339

ES IMPCRTANTE ASENTAR OUE LOS JABONES Y DETERGENTES
TIENEN UM RELATIVO PODER GERMICIDG, A  TRAVES DEL TIEMPO SE
ELIMINA GRAN CANTIDAD DE FLORA BACTERIANA, PERO NO SE DEBE DE
CONSIDERAR DE NINGUNA MANERA OQUE " EL LAVER ES SINGNIMO DE
gANITIZAR. Y MENCS DE ESTERILIZAR". (3,45, 3.39, 3,30, 3.32,

.29

8) GERMICIDAS PROPUESTOS!

PARA BUSCAR UNA LIMPTEZA 4PTIMA, SE DEBE AGREGAR UN
DESINFECTANTE, ESTA SUBSTANCIA SIEMPRE SE REMOVERé DE LA
SUPERFICIE ANTES DE COMENZAR EL TRABAJO DIARIO, O OE QUE SE
PONGA EN CONTACTO CON ALIMENTOS, MATERIA PRIMA, O PRODUCTO.
(3.35, 3.16. 3.19, 3.29, 3.30

8.1) FENOLES :

ESTOS COMPUESTOS SON MIY VERSATILES PARA ATACAR AL O3
MICROORGANISMOS, YA  OUE DESNATURALIZAN A LAS PROTEINAS
CELULARES, Y MUY EN ESPECIAL A LAS DE LA MEMBRANA, EL prDEP
DE ESTAS SUBSTANCIAS VA DE ACUERDO A LA CONCENTRACION QUE SE
UTILICE, YA OUE A MAYOR CANTIDAD DE PRODUCTO. LA DESTRUCCION
DE BACTERIAS AUMENTARA. EN  MENOR CONCENTRACION, SU  ACCION
SERA BACTERIOSTATICA; YA QUE INMIBE LA REPRODUCCION Y EL
CRECIMIENTO MICROBIANO. 6



LOS COMPUESTOS PROPUESTOS, SON:

= FenoL. =~ QRTO-CRESAL.
~ PARA-CRESOL., = CRTO-FENIL-FENOL.
- METACRESOL, ~ HEYILRESIPCTMOL .
= HEXACLOROFENO.
CONGENTRACIONES RECOMEMDADAS:

0.5 AL 3%,

ESTOS COMPUESTOS  TIENEN PROPIEDADES  CORROSIVAS, SE
RECOMIENDA SU  USO, EN: PIS0S, TECHOS, PAREDES, Y BAROS. !
3,46 17 DESPUES DE LA APLICACION, ES MECESARIN EMJIAGAP
PERFECTAMENTE TODAS LAS SLPERFICIES EXPUESTAS.

LA FUERZA DE ACCION, OE ESTAS SIBSTANCIAS., SE VERA
DISMINUIDG POR LA PRESENCIA OE MATERIA  ORGANICA, Y
DETERGENTES. POR L0 OQUE ANTES DE  APLICARLOS ES MECESARIO
ENJUAGAR LAS SUPERFICIES DE CONTACTO . ( 3,45 )

B8.2) CLORC Y SuS DERIVADOS :

EL CLORO Y SUS COMPUESTOS DERIVADOS, SON SLMAMENTE WTILES
COMD DESINFECTANTES. PARA EFECTOS DE ESTE TRABAJDD SE
CONTEMPLAN A DOS DE SUS DERIVADGS: 10S HIPOCLORITOS, Y LAS
CLOROAMINAS. YA OUE DE ESTOS SE OBTIENEN VARIAS VENTAJAS, EN
SU MANEJUO, Y APLICACION. { 3.49, 3,47 )

AMBOS ACTUAN, DE L& SIGUIENTE MANERA:
1= QL2 + H20 = HOL + HILO ¢ ACI[O HIPOCLOROSD )

2—3 aKéLO + H20 = HIL + Ot OXIGENO NACTENTE 1
{ 3.46)

EL PRODUCTO DE LA REACCION ES EL OXIGENO MACIENTE, EL
CUAL ES EL QUE POSEE UN EFECTC GERMICIDA. YA GUE OXIDA
PROFUNDAMENTE 1OS CONSTITUYENTES, Y ESTRUCTURAS CELULARES.
ADEMAS EL ACIDO CLORHIDRICO, MANTIENE UN PH BAJO. CON LO CUAL
SE ATACA A LA FLORA DACTERIAMA RESTANTE, ( 3.49 )

.05 HIPOCLORITOS, MAS USADOS, SON:
HIPOCLORITO DE CALCIO CA(CLOI2 0 CAL DORADA,
HIPOCLORITO DE So0I0 NaCLO, ( 3,40)

CuADRO # 2 ACCIGN DE LOS HIPOCLORITOS.
N uso

QONCENTRACT
5 - 70% HIGIENE DE UTENSILIOS
1% HIGIENE DEL PERSONAL
5 - 12¢% HIGIENE DE EQUIPOS

FUENTE: CLARY,R., "EVALUATION OF OHEMICAL SANITIZERS".
HEaLT, Q. BULL. '
: 17



MIENTRAS QUE LAS CLORAMINAS, SON  SON COMPUESTOS MUCHO
MAS ESTABLES Y DE ACCION PROLONGADA, YA QUE ES MAYOR EL
PERIODO DE TIEMPO. PARA LA L. IBERACION DEL ION CLORD. SE USAN
PARA LA HIGIENE DE MAOUINAS, Y EOUIPOS. LA CONCENTRACION
RECOMENDADA VA DE 4 A5 %, EN AGUA, Y CON UN TIEMPD DE
EXPOSICION DE 8 HORAS, SE TIENE NUE EM.LJIAGAR MUY BIEN. ANTES
DE COMENZAR A TRABAJAR, | 3,50 )

C1-C-Ha N-0i ko
mone clore amina H,‘N d N N -C—N“z

Aza c\omummq

Cloro am'mq—r:

S02~N= N -~C)

B.3) COMPUESTOS DE AMONIO CUATERNARIO

ESTA FAMILIA DE COMPUESTOS, RESULTAN SER A LA VEZ
DETEPGENTES, Y GEPMICIDAS, SON DETEPGENTES CATIONICOS, v
ACTUAN FUERTEMENTE SOBRE LAS  BACTERTAS (RAM-POSITIVAS,
MIENTRAS QUE SUt ACCION ES MENOR  COM LAS CREM-NEGATIVAS, La
CONCENTRACION RECOMENDADA VA DE 1 : 750, A 1 : 3.0M, EN
AGUA 13,61, 3,48 ).

LAS SUBSTANCIAS RECCMENDADAS, SON

-~ BENZALCONIO. - PHEMEROL.

~ ZEPHIRAN, - CEEPRYN.

— CLORURO DE CETILPIRIDING, = ULORURD DE BENZETONIO.
(3.5, 3.48)

SE USAN FPRINCIPALMENTE EN LA LIMPIEZA, DE : PISOS,
PAREDES, EOUIPOS Y BANOS. POSTERIORMENTE A SU USO SE DEBEN DE
RETIRAR MEDIANTE EL ENJUAGUE COM  AGUA POTABLE CALIENTE. |
3.57 1)

18



CuaprO # 3
GEPMICIDAS 4PPOEADNS Y DE MAYDR LSO EN MEYICO

NOMBRE RANGO DE CONCENTRACIAON SOLVENTE
FEMOL N5a3nNg asuA
METACRESOL 0.5430% AGUA
HEXACLOROFENG NHAa30% AGUA
CORTO-CRESOL 0543072 AGUA
PaRA--RESOL R.5a3.02 ALIA
HIPOCLORITO DE S. 5 a12 % AGUA
HIPOCLORITO DE 7. 5 a12 % AGUA
BENZALCONTO 1:750 a 1:30,000 AGLIA
ZEPHIRAN 12780 & 1:30.000 AGLIA
PHEMEROL 1:750 a4 1:30,000 AGUA
CEEPRYN 1: 750 a 130,000 AGUA

FUENTE: INFORMACIAN  PROPORCIONSDA POP  DUBOIS S.4.,
FABRICA DE DETERGENTES Y GERMICIDAS INOUSTRIALES.

NoTa : EN GEMERAL TODOS LOS DETERGENTES, Y GERMICIDAS,
DEBEN DE RETIRARSE A TRAVES DEL ENJUAGUE COM AGUA CALIENTE .
PUDIENDOSE SUSTITUIR POR EL USO DE BAROS DE VAPOP Y AGUA .
ESTO SIEMPRE DEBE DE SWCEDER ANTES DE OQUE LOS ALIMENTOS
ENTREN EN CONTACTO CON LAS  SUPERFICIES LAVADAS Y
DESINFECTADAS, LOS UTENSILIOS MaS uTILIZADOS, Y MXE DEBEN
LAVARSE CONTINUAMENTE. DEBEN DE RECIBIR UN TRATO MENOS
DRASTICO. EXPONIEMDOLOS 4 1IN DETERGENTE Y GERMICIDA SUAVE, ¥
§E28 ENJUAGADOS COM AGA HIRVIENDO Y vAPOR. 1 3,45, 3.47,

.48)

DURANTE ESTA OPERACION SE PRODUCIRAN GRAMDES CAMNTIDADES
DE AGUA CON RESIDUOS. LA CUAL DEBE DE DESALOJARSE PCR LAS
COLADERAS, CON LA AYUDA DEL JALADOR,

4.6- CONTROL DE PLAGAS

POR PLAGA ENTENDEMOS, & LOS ORGANISMOS VIVOS OUE
PERJUDICAN AL BIENESTAR DE LAS MATERIAS PRIMAS, PRODUCTOS, EN
GENERAL DE LA PLANTA, Ya OUE NO SOLO CARCOMEN, SIND QUE
INOCULAN CON BACTERIAS INDESEABLES LOS ALIMENTOS., HACIENDO A
LA EMPRESA UN LUGAR INAPROPTADO PARA LA ELABORACISON OE
ALTMENTOS, POR COMODIOAD, NOS REFERIREMOS A LOS ROEDORES E
INSECTOS COMD PLAGAS: MIEMTRAS OQUE LS MICROOPGANISMOS CAEN
DENTRO DE OTRA CATEGORIA, Ma¥ ESPECIFICA,

EXISTEN TRES MANERAS PARA LA ERRADICACION DE PLAGAS:
19



* FISICOS ¥ MECANICOS: LOS CUALES €STA PERMITIONS Y SOBRE
LOS CUALES NOS HAY NINGIN TIPQ DE RESTRICCION, Como EEMPLO,
CITAREMOS A LAS: PATONERAT, OPARATOS DE WLTRA-SONIDD, ¥ A LS
CONOCIDOS COMD “INSECTROMIC™ .

* BIUAGICOS: DENTRO OE  ESTA CATEGORIS, NS ENCOMTRAMOYS
con DOS  GRUPOS, EL PRIMERD DE ELLOS, ET EL CuWaL <€
SIMTNISTRAN HOPMOMAS, ©NN LAS QUE SE  TPATA DE  INHIBIR L&
REPRODUCCION, O ALTERAR EL METABOLISMO. EN ESPECIAL EN ESTOT
CASOT  PUEDE UTTLIZARSE HORMOMAS SINTETICAT 0 RADTACIONES,
OTRO MDO  ES EL DE PROOUCTR TNDIVIDLNS IMFERTILES, COMD SE A
HECHO CON LAS LARVAS DE LA MOSCA DEL MEDITERRAMED, ESTOS
METODOS NOS OFRECEN, EL NO ALTERAR EL HABITAT DEL SER HUMANQ
vy EL DARD MUE PUEDEN CAUSAR ES MINIMD. PR L0 QUE SE ACEPTAN
AMPLIAMENTE. | 3.52 )

DENTPQ DE LA SEGMMDA CATEGOP1A, TE ENCUENTRA EL USO DE
DEPREDADORES DE LAS PLAGAS. LO CUAL ES COMPLETAMENTE
INACERPTADO, LA PRESENCIZ DE CIALOUIER ANIMAL, POR CUALDUTERA
OUE SEA LA CAUSA, YA OUE ES UN INMINENTE PELIGRD DF
CONTAMINACION MICROBIANA, (3.2, 3.1, 3.4

* QUIMICOS + ENTRE LOS CUALES SE ENCUENTRAN TODAS LAS
SUBSTANCIAS VENEMOSAS, COMO LOS INSECTICIDAS, v POOEMTICTDAS,
LOS CUALES DEBEN DE ESTAR CONTROLADOS PARA Su LISO.

a) INSECTICIDAS :

ESTE ES LA SUSTANCTA MAS \ITILIZADA POR LA TNDUSTRIA, VYA
QUE ES EL MAS ECONGMICO Y UNO DE  LOS MAS ADECUADQ PARA LA
ERFADICACION TOTAL, PERO AL SER TAN SQCORRIDD, ES EL QUE CON
MAYOR CUIDADC SE OEBE CONTROLAR.

Por LO QUE LOS HEMOS DIVIDID) DE ACUERDO A LA FORMA OE
USO. LA PRIMERA EN LA CUAL SE FLMIGA LA PLANTA, Y LA SEGUNDA
EN LA QUE PUEDE TENER !N CONTACTO DIRPECTO CON EL ALIMENTO.

LA FUMIGACION SE DEBE ODE LLEVAR A CABO CON UN LAPSO
MENIMO) DE SEIS MESES, 0 CUANDD SE DETECTE UNA GRAN DENSIDAD
DE POBLACION ENTRE LAS DIFERENTES PLAGAS, LA PLANTA TENDRA
QUE SER DESALOJADA , TANTO DE ALIMENTOS. COMD DE PERSONAL, SE
FUMIGA TODA LA PLANTA Y TODAS LAS AREAS; SIN DEUAR RINCON
ALGUNO. ES MUY IMPORTANTE DEJAR TRANSCURRIR N LAPSO DE
TIEMPO, DESPUES DE LA FUMIGACION, PARA QUE LOS PROOUCTOS
ACTUEN . EL TIEMPO RECOMENDADO ES DE UNA SEMANA, PUDIENOO SER
LAS SEMANAS CONOCIDAS COMO SANTA Y OE NAVIDAD, LAS MEJORES
PARA REALIZAR DICHO TRABAJO. DURANTE LA FIMIGACION Y EL
PERICOO POSTERIOR A ELLA, ENVOLVER PERFECTAMENTE TODOS LOS
EQUIPCS . QUE PUEDAN SER ROCIADC'?g CON LOS PRODICTOS.



Es  RECOMEMDABLE EL  aPMA TECNICN  DE EMPPESAS
ESPECIALIZADAS EN EL RAMD, Y SIENDO ESTE EIL Cas0 Los
MATERTALES IITTLIZADNS MO TEMDRAM PESTRICCINMES, ¢ 2.5/, 7 ,RR,
3,59

EL  SEGUMDA a0, Lo TENDREAMOS AUE  DEMOMIMAP Bl
RUTINARIC. EL 0QUE SE REALTZA CADA  SEMANA, Y PARS CUSL  SE
AUTIRIZAN L0OS  SIGUIEMTES TINSECTICIDAS, Y Ba ESTAR
CONCENTRACIONES, CUALQUIER ABUSO TIENE OUE SER SANCIONADO.

TutapRn B 4
INSECTICINAS ACEPTADOS

INSECTICIDA Ipa oL TOLERANCTA
DIcLORVOS 0.0 1n0 fa -5
PIRETROIDES 0,00Mm Rl 1.0
DIELDRIN 03,0001 ar) 0.02
ALDRIN .01 i 0.2
CaBARTL 0.0t 560 5-10

NOTA: CONTEMPLA A LA CARNME FRESCA, GRASA Y EMENTIDOS,
INSECTICIDA = PRINCIPIO ACTIVD, NOMBRE COMERCIAL.
IDA = INGESTION DIARTA ACEPTABLE. EN M3/FG.
DL = DosIS LETAL PaRrA RaTAS, EN FORMA ORAL, EN MG/KG.
TOLERANCIA = EN PARTE POR MILLOM, PPM,
FuenTE: 3.59, 3.60. 3.A1, 3.6% 3.64

DE aCUERDO A L& TaBLA ANTERIOR. NOS OIEDA TNDICAR OUE L
MANEJO DE ESTOS MATERIALES. LO TENDRA QUE HACER EL JEFE DEL
DEPARTAMENTO DE  CONTROL CE CALIDAD Y .JAMAS UNA PERSONA AJENA
AL USO DE DICHOS COMPUESTOS. ESTAT PERSONAS POORAN AYUDAR
ENVOLVIENDO CON PLASTICO NS ®OUIPOS, LOS  MATERIALES
GUARDADOS EN LA BODEGA , ETCETERA.

B) RODENTICIDAS @

LA MJERTE DE LQOS PROEDORES , MOS PERMITE UNA  MAYOR
LIBERTAD , EN CUANTO AL CONTROL DE LOS RODENTICIDAS. YA QUE
LOS VENENOS ESTAN DENTRD DE CAPNADAS Y TRAMPAS, LAS CIMALES SE
COLOCAN EN LUGARES ESTRATEGICOS Y EN DONDE JAMAS HABRA
CONTACTQ CON LOS ALIMENTOS. ESTOS LUGARES SON QUICIOS,
AGUJEROS, ARISTAS, BASUREROS, ETCETERA, P(R LO QUE EL USO DE
€£STOS MATERIALES ES INDISTINTD, LOS RODENTICIDAS ALTORIZADDS,
SON ¢

* WARFARINA , * FOSFURQ DE ALIMINIO,
* FLUORLRO = ACETATO 360100,  * OxIDO ARSENIOSO.

* SULFATO DE TALIO. { 3,64, 3.65)

* ESTRICNINA.
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SE DEBE DE LLEVAR UN CONTROL DE CARNADAT, TRAMPAS, v
ANIMALES MUERTOS; 4 £ARGO OEL DEPTA. DE CONTROL O€ CaLIDan,
AL TGUAL EL NO ABUSAR DE ESTOS MATERIALES.

4, 7- CONTAMINACTONES

Et. CONCEPTN DE CONTAMTMACINN, SE REFIERE 4 LA PRESENCTA
DE MICROCRGANISMIS . PARA EFECTOS DE ESTE MANUAL, TOMAREMODS
EN CUJENTA 00S TIPOS, LA CuAlL SE REFREIRA SOLAMENTE &8 LOS
MICROORGANTISMOS, ¥ LA CUAL SE REFREIPA A MATERIALES EYTRARNS,
13,57, 333

IE COMSIDERAN MATERIALES EYTRAMOS, & CUALOQUTER SIBSTAMCIA
QUE NO PEPTENEZCA A LA FORMIACION DEL PRODUCTO, PARA ACLARAR
DICHA2 DEFINICIAN. MBTAREMOS POR N EEMPLD EXPLICATIVO : AL
NO REVISAR IINA CORTADRA ESTA EYPELE GRASA
Y ESTA CaE €N EL ALTMENTO, ConTAMTMANDNVLO Yy RKACTENDOLD TOXICO
PARA S CONSLMD, ES ELEMENTAL QUE DIICHO ALIMENTO JAMAS DEBE
0E PRESENTAPSE 81 CONSIMIDVE v Mg¥Ta SER VENMDIDY), A TRAVET DE
ESTE EEMPLO, PNDEMDT NBSEPVAR EL PELIGRD NUE PUEDE OCASIONAR
LNA - MADUTNA EN MaL ESTAD}, DE &LL! <1 MANTENIMIENTO
CONSTANTE. LA PRESENCTA DE METALES EN EMBUTIDOS SE DETECTA A
TRAYES DE PINTOS MEGROS EM S3! INTERPIOR.

SE CONSIDERAN MATERIALES EYTRARKOS

* PLoMo v METALES PESADOS

* (RASAS LUBRICANTES.

* RESIDUOS DE PLAGUICIDAS,

® RESTOWOS DE DETERGENTES ¥ GERMICIDAS.

£ PRODUCT QUE CONTENGA ALGUNO DE LOS MATERIALES DEBE DE
SER DESTRUICO. (3,89, 3.70, 3,71, 3,721

EL MAYOR PROBLEMA, £ L& DE LA COMTAMIMACION PR
MICROORGANLISMOS, ESTOS PUEDEN SER DEPOSITADOS EN EL ALIMENTO
POR DOS FORMAS. LA PRIMERA DE ESTAS, ES EN EL CI/AL EXISTIO UN
MAL MANEJO, OE 3 MATERIAS PRIMAS, PRODUCTO EN PROCESO, Y EN
PRODUCTD TERMINADO. ESTA FORMA ES LA OUE EL PRODUCTOR DEBE
CE PONER MAYOR ATENCION, YA QUE TENDRA QUE ESFORZARSE PARA
TRATAR OE IMPEDIRLA, LA SEGUNDA ES LA CONTAMINACION DEL
ALIMENTO POR LA INOCULACION DE MICROURGANISMOS, A TRAVES DE
TERCERAS PERSONAS, EN LA CUAL UN TRADAJADOR ENFERMO INFECTA
UN LOTE DE MATERIAS PRIMAS, O PRODUCTOS, SIENDO EL  CAUSANTE
DIRECT) DE LA CONTAMINACION. ESTE TIPG DE CONTAMINACION ES La
MAS PELIGROSA, YA QUE ADEMAS DE REDCIR LA VIDA OTIL DEL
PRODUCTR, PUEDE PROVOCAR ENFERMEDADES  ENTERICAS A LOS
CONSUMIDORES .
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PARA PODER DIVIDIR A LOS MICROORGANISMOS, NOS HEMOS
VALIOO DE  LOS PERJIICIOS QUE ESTNS PROVOCAN. LOS PATACEMOS,
SON LOS QUE PROVOCAN DARO AL PRODMCTO Y PUEDEN  PROVOCAR
ALGUNA ALTERACION & L& SALUD DEL CONSIMIDOR. Y LOS M-
PATOGENOS, LOS CUALES SOLO ALTERAN AL PRODLICTO. EL PRODUCTOR,
€1 INTERMEDIARIO, Y EL NOMERCIANMTE, DEBEM DE EVITAR CLALIXITER
CONTAMINACION POR ESTOS 00S  TIPOS DE  MICROORGANISMOS, PERO
EN CASO MUY PARTICULAR EL DE LOT MICROOPGANISMOS PATAGENOS.
YA QUE ADEMAS DE ALTERAR LA VIDA DE ANAQUEL DEL PRODICTO, SUS
CARACTERISTICA ORGANOLEPTICAS,  PUEDEM ALTERAR SERTAMEMTE LA
SALUD DEL CONSUMIDOR. AUN MAS, EL MAL MANEJO NOS PUEDE LLEVAR
A CONTAMINACIONES CRUZADAS,

PARA EXPLICAR ESTOS TIPOS DE CONTAMINACION, TENDREMOS QUE
YALERNOS DE LOS SIGUIENTES DIAGRAMAS 1

NG NP
1 A

EN ESTE PRIMER CASOD, EL ALIMENTO 1 ESTA CONTAMINADD POR
AMBAS CLASES DE MICROOPGZANISMOS, MIEMTRAT OUE 2 SOLO LO ESTA
POR PATOGENOS, (NP v NP} AL ESTAR EN CONTACTO AMBOS, LOS
PATOGENOS IMNVADEN €L ALIMENTO 2, MIENTRAS QUE LOS M3
PATSOGENGS AUMENTAN SU CALIDAD Y CANTIDAD, EN AMBOS ALIMENTOS.
SE FORMAN GRANDES COLONIAS CON MUEVOS MICROORGANISMOS EN
AMBOS PRODUCTOS,

NP, NP,
2 R
i A

EN ESTE SEGUNDD CASO, EL SUJETD | Y EL 2 TIEMEM FLORAS
PATOGENAS, Y NO-PATOGENAS, DIFERENTES . POR LO OQUE EL
RESULTADO SERA, OUE AL PONERLAS EN CONTACTO SE AIMENTE
DRASTICAMENTE LA CANTIDAD, Y LA CALIDAD DE  AMBOS
MICROORGANISMOS .
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POR (LTIMO EL TERCER CASO, ES EN EL QUE LOS DOS ALIMENTOS
SE PIUEDEN ENCONTRAR GERMEMES PATOGEMOS DISTINTOS, AL PONERLOS
EN CONTACTO, INVARIABLEMENTE SE ENCONTRARA EN LOS PRODUCTOS
FINALES. LWNA FLORA PATOGENA aBIWNDANTE Y PELIGROSA. YA QUE SE
ENRIOQUECTERON DE GERMENES, Y SIENDO (O MAS PROBABLE OUE
AFECTE AL ESTADO DE SALUD DEL COMSIMICOR,

EL ULTIMO OE LOS CASOS SERIA EL IDEAL, YA QUE NINGUNOD OE
LOS DOS TEMDRTA CONTAMINACION ALGUNA. PERO AL SER UN TIPO DE
INDUSTRIA EN LA CUAL ES TMPOSIBLE EL ESTERILIZAR A LOS
PRODICTOS, DEAREMIS ESTA CLESTIAN 4 14 IMAGINACTON, Y A La
ILUSION,

CABE RESALTAR QUE LOS MICROORGANISMOS PATAGENQS PROVOCAN
ENFERMEDADES, CONOCIDAS COMO ENTERICAS, O GASTROINTESTINALES.
LAS CUALES SON FATALES PARA LOS INFANTES, PERJUDICIALES PARA
LA NIREZ, Y DE GRANDES COMSECIENCIAS PARA LOS ADULTOS, POR LO
QUE SE HA REALIZADD UN COMPENDIO OE LAS M4t FRECUENTES. EL
CUAL ES IMPRESCINOIBLE MENCIONAR,

ESTAS SON :
A) BOTULISMD

MICROCRGANISMDS PRODUCTORES @ (LOSTRIDIWM BOTDLINILM. A
TRAVES DE SUS TOXINAS : A, B. . D. E, v F. AUNWE EN EL
1966, ( 3.73 ), SE DESCUBRIO EN LA ARGENTINA LA TOXINA C7.
SIENDO ESTE GRUPO DE TOXINAS ALTAMEMTE RESISTEMTE A LA ALTA
TEMPERATURA, { TERMORESISTENTES } . Y SON LAS MAS PODEROSAS
EN COMPARACTON DE LAS OTRAS TOYINAS MICROBIANAS.

OCURRENCIA EN ANIMALES: ALTAMENTE DIFUNDIDA EN BOVINOS, Y
GALLINACEAS,

SINTOMAS EN EL HOMBRE: EL TIEMP DE MaNTFESTACIAN ES DE
18 A 36 HORAS, DESPUES DE INGERIR EL ALIMENTO, LOS SIGNOS
INICIALES, SON: NAUSEA, VOMITO, DOLOR ABDOMINAL,., LA
ENFERMEDAD SE DESARROLLA HASTA SINTOMAS NERVIOSOS, LOS CUALES
SON SIMETRICOS Y SE EXPONEN COM) DEBILIDAD O PARALISIS
DESCENDIENTE. LA DIPLOPtA , DISTRATIA, Y OISFAGIA SON
COMUNES . EL PASO FINAL ES EL PARA RESPIRATORIO, Y LA MUERTE.



CONTROL: LOS ALIMENTOS DEBEN COCTIMAPSE PERFECTAMENTE Y EN
EL CASO DE ALIMENTOS PROCESADOS, ENVASADOS Y ENLATADOS; SE
TIENE AUE ESTERILIZAR 4 |21 GRapOS CENTIGREDOS, 4 IS
LIBRAS/PULGADA CUADRADA, Y POR 15 , « concerTo TF: EL TIEMPQ
NECESARIO EN  MINUTOS OUE SE NECESITA PARA REDUCIR LA
POBLACTION MICROBIYANA &N VIABLE EN UN 90 % ). EN EL CASO DE
L0OS EMBUTIDOS LA ADICIAN DE MITRITOS, Y MITRATAS, DESTRUYE LA
PRESENCIA DE ESTA BACTERIA EN EL ALTMENTD A PROCESAR, LN
ALTMENTO OONTAMINADG,  SIEMPRE SEPA  DESTRUIDYD, (3,73, %74,
3.75, 3.76, 3.77. 3.78, 3.79)

81 CARBLNCO
MICROORGANTSMD PROOUICTOR:_BACTL L4 ANTRHRACIS.

OCUPRENCIA EM ANIMALES: ALTAMENTE DIFUNDIDA EM TOO2 CLASE
DE ANIMALES.

SINTOMAS: SE FORMAN VESICILAS EN LA PIEL , LAS CUALES
DEGENERAN EN UNA ESCORA NEGRA Y DEPRIMIDA. NO EXISTE DOLOR ,
PERO LAS ESPORAS DfL.  BACILO PUEDEN SER INHALADAS, ©
TRAGADAS, . PRODUCIENDD  CARBUNCO  PULMONAR, ADEMAS  DE
GASTROINTESTINAL ., EL CARBIMCO PULMONAR COMIENZA CON SENTOMaS
LEVES, CARACTERISTICOS DE CUALOUIER VIA RESPIRATORIA. EN
CINCO DfAS SE AGUDIZAN LOS SENTIMAS  PRODUCIEMDOSE FIEBRE.
SHOCK, Y MUERTE. MIENTRAS UE EL GASTROINTESTINAL SE DEBE A
LA INGESTIOM DE CARNES CONTAMINADAS, Y LOS SINTOMAS QL€ SE
PRESENTAN, SON : VOMITO, GASTROENTERITIS, DEPOSICIONES,
HEMORPAGIAS, Y MUJERTE.

CONTROL: SE BASA EN CINCO PUNTOS , LOS CUALES TON :

* CONTROL DE LA INFECCION EN EL ANIMAL,

* PREVER EL CONTACTO DE LA CARNE Y ANIMALES INFECTADOS.

* LA HIGIENE DEL PERSONAL, Y DE LA PLANTA.

* DESINFECCION OE LA PIEL Y LAVAR CON FORMOL CALIENTE LA
PLANTA.

* Y EVITAR POR COMPLETO QUE LOS TRABAJADORES CON LESIONES
CUTANEAS TRABAJEN.

( 3.80, 3,81, 3.82, 3.83, 3.84)

CICOLIBACTLASIS
MICROORGANISMO PRODUCTOR: ESCHERTCHIA CONT.

OCURRENCIA EN  ANIMALES: MUY COMON EM TODAS LAS CLASES DE
ANIMALES, PERO MUY FRECUENTE EN TERKERAS Y LECHOMNES.



SINTOMAS: EN NIROS: DIARREA INTENSA, DESHIDRATACIGN,
ACIDOSIS DE tN NIRD A OTPO.

EN ADULTOS: ADEMAS DE LOS SINTOMAS ANTES MENCTONADOS
TAMBIEN CAUSA DE LESIONES EN EL TRACTO LRINARIO, ES CAUSANTE
DE LA DIARREA OEL VIAJERO, Y EN 36 HORAS DESAPARECEN LOS
SINTOMAS Y LA ENFERMEDAD. AUNOUIE LA PERPSONA ES PNRTAQPA DE
LA BACTERIA, POR BASTAMTE TIEMPO.

CONTROL

* HIGIENE DEL. PERSONAL.

* HIGIENE AMBIENTAL. ( AGUA POTABLE LIBRE DE HECES )

* EXAMENES PREVENTIVOS DE HECES.

* ANALITIS MITPOBIOLAGICO DE COLIFOPMES PARA PRODUCTOS Y
MATERTAS PRIMAS, -

(3,85, 3,86, .87, 3,88, 3.89, 2.9, 3.9, 3621

DIERISIPELA, O ERISIPELOIDE HUMANA :

MICROOBGANISMO PRODUCTOR: ERYSIPELQUHRIX PHUSOPATHIAE.
{SEROTIEO A ¥ B )

QCUPRENCIA EM  ANIMALES: SOBPE  TDQ EM CERDOS, CONOCTONS
COMO CERDOS TON EL " MAL: ROJO ", DE MUY ALTA INCIOENCIA EN
MEXICO,

SINTOMAS: Poe ST UNA LESIAN CUTAMEA, OLE SE LOCALIZA COM
MAYOR FRECUENCIA EN MANOS Y DEDOS. SE FORMA UNA LESION
EPITEMATOSA, Y SDEMATOSA DE COLCR VIOLETA, ¢ ALREDEDOR OE LA
HERIDA ). SE EXPERIMENTA (WA DUEMAZON , DOLOR PULSATIVO, Y
PLRITD INTENSD. ES FRECLENTE L3 OO0 RRENCIA DE " SRTRITIS *
EN LAS ARTICULACIOMES DE LODS DEDOS.

ESTA ENFERMEDAD OCUPACIONAL DE LOS NBREROS DE LOS
RASTROS, CARNICEROS, Y DE PERSONAL OUE LABORA EN LAS
PROCESADORAS DE CARNICOS.

CONTROL: PaRA EL PERSONAL DE ALTO RIESGO, ( LOS O
TIENEN CONTACTO INTIMO CON LA CARNE }, DEBEN LAVARSE MANOS, Y
BRAZOS. EN  LOS CERDOS, ( FUENTE OB CONTAMINACION), SE LES
DEBE VACUNAR CON LA VACUNA CONOCIDA Comp EVA, ( ERYPSELAS
VACCINE AVIRWLENT ) ( 3,93, 3. @4, 5,08, 3,05, 3,97

INTOXICACION ALTMENTARIA ESTAFILOOOCICA : € IAS )

.ol



MICROORGANISMO PRODUCTOR:  STABHYLOCQCCUS. AURELS. CEPAS
COAGULOSA—POSITIVA, ¥ OUE PRODUCEN ENTEROTOYINAS, LAS CUALES
son: A, B, C, D, Y E, Th0AS ELLAT SO PREFORMADAS EM  EL
ALIMENTO Y SON TERMORESISTENTES, ESTA BACTERIA TIENE COMD
HABITAT NATURAL La& PIEL, Y LA MASOFARINGE. POP LO QUE Tr0A
PERSONA OUE MANIPULA LOS ALIMENTOS Y ESTORMJUDA O TOSE, LOS
CONTAMINA . TAMBIEM ES SUCEPTIBLE DE CONTAMINACION CUANDO LAS
MANOS, MAL LAVADAS, SON PUESTAS EN CONTACTO INTIMD CON EL
ALIMENTO,

SINTOMAS: LA INTONICATIAM SE PRODICE LOS PPIMEROS )
MINUTOS, O HASTA LAS 8 HORAS POSTERIORES A LA INGESTA.
DEPENDIEMDO DE LA CANTIDAD IMGERIDA DEL ALIMENTO Y La
CONDICION FISICA DEL INDIVIDUO. LOS PRIMEROS SINTOMAS SON:
NALISEAS, VOMIYO, Y DIARRES. EN 1.0S £ASOS MAT EXTREMOS EYISTE
POSTRACION, CEFALGIA, DESCENSO EN LA PRESION ARTERIAL. V¥
PRESENCIA DE MICUS ¥ SAMGRE EN LAT HECES Y EN EL WOMITO,

CoNTROL :

® k0 0BLIGATORIO DE CUBREBOCAS, CIBREPELO , Y GUANTES .
® PROMIDICION DEL TRABAJO A QBRERQOS CON ABSCESOS , Y COM
LESIONES CUTANEAS. ESCORIACIONES, RASPONES, CORTADAS,

* EDUCACION DEL PERSONAL.

* AMALTSTS MICROBINLAGICOS DEL PRODUCTN,

(3,98, 3.9¢, 3,100, 3.101, 302, 3,103 )

FILEPTOSPIROSIS

MICROORGANISIY) PRODUCTOR: _LEPTOSPIRA INTERXOGANS .
OCURRENCIA EN ANTMALES: MUY DIFUMDIDA EN BOVINOS.

SENTOMAS: DESPUES DE 1 A Z SEMANAS DE LA INGESTA, SE
PRESENTA FIEBRE, MIALGIAS, CONMMTIVITIS, RIGIDEZ EN LA NUCA,
NAUSEAS, Y A VECES VOMITO, EL PACIENTE SE RECUPERA EN UN MES.

CONTROL @

* HIGIENE DEL PERSONAL.

* DRENAJE ADECUADO PARA LA PLANTA,

* PROTECCION DEL PRODUCTO.

* ELIMINACION CORRECTA DE LA BASURA.

C 3.104,3.105, 3.106, 3.107, %,108, 3,100, 3.110, 3,1,
3.112, 3.113

GYSALMONELOSIS :

MICROORGANISMO PRODUCTOR:  SALMONELLA  TYPHI, v  SUS
SEROTIPOS, SM.MELL&_EHIEBIHQ;; PaRaTYPHY A, v PARATYPHY ©



SENTOMAS: CAUSA  tms  INFECCIAN  GENERALIZADA OUE SE
CARACTERIZA POR N PERINDQ DE INCLBACIGN DE 8 4 48 mwoRag,
DESPUES DE LA INGESTA. SE PRESENTA BRUSCAMENTE, CON : FIEBRE,
MIALGIAS, CEFALEA, Y GRAM MOLESTAR, ADEMAS DE DOLOP
ABDOMINAL, NAUSEAS , VOMITO, Y DIARREA. CON AYUDA CLINICA EL
PACIENTE SE REPONE EM aLfUNOS DEAS, PERD ELIMINA SALMONELLAS
POR VARIAS SEMANAS, PERO EN Ei. CASO DE LA 5, TypuI. [}
PARATIFICAS, ESTE PERIOOD PUEDE DURAR VARIOS MESES. LA EDAD
MAS AFECTADA POR ESTA ENFERMEDAD ES LA DEL NIRO,

CONTROL: PROPIAS DEL GANADO.

* CONDICION DE LA CR1A DEL GAMNADD.

* COMDICIONES Y ESTADO DEL ANIMAL ANTES DEL SACRIFICIO.

* INSPECCIAN PRST-MORTEM, ADETUADOD.

PROPIAS OE LA INDUSTRIA.

* ExAMEMES PREVENTIVOS OB HECES, EVITAR QUE EL PERSONAL
INFECTADO MANEJE MATERIALES SUCEPTIBLES A CONTAMINACION.

* AMALISIS  MICPOBINLAGICOS DEL PRODICTD Y MATERIAS
PRIMAS.

(3,135 304, 3,115, 308, 3068, 3,017, 3,18, 3,19,
3.120)

HYSHIGELOSIS ¢

mcpcmcmxw PrODUCTCR: SHIGEILA DIPSENTERIAE, SHIGELLS
, SHIGELLA BOYDIE, Y SHIGELLA SOMMEYE.

SENTOMAS: LOS PRIMEROS SINTOMAS OUE APARECEN SON A LOS &4
DtAS DESPUES DE LA INGESTA, SON: FIEBRE, ODIARREA, OOLOR
ABDOMINAL, Y OESHIDRATACION, POR LO MENOS EN UN PERINDO DE
TRES DtAS. EN LA SEGUNDA FASE APARECEN EN LAS HECES: SANGRE,
MUCUS, ¥ PUS. LA PRESENTACION DE CADA UNO OF LOS SINTOMAS ES
VARIABLE,

* HIGIENE AMBIENTAL, AGUA POTABLE LIBRE DE HECES.

* HIGIENE DEL PERSONAL.

* EDUCACTION DEL PERSONAL .

* ANALISIS MICROBIOLOGICOS OE PRODUCTO Y MATERIAS PRIMAS.
(3,021, 3.122, 3.123, 3124 )

I) TENIASIS ¥ CISTICEROOSIS :
ORGANISMO PRODICTOR @ LOS CESTODOS JAENIA SOLIt#1, TAENTA
SAGINATO, Y LAS LARVAS CYSTICERCUS CELLULODAR, v CYSTICEROUS
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DESARROLLO DE L& ENFERMEDAD: La T.. SOLIW  POSEE COMO
HABITAT NATURAL AL CERDO. ESTE TIENE EL HABITO DE LA
COPROFAGIA, DEVORAR SUS HECES, (0N ESTE 4CTO INGIERE GRAN
CANTIDAD DE HUEVOS DEL. CESTADO, ESTOS LIBERAN SI) CONTENIDO
DE LARVAS, EN EL INTESTINO DE CEROO, PEMETRAN L4  PARED
INTESTINAL, Y POR EL TORRENTE SANGUINED DIFUNDEN FOR TODD EL
CUERPO, PRINCIPALMENTE ENM LA MUSCUILATIRA, TORAZAM, Y SISTEMA
LINFATICO., EL HOMBRE INGIERE ESTE TIPD DE CARME INFECTADA, Y
LA LARVA EMERGE DENTRO DEL TNTESTIND. SE CONVIERTE EN UNA
TENIA Y ESTA EN ADULTA EN 12 SEMANAS ., EL  HOMBRE PUEDE
AUTOINFECTAPSE, POR 1IMA MALLA HIGIENE PERSOMAL, Y DESARPOLLAR
CISTICERCOS EN SUS TEJIDGS.

LA T.SAGINATA TIEME EL MISMD DESAPROLLO OE LA SOy 1M,
PERO EN BOVINOS DOMESTICOS, La LARVA SE DESAPROLLA EN 10
SEMANAS, EN EL INTESTINO HUMANO, PERO LA CISTICERCOSIS DEL (.
BOVIS NO OCWIRRE EN EL HOMBRE. [ SIENDD SOLO UN  Map
PARASITARIC, SOLAMENTE] .

IMPORTANCIA: EM LA CIDAD DE MéxICD, EL | T DE Las
DEFUNCIONES REGISTRADAS, EN HOSPITALES DEL SECTOR SALUD, ES
PRODUCIDA POR "CISTICERCOSIS". { NEUROCISTICERCOSIS) Y EL 25
% DEL TOTAL DE TUMORACIONES INTRACRANEALES CORRESFONDEN A LA
MISMA CAUSA,

SINTOMAS S

1- TENIASIS: EN LA MAYORIA OE LOS CASOS ES UNA
ENFERMEDAD, SUBCLINICA [ SIN HOSPITALIZACION ]
MANIFESTANDOSE SOLAMENTE CON EL USO DE EXAMENES COPROLOGICOS.
LOS SINTOMAS HMAS FRECUENTES. SON: DOLOR ABDOMINAL, NAUSEAS,
DEBILIDAD CORPORAL, PERDIDA DE PESO, FLATULENCIA, Y DIARREA,

2~ CISTICERCOSIS: UNAR O MILES DE LARVAS PUEDEN ALOJARSE

_EN DISTINTOS TEJIDOS. EM  ESPECIAL EN €L TEJIDO MNERVIQSO

CENTRAL, ¥ EN LOS 0u0S. LOS SINTCMAS VARIAN DE ACUERDO A LA

CANTIDAD, Y LOCALIZACION DE LOS CISTICERCOS, PERO LOS EFECTOS

SON SIEMPRE SON DETECTADDS AL MORIR LAS LARVAS Y PRODUCIRSE
VARIAS REACCIONES TOXICAS.

CONTROL :

® HIGIENE PERSONAL.

* COCCION PROFUNDA DE LA CARNE,

* CAPACITACION DEL PERSONAL, Y DEL AMA DE CASA,

* CONGELACION DE LA CARNE, POR DIEZ DIAS , YA QUE CON
ESTE TRATAMIENTO SE DESTRUYEN LAS LARVAS,

* EN EL CASO DE TENIASIS, ADMINISTRAR, EL FARMACO
CONOCIDO COMO " YOMEASAN". n



* EN EL CASO, DE CISTICERCOS, REMOCION POR INTERVENCION
QUIRURGICA .

( 3,125, 3,126, 3,127, 3,128, 3,129, 3,130, 3,131, 3,132,
3.133 )

JHTRIQUINIASTS -

- CRGANISM) PRODUCTOR: NEMATOOO PILIFORME COMOCIDG  AOMD

IRALIS. EN DOS ETAPAS, LA PRIMERA EN ESTADO

LARVARIO, ENOUISTADO £M La MSCLLATIPA OEL  HUESPED. Y COMO
ADLR.TQ, DENTRD DEL INTESTINO DELGADO DE LOS HUESPERES,

DESARPOLLO DE LA ENFEPMEDAD: LA LARVA ENTRA AL ESTOMAGO,
ENCAPSULADA. AL LLEGAR AL TNTESTINO DELGADO SE LIBERAN DE LA
CAPSULA, Y SE ALO.JAN EN LAS VELLOSIDADES DE LA MUICOSA, Y EM
LAS CRIPTAS GLANDULARES DEL INTESTINO, LAS LARVAS PENETRAN L4
PARED INTESTIMAL HASTA (NS VASOS LINFATICNS Y LAS VENILAS
MESENTERICAS, HASTA LLEGAR A LA VENA PORTA, DE ALLt A LA CAVA
POSTERIOR, TMVADYEMD). CORAZAN, VENTRICULOS, Y aIktCitas
DERECHAS E IZOQUIERDAS, Y LOS PULMONES, VUELVE AL  TORRENTE
SANGUINED. HASTA LA PMISCULATURA DONDE  SE  ENCAPSULAN
NUEVAMENTE.

LAS LARVAS ENCAPSHLADAS PUEDEN SOBPEVIVIR ROR  VaRIOS
MESES EN LA MUSCULATURA DEL HUESPED. PERO A MEDIDA OUE
TRANSCURRE EL  TIEMPO., COMIENZA A ALMENTAR EL TaMARD Y SE
INICIA LA CALCIFICACION, PRODUCIENDO REACCION INMUNOLOGICA.

LA LARVA ES ALTAMENTE RESISTENTE A TRATAMIENTOS FtSICOS,
Y QUIMICOS. L0O MAS GRAVE, ES OUE ES MUY RESISTENTE A LA
PUTREFACCION, YA OUE HASTA 4 MESES DESPUES DE UNA AVANZADA
DESCOMPOSICION, ALGUNAS LARVAS SON VIABLES

IMPORTANCTIA: EN MEXICO. EN  LOS ANDS 1972 a 1973, EN LA
REVISION DE CADAVERES, SE ENCONTRARON DE 4 A 15 % DE CUERPOS
INFECTADOS. MIENTRAS QUE DE 1985 A 1986 DE 1.000 CADAVERES
EXAMINADOS, SE ENCONTRARAN 4.2 % OUE CONTENIAN TRIQUINAS, O
LARVAS DE LA MISMa,

SINTOMAS: SE LE PUEDE CONSIDERAR SUBCLINICA, YA OUE EN
POCAS VECES SE MANIFIESTA. SE DESCRIBEN TRES FASES, LAS
CUALES DETALLAMOS :

INTESTINAL: SE PRESENTA UNA GASTROENTERITIS INESPECIFICA,
ANOREXTA, VOMITO, NAUSEAS, DOLOR ASDOMINAL, Y DIARREA.
MIGRACION LARVARIA: SE PRESENTA DESPUES DE 11 DIAS DESPUES DE
INGERIRLAS., SE PRESENTA: MIALGIAS, CEFALEAS, SUDORACION,
CALOSFRIOS Y FIEBRE PROLONGADA g VARIOS DtAS,



LOS SINTOMAS ANTERIORES, SO LOS OQUE SE  PRESENTAM
GENERALMENTE, PERO EXISTEN LOS QUE EN OCASIONES PUEDEN
PRESENTARSE : TALES COMY;  PROBLEMAS PFESPIRATOPING, v
NEUROLOGICOS  ADEMAS  OE  URTICARIAS, ¥ ERLPCIONES
ESCARLATINIFORMES. UM STNTOMA QUE AYIDA, AL DIAGNOSTICO ES La
LEUCOCITOSIS, Y LA EQSINOFILIA,

€ 3.133, 3034, 3136, 3057, 3038, 313

TRASMISIAN: LA TRIOUINIASIS, ES LA ENFERMEDAD OUE POR
ONTONOQMACTA, LA TIENE EL CEPDD, YA QUE £, HOMBRE ES SOLO I
HMUESPED INTERMEDIC. ( ACCIDENTAL ) L& TRANSMISION DEL MaL SE
LLEVA £AB0 POR DNS PROCERIMIEMTAS DISTINTOS . EL PPIMERD, EM
QUE EL CONTAGTO VA DE CERDO A CERDO. YA QUE ALGUND DE ELLOS
CONSUME LAS HECES, DEL OTR0O. Y ESTE RESULTA ESTAR INFECTADO,
ELIMINANDO EN EL COPRO AL NEMATODO. AL CONSUMIRLAS, SE VE
IRREMEDIABLEMEMTE INFECTADO , PEPY EYISTE L2 POSIBILIDAD, OUE
EL ANIMAL INGIERA CARNE INFECTADS, Y DESPUES DE 24 HORAS,
COMIEMZA A EILLIMINAR NEMATODOS EM 1.85 HECES: CONVIRTIEMOOSZE EN
UN FOCO DE INFECCION, 0OUE INVARTZBLEMENTE TNFECTARA & LOS
CERDOS VECINGS. EN EL  SEGUNDD. EL HOMBRE INTERVIENE DE ta
SIGUIENTE FORMA: CON MUCHR FRECUENCIA LOS CRIADORES DE
PORCINOS. LOS ALIMENTAN COM RESIOUOS DE COCINA. EN LA Cual ES
MY FACTIBLE EL ENCONTRAR  CARNE PORCINA QUE CONTENGA
TRIDUINA, Y AL CONSUIMIRLA €L PUERCTK SE INFECT2 , CERPANDO EL
CICLQ DE TRASMISIéN.

EN ESTUDIOS PREALIZADOS, SE  HA ENCONTRADD NUE N PORCTNO
ENFERMO, DE APROXIMADAMENTE 100 KILOGRAMOS DE PESO, PLUEDE
LLEGAR A INFECTAR A CERCA DE 360 PERSONAS. LS ALIMEMTOS MAS
COMUNES Y PARA OUE LOS HRMaNOS SE INFECTEN, SON TODAS LAS
CLASES DE EMBUTIDOS. { MaNUFACTURSDOS CON CARNE PORCINA )

CONTROL ¢ ’

* ALIMENTAR AL GANADO PORCINO, CON ALIMENTOS LIBRES DE
CONTAMINACIONES. Y EN EL CASO DE ALIMENTARLOS CON RESIDUOS, ©
SOBRAS, COCERLAS A 100 GRADOS CENTIGRADOS FPOR 10 MINUTOS,
COMO MINIMO.

. * INSPECTION SANTITSRIA POST-MORTEM RIGLROSA.

* CAPACTTACION DEL AMA DE CASA PARA COCER DERIDAMENTE LA
CARNE DEL PORCINO,

* REALIZAR EL PROCESO ©OE (NCCIAN ADECHJADO EN LA
FABRICACION DE EMBUTIDOS. ( 68 GRADOS CENTIGRADOS 1}

* EXAMINAR MJESTRAS  REPRESENMTATIVAS OE  PRODICTOS
CARNICOS, COMO LA THIQUINOSCOPIA.

* CONGELACION DE LA CARNE DE CERDO A MENOS 15 GRADOS
CENT{GRADOS POR 20 DAS. O BIEN A MENOS 30 GRADOS CENTIGRADOS
por B DiAS, SIEMPRE Y CUANDO NO SEAN TROZ0S MAYORES DE 15
CENTIMETROS., ( 3,134, 3,135, 5%?6 3.137, 3,138, 3,139



8- EDTFICIO £ INSTALACTONES :
5.A= DISER) DL 104 ;.

DEBE ESTAR CONSTRUIDD CON  MATERIAL DE PRIMERA CALIDAD,
CON RECUBRIMIENTOS  SANITARIONS. Y EL MATERIAL DEBE SER
INCOMBUSTIBLE. LA PLANTA DEBE DE DAR FC4BIDA A TODOO EL
MATERIAL ¥ EQUIPO, DENTRO DE LA MISMA, ASt COMO TAMBIEN, A
MATERIAS PRIMAS, Y PRODICTOS, DARA EL ESPACIO SIFICIENTE, Y
ADECUADO PARA PTOER LLEVAR A CABO £t TRABAUO NECESARIO,
CONTANDO CON  TODOS LOS  SEPVICINS, EMN  TNOAT L&S  APEAS DE
TRABAIC .

LA PLANTA EN SU TOTALIDAQ DEBE EST&R TECHADA, CON LA
UNICA EXCEPCION DE LOS  ESTACIONAMIENTOS, PUESTOS DE
VIGILANCTA, Y DEPOSITO PARA LOS BOTES DE BaSUPA.

ADEMAS TIENE OUE RECUBRIERTA CON MATERIAL SANITARIO. PoR
ESTO ENTEMDEMOS : PISOS v PAPEDES COMPLETAMEMTE LISOS, SIN
NINGUNA HENDIDURA, LIBRES DE RUGDSIDADES, Y SIN BORDES.

g ___ 72

FIG. 1 LINIGN ENTRE AZULE.OS

SI SE PRESENTARAN AZULE.IQS, ESTOS TENDRAN OQUE ESTAR
PERFECTAMENTE RECTOS Y LIS0S. SIM FRACTURAS O TMCOMPLETOS.

LAS ARISTAS DE LAS PAREDES, Y LOS TECHOS CON  PARED,
TENDRAN QUE ESTAR REDOMOEADOS, | APPONTMADAMENTE DE 1/4 DE
CIRCULO ),

F16, 2 TIPO DE PARED PROPUESTA

LOS PISOS Y PAREDES DE MATERIAL ABSORBENTE QUEDAN
TOTALMENTE DESCARTADOS. ( EL CEMENTO, CONCRETO, ETCETERA )
ESTOS ASPECTOS EVITAN LA CONTAMINACION MICROBIANA, Y LOS
FOCOS DE INFECCION. %



Con un BUEN DISERQ, SE ME.JORARA!

* |4 LABOR OE CADA 4REA.
* |_A LIMPIEZA DEL LUGAR.
* EL PIESGO DE CONTAMINACTOM,

EL DISERD DEBE DE CONTEMPLAR TAMBIEN 20NAS DE BASLRA, Y
COMBUSTIBLES: ADEMAS DE MADUINARIA fXIE PRODUZCA CALDR O FRIO6.
{ COMO LA DE LAS CAMARAS FR1AS). LAS CUALES ESTARAN SYEMPRE
ALEJADAS DE LAS ZONAT DE TRABA.XD,

5.2- ACABAIO SANITARIO DE INSTAIACIONES :

LGS PISOS, PAREDES, Y PUERTAS, COMD LAS VENTANAS, Y
VENTANALES, ASt CCMO LOS TECHOS DE LA PLAMTS DEBEM ESTAR
HECHOS. O RECUBIERTOS PORP  MATERIALES, INHERTES A LOS
aLImMENTOS. TaMBIEM DEBEM DE ESTAR EM  SUEN ESTADO FISICO,
ESTAR LIBRES DE RUGOSIDADES, GRIETAS Y / Q ORIFICIOS, EN
DONDE SE PUEDAN ACIMULAR : DESPERDICINS, POLVO, Y / 0 PESTOS
DE COMIDA. TODOS LOS MATERTIALES TIENEN QUE SER RESISTENTES A:

~ DETERGENTES, — TALLADO. ~ [ESINFECTAMES.
ESTO NOS QUIERE INDICAR QUE NO SUFRIRAN NINGUN DETERIORO AL
PONERLOS EN CONTACTO, CON LOS ANTES MENCIONADOS,

La DELIMITACION DE CADA AREA, DEBE DE CONSIDERARSE
ACABADC SANITARID, YA QUE EVITARA LA CONTAMINACION DE UN 4PEA
A LA OTRA, ESTA DELIMITACION SE HARA, CON : PAREDES OE
CEMENTO O CONCRETO, SINO SE CUENTA COM ESTOS MATERIALES, SE
PUEDE UTTLIZAR LAMINA PLASTICA. PERO SIFMPRE SIGUIENDO CON
LAS RECOMENDACIONES ANTERIORES.

CADA UNO DE ESTUS MATERIALES, DEBEN DE SER RESISTENTES AL
FUEGO, CON LO QUE ENTENDEMOS, OUE NO SUFRIRAN DAROQ ALGUNO AL
PONERLOS EN CONTACTO CON LLAMAS, COMO LO ESTIPULA LA
REGLAMENTACIGN PARA OBTENER LA LICEMCIA SANITARIA.

5 - N
1— SE DEBE CONTAR CON AREAS COMPLETAMENTE DELIMITADAS, Y
SEPARADAS PARA CADA OPERACION. LAS CUALES ESTARAN AISLADAS
COMPLETAMENTE., UNA OE OTRA,
2- TODAS LAS AREAS CONTARAN CON EL EQUIFO, MAQUINARIA, Y
PERSONAL INDISPENSABLE PARA SU FUNCIONAMIENTO.
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3- DEBE DE EYISTIR N2 O VARTAC APEAS PBRA LOS PROQUCTOS
RECHAZADOS, AL TIGUAL PARA LAS MATERIAS PRIMAS DE BaJA
CALIDAD, LAS CUALES MO PUEDEN SER UTILIZADAS, ADEMAS DE SER
IOENTIFICADOS NOTABLEMENTE, PARA EVITAR SU USQ POR ERROR,

4~ LAS CAMARAS FRtAS SEPAN GNICAMENTE PARA PROXICTOS, 0
MATERIAS PRIMAS; PERD NUNCA AMBOS. TAMPOCO DEBE LLEVARSE &
CABG OTRA LABOR, DENTPN DE ELLAS, | UORTE, SELECCTON,
ETCETERA ),

6- CaDa AREA DE TPABA.D, CONTA&RA COMD MIMIMO, OE 1
APARATO ELECTRONICO CONTRA INSECTOS. LAS VENTANAS Y PUERTAS,
MO DEJARAN EL LIBRE ACCESO A LAS PLAGAS,

f- EN CADA AREA TENDRA OIIE HABER PR LO MENDS 2 METROS
CUADRADOS POR TRABAADOR, t U 1, 4.2, 4.3

5.4 SERVICION
A) DEL ORDEN F1SICO :

b= TLUMINACTONM:  La Lz SUMINISTRADA AL TRABA.JADOR, DEBE
SER LA IDEAL , PARA QUE ESTE N3 FT.JE L& VISTA; LO CUAL NO LE
TRAERAN PROBLEMAS VISUALES A& FUTUPO, LOS RANGOS DE LONGITLD
DE ONOA  ACEPTADOS, SE EMTUENTRAN ENM LA LEY DEL TRABA.D
VIGENTE, { Y DEBEN DE CONSULTARSE ALL{ )

LAS FUENTES OF LUZ, DEBEN DE {BICAPSE A PR LO MEMOS 1IN
METRO Y SESENTA Y CINCO CENTIMETROS. DE ALTURA DEL PISO. |(
4., 4.3, 4.4

7- ENeRGEA ELECTRICA: ADEMAS DEL SUMINISTRO MUNICTRAL,
DEBE EXISTIR UNA PLANTA DE EMERGENCIA CON RAMALES A TODOS LAS
AREAS DE TRABAJO, Y MIY EN ESPECIAL A LAS CAMARAS FREAS, |
4.5)

3- VENTILACION: SIN EYCEPCION, TODAS LAS AREAS DEBEN DE
TEMER UNA VENTILACION ADECUADA, EN ESPECIAL TODAS LAS AREAS
DESTINADAS A LAS OPERACIONES, LAS UNICAS ZONAS QUE NO PLEDEN
CONTEMPLAR  ESTE RUBRO  SON  LAS  CAMARAS  FRIAS, Y
REFRIGERADORES .

EL. AIRE QUE SE SUMINISTRE A LA PLANTA, OEBE OE SER
LIMPI0. ESTO GQUIERE DECIR OUE DEBE DE ESTAR LIBRE DE HUMD Y
HOLLIN, LOS DUCTOS DE VENTILACION DEBEM DE POSEER FILTROS
PARA IMPEDIR LA ENTADA DE INSECTOS, Y DE ANIMALES MAYORES.
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NO ES NECESARIO LA UTILIZACION DE RAYOS WLLTRA-VIOLETA
PARA LA ELIMINACION DE MICROCRGANISMOS, PERO £STD AYUDARIA A
LA PLANTA, [ YA QUE OBTENDRA MAYOR CALIDAD] , DEBIOO A LO QUE
ESTO IMPLICA.

EL AIRE DE LA EMPRESA NQ ODEBE DE RECIRCULARSE, Y LAS
SALIDAS DE ESTE DEBEN DE DESEMBOCAR A UNA DISTANCIA PRUDENTE
A LAS AREAS DE TRABAJO. LAS AREAS DE MAYOR SUMINISTRO OE AIRE
SON LAS DE ALTO RIESGO DE CONTAMINACION,

PARA CONSIDERAR UM 4AREA DE TRABAND BIEN VEMTILADA, SE
CONSIDERARA QUE EL VOLUMEN TOTAL DE AIRE DEBE RENWARSE TRES
VECES EN DIEZ MINUTOS. SI NO SE CIMPLIESE ESTA DISPOSICION
OFICTAL, SERA NECESARTIA LA INSTALACION DE VENTILADORES, HASTA
ALCANZAR DICHOS VOLUMENES,

EN UNA EMPRESA DEL PAMD ALIMENTICIO. SE TENDRA POR LO
MENOS N B0 PrR CIENTO DE VENTANAS EN SU CONSTRUCCTON TOTAL.
CAREA ) (41, 4,3, 4.4, 4.7, 4.8, 4.9

4~ AGuA: EL AGUA SUMINISTRADA A LA PLANTA DEBE SER
POTABLE, POR LO QUE ES RECOMENDABLE SU VERIFICACION
PERTODICA, TODAS LAS INSTALACTONES CONTARAN CON UNA LIMPIEZA
CONSTANTE Y DE MATERIAL HIGIENIED, INMERTE, ENTRE LAS
INSTALACIONES HAY QUE TOMAR EN CUENTA @ TUBER1AS, TINACOS,
CISTERNAS, Y LLAVES. TDDAS ESTAS INSTALACIONES DEBEM DE SER
MIUESTREADAS PARA VERIFICAR LA POTABILIDAD DEL AGUA CON
PESPECTO A LAS ESPECTIFICACIONES DE LA SECRETARIA DE SALUD,
CADA SEIS MESES. ( 4.3, 4.4, 4.6, 4.7, 4.8, 4.9, 4,10

5~ DRENAJE: LA EMPRESA TENDRA POR LO MENDS UN SISTEMA DE
DRENAJE, ADEMAS DEL MUNICIPAL: CONOCIDO COMO FOSA SEPTICA,
CUALQUIERA DE (0SS DOS SISTEMAS TENDRA 1N MANTENIMIENTO
ADECUADO PARA EVITAR CUALQUIER BLOOLEO, 1) OBSTRUCCION,

LAS AGUAS RESIOUALES DEL LAVADQ. DEBEN DE SER ELIMINADAS
POR LOS SISTEMAS DE ORENAJE. QUE POR LO MENOS TENDRA N
CALIBRE DE 10.2 CENTIMETROS, O CUATRO PULGADAS. SI ESTO NO
FUERA SUFICIENTE SE INSTALARA UN RAMAL ADJNTO A DICHO
DRENAJE, DISTINTO AL PRIMERO.

CuANDO MENOS TIENE QUE EXISTIR UNA COLADERA, POR CADA 16
METROS CUADRADOS DE SUPERFICIE. SI ESTO NO FUESE SUFICIENTE,
SE AUMENTARAN LAS QUE FUESEN NECESARIAS, PARA LA ELIMINACION
TOTAL DE LAS AGUAS DE DESPERDICIO.
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TODAS ESTAS COLADERAS, ESTAREN HECHAS PARA  IMPEDIR LA
ENTRADA DE ROEDORES, E INSECTOS., SE DEBE OE COMISIONAR AL
ECUIPO DE MANTENIMIENTO PARA QUE LLEVE EL CONTROL DE CADA
COLADERA. EN EL CisaL, SE DEBE CONTROLAR : OUE NO ESTEN
OBSTRUIDAS. LO CUAL TRAERTA LN FOCO DE COMTAMINACION. (UE NO
TENGAN MAl. OLOR, YA OUE ES UN SINTOMA DE PUTREFACCION, ASt
OF LA LIMPIEZa DE La MISMA,

CERCA DE LA MAQUINARIA, Y DE LOS EQUIPOS, SE PRESENTAN
COLADERAS. CON EL FIM DE DRENSR EL  AGUA DUE SE UTILICE
DURANTE LAS OPERACIONES. Y EL LAVADO DE LOS MISMOS.

NINGUNA COLADERA, Ast COMO EL  SISTEMA COMPLETO DE
mgm& PODRA  PRESENTAR "SIFONEO™. ( 4.11, 4.4, 4.3, 4.5,
4.6}

6~ BasuRA: LOS BOTES OE BASURA OUE ESTEN Y PERMANEZCAN
DENTRO DE LA PLANTA, SIEMPRE CONTARAN CON SU TAPA. EL TAMARO
DE ESTOS VA A DEPENDER DE LA CANTIDAD DE DESPERDICIOS ME SE
PRODUZCAN, AL LLENARSE LOS BOTES, O AL TERMINAR EL TURNO, SE
DEBEN DE LLEVAR A LA ZONA DE DESPERDICIOS, Y VACTARLOS,
LAVARLOS Y REGRESARLOS A SU SITIO. LA ZONA DE DESPERDICIOS,
DEBE DE ESTAR AISLADA OF LAS DEMAS ZONAS DE TRABA.D, YA OUE
ESTO NOS PUDIERA PROVOCAR UN FOCD  DE INFECCIAN, Y  UNA
CONTAMINACION PR MICROORGANISMOS, ADEMAS DE ATPAER A La§
DISTINTAS PLAGAS, Y ANIMALES OOMESTICOS, ESTA AREA SE
DESALOUARA DIARIAMENTE, Y SE LIMPIARA POR COMPLETO OE
PREFERENCIA POR LA MARANA, { 4,11, 4.4, 4.3, 4.5, 4,6)

7- TAPETE SANITARIO: A LA ENTRADA O SALIDA OE CADA AREA,
EXISTIRA UWIN TAPETE SANITARIO. SE ENTIENDE, COMO UN PEQUEROD
FOSOS DE FORMA RECTANGULAR DE POR LO MENOS 2 CENTIMETROS DE
PROFUNDIDAD, ( DEL PISO AL BORDE INFERIOR DEL AGLJERO ).

SE LLENAPA DE UNA SOLUCTAN DE GERMICIDA, O SE LE

UTILIZARA URA ESPONJA , O HULE-ESPUMA TIMPREGNADO DE ESTA
CLASE DE SOLUCTIONES, ADEMAS DE OEJARLO CUBIERYTO PARCIALMENTE.

- F16. 5 TAPETE SANITARIO
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EL GERMICIDA EN SOLUCTIAN, PUEDE SEP UNA SOLLICION DE YODO
AL 5 %, O UNA SOLUCION OE HIPOCLARITO a4 {2 %, (aNTES OF
DILUIRLO EN AGUA ). ESTA SOLUCION TENORA OUE SER REMOVIDA
CADA TURNO, ESTO SE HACE CON EL FIN, DE QUE EL CBPERO NQ
TRAIGA Y LLEVE MICROORGANISMOS DOE UN 4AREA A OTRA, O DE LA
CALLE A LA PLANTA, ( 4,12, 4.6, 4.11, 4.5

B- CORTINAS DE AIRE: ES RECOMENDABLE SU LSO, EM LAS AREAS
DE PRODUCCION, YA QUE LA CORRTENTE DE AIRE QUE SE FORMA,
IMPIDE LA ENTRADA DE AIRE O0EL EXTERIOR, CON TODOS LOS
PERMICIOS DE ESTE. YA OUE LLEYA IINA BLEMA DOTACION DE
MICROORGANISMOS. A OEMAS DE ESTAS CORTINAS. EXISTIRAN OTRAS
DE HULE PaRa AYUDAR A LA MaNUTENCION DE LA CORRIEMTE
PRODUCIDA. ( 4,12, 4.6, 4,11, 4.5)

B} DEL PERSONAL:

DENTRO DE ESTAS 1BICAMOS A LOS BARGS, TODAS ESTAS
INSTALACTONES DEBEN SER LAS ADECUADAS EN NUMERD, Y CALIDAD,
SEPARADAS PARA AMBOS SEXOS, 5E TIEME EM CUENTA QUE POR LO
MENOS OUE PARA VEINTE OBREROS, EXISTIRA UN W.C., Y EN EL CASO
DE LOS HOMBRES UN MINGITORIO, AL IGUAL OI)E UN LAVAMANOS, COM
JABON GERMICIDA LIQUIDQ, Y UNA TOALLA, ESTOS SE DEBEN DE
ENCONTRAR ALEJADOS DE LAS ZONAS DE TRABAJD Y NPERACION, PERD
TIENEN QUE OFRECER UN ACCESO ADECUADQ., EN EL CASO DE LOS
W.C., Y LOS LAvAMAMOS  SIEMPRE ESTARAM LIMPINS, Y SE
DESINFECTARAN A DIARIO. NUNCA  TIENEN OUE  PRESENTSPR
OBSTRUCCTONES, DEBIDO Al POSIBLE FOCO DE  INFECCION QUE SE
PUEDA FORMAR, EL PAPEL HIGIENICO SUCIO, JAMAS TENDRA OUE
DEPOSITARSE EN POTES OE BASURA; YA QUE ESTD IMPLICA (N RIESGO
DE  CONTAMINACION  MICROBTANA, ADEMAS DE LOS OLORES
NAUSEABUNDOS QUE SE PRODIUCENM.

DICHAS INSTALACIONES DEBEN ESTAR CONECTADAS A UN

RAMAL INDEPENDIENTE DEL DRENAJE, DEL DE LAS ARPEAS DE TRABAUO.

ESTOS SE  POORAN UNIR AL PRINCIPAL EN ALGUNAS LUGAR DONDE YA

umlEX;I‘Sgﬁ PELIGRO DE CONTAGIO DE GERMENES INDESEABLES, ( 4,7,
Q4.3

LA EMPRESA PROPORCIONARA A CADA OBRERO UN CASILLERO,
DONDE PODRAN GUARDAR SU ROPA DE DIARIO, ASf COMO LA DE
TRABAJO, TAMBIEN: TOALLAS, PAPEL  HIGIENICO, Y EFECTOS
PERSONALES, ETCETERA. ESTOS CASILLEROS TENDRAN OUE SER
REVISADOS CONSTANTEMENTE, PAPA EVITAR OUE LOS EMPLEADOS
INTRODUZCAN ALIMENTOS, O COSAS INDESEABLES, ADEMAS DE PODER
SOBRELLENARLOS.
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ESTE ES UNO DE LDOS ODETALLES A PREVISAR DURANTE LA
EVALUACIGN, DENTRO DEL AREA EYISTIRA (N LIMGAP PARA OIUE LOS
OBREROS SE VISTAN ANTES, Y DESPUES OE SU  TRABAJO, EL CUAL
OEBE ESTAR LIMPIA Y LIBRE DE ALIMENTNT

EN TCOA LA PLANTA TENDRA OUE HABER LAVAMANOS OUE CUENTEN
COM L JABAN GERMICIDA LINUIDD, &Aa CORRIENTE. Y TOALLAS, ESTOS
DEBEN DE ESTAR SITUADOS, Y DISTRIBVIDOS POR LAS ZONAS DE
OPERACTION, ADEMAS SE DEBE DE INCULCAR AL PERSONAL, EL 1150 DE
ESTOS. SE TIENE QUE CERCIDREP, QUE TOONS LOS ERXIIPOS DE ESTA
NATURALEZA SE  DESCARGUEN PERFECTAMENTE. ESTO L0 PUEDE
REALIZAR L2 CMADRILILA OE INTENDENCIA. La LIMPIEZA DE CaDA UND
TENDRA QUE REALIZARSE NA VEZ PO TiPN0, CON EL LSO DE
DETERGENTE, Y GERMICIDA, SI ES PUSIBLE CON AGUA A PRESTION.
DesPUeS DE LA LIMPIEZA SE DEJA UN PERIODO DE 15 MINUTOS. PaRA
OUE EL GERMICIDA ACTIR., ( &.1, 4.3, 4.7, 4.6. 4.5)

) LBICACION DE L& EvPRESA ¢

ESTA OEBE ©OE ESTAR ALE.MDA DE POSIBLES FOCOS bE
COMNTAMINACTON, COM0 1O SOM ;1 TEPRENOS B2LDLOS, EMPRESAS DONDE
PROLIFEREN PLAGAS, ESTANCAMIENTOS D€ AGUA, CANALES DEL
DESAGUE, O CUALQUIER OTRA (QUE 2 -WITCIN DEL EVALVADCP PUEDAN
PERJUDICAR EL AL FUNCIONAMIENTO DE LA EMPRESA.

0! ACLARACION SHBRE PIses, v TECHOS:

LoS PISOS OEBEN DE SER LOS MAS LISOS POSIBLES, SIN
PRESENTAR GRIETAS, NI COARTEADURAS. PRESEMTAR UM DECLIVE DE
POR LO MENOS DE DOS GRADOS, ES SUFICIENTE SI EL EVALUADOR
EVECUTA UNA PRUEBA SENCILLA, ESTA ES SI TODA EL AGISE DE
DESECHO SE ELIMINA GRACIAS A LA PENDIENTE DEL TECHO.

Los TECHOS SE LIMPISRAN PERIGDICAMENTE. CUANDO MENOS [0S
VECES AL ARO, YA QUE EL CALOR EXTERND Y LA HWEDAD DE LA
PLANTA NOS PROPORCIONAN UN MEDIO DE CULTIVO ADECUADO PARA LA
PROLIFERACTON DE HONGOS. ES RECOMENDABLE EL.  USO DE PINTURA
ANTI-FUNGICA, EN LOS TECHOS Y PAREDES. SI MO SE PUEDE USAR
ESTA PINTURA SE PUEDE UTILIZAR PINTURA EPOXICA ., ESTAS
PINTIRAS NO SE DEBEN DE USAR PARA PISOS YA QUE ES FACILMENTE
ESTRELLABLE. Y NOS PUEDE CAUSAR MICROFUGAS., ( FOCOS DE
INFECCION )

6.1~ DEEINICTION. ;.



AY UTENSILIOS ¢

SON LOS IMSTRIMENTOS DE 4SO, QUE SE PUEDEM OPEPAR Y MOVER
CON LA MANO; ES DECIR., SE PUEDEN TRASLADAR DE LN LIXGAR A OTRO
CON EL ESFUERZO DE  LUNA SOLA PEPSONA, ENTRE ESTOS TENEMAS &
LOS DE BAJO RIESGO, COMO : GANCHOS, BANDAS TRANSPORTADORAS,
CARROS, AMAQUELES, MESITAS, CANASTILLAS, TARIMAS, MIEMTRAS
QUE LOS DE ALTD RIESGO, SON 1 CUCHILLOS, CHATRAS, NAVAJAS,
ESMERILES.

g} MaQuINAT

SON AQUELLOS ENUIPOS, NUE ESTAM FTIJOS AL PISD DE 1A
PLANTA ¥ OUE REALIZAN FUNCIONES ESPECIFICAS. ENTRE ESTO?
TENEMOS, A ¢ [YLINGS. PICADORAS, REBAMADORAS. <SIERRAS,
MESAS DE  TRABAJD, LOS CUALES SERAN DE ACERO INOYIDABLE, CON
LA SOLA  EYCEPCION DE  LAS MESAT, Ya QUE  SE aMnRIZANMN DTROS
MATERIALES.

£ EQUTPNS DE PRECISIAN

SON LOS APARATOS MVE VAN A LEER UNA CARACTER{SYICA FISICA
EN ESPECTIAL. OE 1M ZONA DE L& PLANTA, ENTPE ELLOS €STA LOS
TERMOMETROS, LAS BASCULAS. Y LOS MEDIDORES DE HUMEDAD.

0} EQUIPOS COMTRA PLAGAS

ESTOS SON LOS EQUHPOS  DUE NO PERMITEN LA ENTRADA &4 LAS
PLAGAS, Y/Q LAS ELIMIMAN, TEMIENOD FUNCIONES ESPECIFICAS,
ESTOS SON : LAS COPTINAS DE 8IRE, LAS COLADERAS, LOS APARATOS
ELECTRCMICOS, MALLAS DE ALAMBRE, ¥ WS FILTROS OE
VENTILACION,

£) EQUIPOS DE LIMPIEZA @

SON AQUELLOS OUE TIENEN OUE VER CON LA LIMPIEZA DE LA
PLANTA, ENTPE ELLOS SE EMCUENTRAN LAS CUBETAS, JERGAS, BOTES
DE BASURA, Y L0OS RECIPIENTES DE DESPERDICIOS, PISTOLAS a
VAPOR, A PRESION, DOSIFICADORES DE PROOIKTOS DE LIMPIEZA,
ETCETERA.

— N -

ESTE PUNTO SE PEFIERE A LA UBICACION DE LAS MAQUINAS Y
EQUIPOS PESADOS, LA CUAL DEBE DE ESTAR DE ACUERCO CON  EL
DISENO PRELIMINAR OE LA PLANTA, YA OUE AL M) CONTEMPLAR ESTE
PEOUERO OETALLE PUEDE CREARNOS  FOCOS DE CONTAMINACION
IMPREVISTOS, ( PISOS POR DEBAJO DE LAS MAQUINAS, QUICIOS
ENTRE PAREDES Y MAQUINARIA, ETCETERA ),
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EL EVALUADOR DEBE REVISAR ESTOS FACTORES CUIDADOSAMENTE
DURANTE El. DESARPOLLN DE L& EVALHACTAN, ( K1, 5.2}

5.3 DISERQ &

ESTRICTAMENTE HABLAMDO N3 €E  PLIEDE EXIGIR XJE TODAS LAS
EMPRESAS HaGAN  SUS PROPIOS EOQUIPOS, YA OUE LA MAYOR PARTE Of
ESTOS SOM  ADDIRIDNS, PEPD SI EY  FACTIBLE DE EVALLMP  LOT
ACABADQS, LA INSTALACION, O SE2 LA CONEXIGN ENTRE LOS
DISTINTOS ENUIPOS COMD TUBERIAS, BOMBAS, ETCETEPA,

LOS EQUIPDS DEBEN DE PRESENTAR UN ACABADO COMICIDO COMO
“ESPEJO”. CON LO OUE SE ENTIEMOE, OUE LA SUPERFICIE ESTA
LIBRE DE RUGOSIDADES. GRIETAS, ORIFICIOS, FUARTEADURAS.
ADRMAS DE NO NOTARSE LOT PUNTDS DE SOLDADURA, NT NINGUNA OTR2
ALTERACIAN. LOS MATERIALES CON OUE ESTA HECHOS LOS EOUIPOS .
DEBEM DE SER IMMERTES, ( NG DEBEM DE PEACCIONAR CTW LAt
MATERIAS  PRIMAS,  INTEPPEACCIZWAP  CON  LAS  SQUUCIONES
GERMICIDAS, Y ABSOPBER A LOS MISMOS GEPMICINAS. A4St om0
OLORES, Y SABORES ), SERAN RESISTENTES A LA LIMPIEZA Y AL
TRABA.JD DIARIO. ( 5.3, §.4 )

§.4- ESPECIFICACICNES @

A} UTENSILIOS

EVITAN LA COMTAMINACTON, va OUE IMPIDEN EL CONTACTO DE
LOS ALIMENTOS CON EL  SUELOS, PAPEDES, Y TECHOS, aDEMAS 10T
OPER2ZRIOS PUEDEN TRASLADARI.NS MANUA|MEMTE & LOS PROQLCTOS,

LOS UTENSILIOS Of ALTO RIESGO SON DE MUCHA IMPORTANCIA,
YA QUE El MANE.X) EN SI) HIGIENE, YA 2 REPERCUTIR FORIDSAMENTE
EN LA CALIDAD MICROBIOLAGICA, FOR L0 OUE HAY  QUE
DESINFECTARLOS AL TERMINQ DE LA LABTR DIARIA, Y LAVARILAS CON
AGUA POTABLE.

NOTA: PERO STEMPRE DEBEN DE LAYARSE, DESIMFECTARSE. Y
ENJUAGARSE AL COMENZAR TADA DIA DE TRABA.K,

B8) MAQUINAS :

DEBE SER POSIBLE St LIMPIEZA MAMIAL, L& CUAL SE HERA
DIRECTAMENTE A  TRAVES DE  PERSONAL ESPECIALTZADD. LA
CAPACITACION DE ESTE DEBE DE COMSISTIR CM0d MINIMO. DE IIN
MANUAL DE OFERACION, SE LLEVARA  LIN CONTROL POR ESCRITO DE
CADA OPERACION DE LIMPIEZA EFECTHIADA. EM C2DA MAOUIMA.

C) EQUIPOS DE MEDICION @



ESTARAN DEBIDAMENTE CALIBRADOS, EN ESPECIAL LAS BASCILAS
QUE TIENEN OUE PRESENTAP EL  SELLO DE  VERIFICACION
CORRESPONDIENTE, QUE OTORGA LA SECRETARIA DE TOMERCIO. ADEMAS
DE CONSTANTEMENTE, SE VERIFICARPA  SU MEDICION . LoS
TERMOMETROS SERAN  PRECISOS, Y  EXACTOS, ADEMAS DE SER
FUNCIONALES, MIENTRAS QUE LAS BALAMZAS DEBEN DE ESTAR LIMPIAS
¥ PINTADAS CON UN MATERIAL QUE NO CONTAMINE A LOS OUE SE PESE
ALLt. TAMBIEN ESTARAN LIERES OF OXIDACIONES. Y CORROSIONES.

0) EQUIPOS CONTRA PLAGAS:

DEBEM MANTENERSE LIMPIAS (O MAS POSTBLE, Y LAS COLADERAS
SE REVISARAN PERIGDICAMENTE PARA EVITAR LA OBSTRUCCION DE LAS
MISMAS.

E} EQUIPNS DE LIMPIEZA ¢

DEBEN DE ENCONTRARSE ASEADOS, Y EN ESPECIAL, LOS BOTES DE
BASURA PINTADOS , LIBRES DE COPROSIONES. V¥ SIEMPRE CON U
TAPA CORRESPONDIENTE. ( 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6}

6.5~ CARACTERISTICAS GENEPALES CFEL_ECLTPO v LA MAGIINARIA

1- TEMDRAN UNA SUPERFICIE LISA, ACABADO DE ESPEJO, SEPAN
IMPERMEABLES, RESISTENTES AL CALOR, Y AL DESGASTE FISICO, Eu.
GRIETAS. EN EL CASO DE LAS MESAS DE TRABAK) SE RECOMIEMDA EL
USO DE  "NYLAMID", (ESCUALENO Y POLIESTIRENQ DE ALTA DENSIDAD
), O BIEN EL US0 DE ACERD INOYTOABLE. COMD EN LDS DEMAS
EQUIPOS.

2~ N0 SE DEBEN DE (ISAR RECIPIENTES .DE CONCRETO, O
CEMENTO, YA OUE ESTOS MATERIALES TIENDEN A PRESENTAR
HENDIDURAS .

3- L EQUIPO FI.M DEBE PERMITIR EL ACTESD PAPA  SU
LIMPIEZA MANUAL, ADEMAS DE PERMITIR EL ACCESO A QUICIOS Y A
LA PORCION ENTRE EQUIPQ Y PISO,

4- DEBEN ESTAR HECHOS DE MATERIALES INHERTES. (QUE NO
CONTAMINEN A LOS ALTMENTOS, NI REACCIONEN CON ELLOS.

5- NO DEBEN DE PRESENTAR NINGUNA SUPERFICIE O MATERIAL OE
RECUBRIMIENTO TOXICO, COMO PLASTILINAS SELLADQRAS A BASE DE
COMPUESTOS DE CIANURO, .

6~ SE LLEVAR2 N CONTROL ESCRITO, ODE FORMA GENERAL. DE
LOS SIGUIENTES PUNTOS 1

* MATERIAL LIMPIO ¥ FRECUENCIA DE LA LIMPIEZA DE LOS
MISMOS,

a1



* MANTENIMIENTO DEL EOQUIPD. LIMPIEZA Y REPARACIONES
MECANICAS DE LNS MISMOS.

* VERIFICACION DE LOS INSTRUMENTOS DE MEDICION,

(5.3, 5.4.585, 5.6, §7, R.B, R.a

Z=_AREAS DE TRAGAJ) :
Z.1- [e RECIBO :

ESTA AREA TIENE OUE ESTAR DELIMITADA. NQ DEBE DE ESTAR EN
CONTACTO CON LA VA PIBLICA POR  PELIGRO A  COMTAMINACTONES
EYTERNAS. DICHA 4PE4 TIEME MUE ESTARP MIY LIMPIA . Y& QUE ES
EL LUGAR EN DONDE SE ENCUENTRA EL PRIMER CONTACTO DE LA
MATERIA PRIMA -CON LA PILANTA, VA A REPERCUTIR NECESARTAMENTE
EN LA CALIDAD DE LA CARNE.

ESTA AREA POSEERA EL EQUIPO NECESORIO PARA NUE LA MATEPIA
PRIMA MO OEBA TOCAR, LAS PAREDES., Y EL PISO, Ya QUE ESTOS
PUEDEN CONTAMINARLA, LOS GAMCHOS | (ARROS. Y/0 RIELES TIENEM
CQUE PREVENIR CUALOUIER RIESGO OUE AFECTE LA CALIDAD DE LA
MATERIA PRIMA., |OS ANAQUELES DE EST4 4AREA TIEMEN O0E ESTeR
PINTADOS, LIMPIOS, Y LIBRES DE OXIDACIONES.

LOS ASPECTOS PARA LA CLASIFICACIAN DE MATERIA PRIMA, SON:

* QUE LO REALICE UNA PERSONA CAl IFICADA,

® QU TENGA EL SELLO OE 4PRNBACION DE L& SECRETARIZ DE
SALUD, O DE LA SECRETARIA DE AGRICULTIPA Y RECLRSOS
HIDRAULICDS. ( EN EL CASO DE CAPNE EN CANAL

* (UE SE ENCUENTRE FRESCA. SIN NINGON INDICIO DE
PUTREFACCION.

* QUE CUMPLA CON LA&S NORMAS PROPIAS DEL ESTABLETIMIENTO.

CPERACION :

DEMTPO DE L4 ZONA DE RECIBO, <E CLASIFICA LAS MATERIAS
PRIMAS. OTORGANDOLES A CADA UNA UN NUMERO DE LOTE Y DE VIDA
UTIL, O TIEMPO DE VENTA AL PUBLICO. ESTE CONTROL SE LE PUEDE
DENOMINAR CONTROL OF ENTRADA. ESTA ES UNA MEDIDA DE LAS MAS
IMPORTANTES, YA QUE SE TIENE EL CONTROL ARSOLUTO DE TOOOS LOS
MATERIALES RECIBIDOS.

YA CLASIFICADA LA MATERIA PRIMA, SE LE SEPARA DE ACIERDO
A LA PROCEDENCIA Y DE SUS CARACTERISTICA, SE EL ASIGNARA UNA
ROTACION. CON ESTO, SE EVITARA LA PUESTA EN VENTA OE
PRODUCTOS EN MAL ESTADO, LO QUE VA A REPERCUTIR A LA EMPRESA,
EN DISMINUCION DE DEVOLUCIOMES, Y BAJAS PERDIDAS ECONAMICAS.
SE LLEVA UN CONTROL DE TEMPERATURAS DE CARNE RECIBIDA, LA
CUAL DEBE PERMANECER EN CONGELACION, O REFRIGERACION, [De
ACUERDD A SU USO POSTERIOR. o



LA BODEGA NO DEBE DE SER MAS QUE UNA CAMARA FREA, EN EL
CASO DE LA CARNE. LA CUAL SE PUEDE OIVIDIR EN DOS, UNA DE
REFRIGERACION OUE TENDRA RANGOS OF TEMPERATURA OE =1 A 4
GRADCS CENTYGRADOS: OTRA DE CONGELACION, QUE IR2 DE | A MENOS
40 GRADOS CENTIGRADOS. EL  USO DE ESTAS DOS CAMARAS, NOS LO
DARA LOS REQUERIMIENTOS DE CADA MATERTA PRIMA. DENTRO DE LAS
BODEGAS, Y EN ESPECIAL CON LAS CANALES, SE DEBE VIGILAR SU
ACOMODO, O SEA, MO DEBEN TOCARSE IJNa CON OTRAS, YA QUE SE
CORRE EL PELIGRD DE CONTAMINACIONES CRUZADAS; ADEMAS DE
EVITAR POR  COMPLETO QUE ESTAS TOOUEN EL PISD, Y/0 LAS
PAREDES. TAMBIEN EL CONTACTO ENTRE LAS DIVERSAS MATERIAS
PRIMAS, YA QUE SE COMDIICE A DTRA CONTAMINACION CRUZADA, POR
QUE LOS DIFERENTES PRCOUCTOS, POSEEN UNA  FLORA BACTERIANA
DISTINTA, LA CUAL PUEDE CONTAMINAR A LOS DEMAS MATERTALES.

LAS CAUSAS DE DEVOLUCION, AL PROVEEDOR DE MATERIAS
PRIMAS, SON :

= EL  TRANSPORTE DEL PRQUEEDOP MO CUENTE CON LOS
REQUISITOS SANITARINS. ( LIMPIEZA, HIGIENE Y CONTROL DE
TEMPERATURA )

* EL MANEUO DE LA CARNE POR EL PERSONAL DEL, PROVEEDCR, ES
ANTIHIGIENICO,

* LA CARNE NO CUMPLA CON  LOS REQUERTMIENTOS OE
CLASIFICACION Y NO CUENTE CON SELLO DE APROBACION.

LOS MATERTALES, ESTEN EN FRANCA DESCOMPOSICTION, O

EN PROCESOS PREVIOS A ESTE.

SE TENDRA UN CONTROL POR ESCRITO OE CADA UNA DE ESTAS
DEVOLUCIONES, EL MOTIVO, EL MATERIAL OUE SE TRATA, LA FECHA
EN OUE SE RECHAZO, Y LA FRECUENCTA CON QUE SE PRESENTA LA
DEVOLUCION A ESE PROVEEDOR EN PARTICWAR. (6.3, 6.4, 6.5, )

7.2- De CoRTE

ESTA ES EL AREA DONDE SE ENCUENTRAN LOS MAYORES PELIGROS
DE CONTAMINACION, YA QUE LA CARNE ENTRA EN CONTACTO CON EL
MEDIO AMBIENTE DIRECTAMENTE. ADEMAS. ES DOMDE SE LLEVARAN A
CABO VARIAS OPERACTIONES, LAS CUALES CONTEMPLAN EL MANEJO DE
LA MATERIA PRIMA, POR PARTE PERSONAL, MAQUINARIA, Y
UTENSILIOS .

ESTA ZONA DEBE DE ESTAR AISLADA DE LAS DEMAS., POR
PAREDES, Y TECHOS INDEPENDIENTES, LOS CUALES PODRAN SER:

- LAMINA DE FIBRA DE VIDRIN, PLASTICO O ACERO,

— CONCRETO, RECUBIERTO CON AZULE.JO.

- O ALGUNAS OTRO MATERIAL DE CONSTRUCCION, RECUBIERTD POR
AZULEVO, ( TABIQUE, ASBESTO, ETCETERA )}
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LA SALA DE CORTES DEBE ESTAR A UNA TEMPERATIRA DENTRO DEL
RANGD DE LOS 15 A 10 GPaDOS CENTIGRADNS, ( ManuaL DE
REFRIGERACION ). CON ESTO SE TRATA DE REDUCIR AL MAXIMO LA
CONTAMINACION MICROBIANA Y LA FRESCLRA OE LOS MATERIALES, SE
TIENE QUE LLEVAR UN CONTROL, Y EVITAR LAS TEMPERATURAS
SUPERIORES, A LAS aNTES INDICADAS.

EL PERSONAL. DESTINADO A ESTA 20NA , TENDRA UNA VESTIMENTA
ADECUADA A LAS TEMPERATURAS IMPERANTES DENTRO DEL AREA. PARA
QUE PUEDAN RESISTIR LAS TEMPERATURAS., ADEMAS LA ROPA SERA DE
COLOR CLARD Y LAVABLE.

EL 4AREA SE DEBE DE CONSERVAR LIMPIA Y MJY HIGIENICA. SE
RECOMIENDA LIMPIARLA AL COMENZAR EL DfA DE TRABAJO Y AL
FINALIZAR €1, MISMO. ( MUy EN ESPECIAL LOS PYSQS )

EN CAMBIO, LOS UTENSILIOS Y MESAS, SE TIENEN OUE LIMPIAR
CON MAYOR FRECUENCIA. LOS PPIMEPNS POR LD MEMOS AL CAMBIAR DE
LOTE DE CARNE, AL TERMINAR LOS CORTES DE LA CARNE ENTREGADA.
ES MJCHO MAS EFICAZ TEMER UM 8GO DE ESTOS MATERIALES
SUMERGIDOS EN UNA SOLUCION DE GERMICIDA O ANTISEPTICO Y
ENJUAGARLOS AL VOLVER A COMENZ2R, CADA NUEYN LOTE.

OTRO EQUIPO, EL CUAL NOS PUEDE CONTAMINAR , SON LAS
MESAS, POR O QUE ESTAS TEMDREN, NUE SEP DE MATERIALES MUY
POCO PENETRABLES, PARA NO PERMITIR PENETRACIONES. OUE SON
FOCOS DE IMFECCION. LAS SUSTANCIAS (XIE PENETRAM, PUEDEN SER:

~ SANGRE.

—~ CRASA,

= ALGUNAS PARTICULAS DE CARNE.

YA OUE ESTO ES UN EXCELENTE MEDIO DE CULTIVO, PARA GRAN
CANTIDAD DE BACTERIAS, QUE CONTAMINARAN LA CARNE QUE NO LO
ESTABAN Y  PRODUCTR CONTAMINACIONES CRUZADAS, ENTRE LOS
DISTINTOS LOTES DE CARME.

DEBEN DE EXISTIR UN LAVAMANOS EN ESTA AREA, EL CUAL
TEMDRA QUE CONTAR CON  UABON-GERMICIDA LIQUIDO, TOALLAS DE
PAPEL, Y CESTO CON TAPA, QON ESTO SE TRATARA DE EVITAR EL
CONTACTO DE LA CARNE POR El. MANEJO MANUAL DEL TRABAJADOR. ES
RECOMENDABLE COLIGAR A LOS OBREROS DEL AREA A UTILIZARLO AL
ENTRAR, Y AL SALIR DE LA SALA.

LOS DESPERDICIOS DE LA FAENA TIEMEN QUE SER DEPOSITADOS
EN BOTES DE BASURA CON TAPA., AL LLENARLOS, SE DEBEN OE
RETIRAR DE LA SALA, Y ENVIARLOS INMEDIATAMENTE AL, AREA DE
BASURA,

m



SE DEBE LLEVAR, UN CONTROL © BITACORA QUE CONTENGA L&
SIGUIENTE INFORMACION ¢

* CONTROL DE LIMPIEZA,

* CONTROL DE TEMPERATLRA,

* CONTROL DE MATERIA PRIMA. ( CANTIDAD, TIPO DE MATERIAL,
ETCETERA )

- ‘;.'ONTWOL DE PRODUCTO TERMINADG. ( NOMBRE, CANTIDAD,
FECHA

ESTA TOTALMENTE PROMIBIDO €N ESTA AREA. LA PERMANEMCIA DE
LAGUNAS TIPO DE PLAGA. YA QUE ESTOS ANIMALES PRODUCEN FOCOS
DE INFECCION, SE TIENE OHE LLEVAR 1N CONTROL ESPECIAL. PARA
ESTE RESPECTO EN ESTA AREA. SE DEJUA EN LIBERTAD AL PROVEEDOR
PARA SELECCIONAR LOS METODOS PARA LA ERRADICACION. | SIEMPRE
Y CUANDO VAYAN DE ACUERDO A LOS ANTES MENCIONADOS 1} ES
RECOMENDABLE EL  APOYD DE UNA  EMPRESA DE  SERVICIC
ESPECIALIZADA. ( 6.1, .2, 6.3, 6.4, 6.5 )

Z2.3- D€ MpMacen

DEBE SER HIGIENICA, ESTAR LIPIA, CONTAR CON LOS SISTEMAS
DE REFRIGERACION, Y CONGELACION ADECUADOS, EN LA CALIDAD Y
CANTIDAD . ADEMAS DE CONTAR CON LAS SUFICIENTES TARIMAS,
VAST.JAS, Y RECIPIENTES PARA EL ESTIBADO DE LA CARNE,

SI EL  PRODUCTD ES DE CONSUMD  IMEDTATO, v SuS
REQUERIMIENTOS TAMBIEN, SE PUEDE PASAR  EL  PRODUCTO
DIRECTAMENTE DEL AREA DE CORTES Al DEPTO. DE DESPACHD, SIN
SER ALMACENADA, SIEMPRE Y CUANDO VAYAN ENVUELTAS EN PLASTICO,
O EN OTROS MATERIALES SANITARIOS, COMD ESTOS : CELOFAN,
POLIETILENO DE BAJA, MEDIANA, Y ALTA DENSIDAD, PNLIPROPILENO,
PELICULAS DE POLIESTERES, FOLTESTIREND, SARAN, ( TLORLRO DE
VINILATIENOL ), PVWC, ( CLORURO DE POLIVINILO ), PLIOFILM, (
CLORHIDRATO DE  CAIICHO ), COPOLIMEROS DEL ETILENG Y HOUA DE
ALUMINIO, ( 6.6, 6.7, 6.8

SI EL MATERIAL MO €S REQUERIDD INVEDIATAMENTE. ES
gegssmm REFRIGERAR ESTOS MATERIALES. ( 6.1, 8,2, 6.3, 6.4,
)

2.4 CAMapas FPtas @

ESTAS SE DESTINARAN A REFRIGERAR, 0 CHAIGELAR |AS MATERIAS
PRIMAS, O LOS PRODUCTOS., PARA La REFRIGERACION SE  TENDRAN
LIMITES DE t A 4 GRADOS CENTIGRADNS, LA CONGELACION., SERAM
DE MENOS 1 A MENOS 40 GRADOS CENTIGRADOS.

DE  ACUERDO, COM LA  CONYENIENCIA, Y 0OPERACTON DEL

PRODUCTOR.
us .



PERO HACIEND® HINCARTE, EH QUE LOS PRODUCTOS REFRICERADOS
DEBEN ESTAR EN CAMARAS DE REFRTGERACION, Y L0OS PRODUCTOS 0
MATERIAS PRIMAS CONGELADAS, EM LAS DE CONGELACTAM,

LOS MATERIALES  ALLt DEPOSITADOS, NIINCA  DEBEN OF
REVOLVERSE. NI JUNTARSE. Papa ESTO DEREN DE EYISTIR, TARIMAS,
MENSULA, ETCETERA., SE RECOMIENDA OUE ESTAS ESTEN HMETHAS DE
PLASTICO, O MATERIALES SAMITARINS, vy ST ESTO MD FUERA POSIBLE
UTILIZAR DE METAL DEBIDAMENTE PINTADAS, Y LIBRES DE
CORPOSIAGN. SE EVITARA 28SM LITAMENTE EL. LSO OE MADERA .

ES INDISPENSABLE EL USO DE TERMOMETROS QUE NOS INDIOUEN
LA TEMPERATURA INTERNA, EL CUAL NO REBASARA LOS LIMITES
MENCIONADOS. EL  DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD REALTZARA
UNA SUPERVISTAN DE TEMPERATIRAS TADA U HORAS, DIPANTE Bl Dfa
, Y LA NCCHE, (ON EL REGISTRO DE L& TEMPERATLIRA ALCANZADA,
FECHA ¥ LA HOPA DE LA MEDICION, EL. TURND Y LA FIRMA DEL
RESPONSABLE DE LA LECTUPA, ESTE PEGISTRY DEBE SEP VISIBLE &
CUALNIER PERPSONA, POR LD NUE SE PECOMIEMOA PONERLO AL LADS
DEL TERMOMETRQ,

SI EXISTIESE WNA FALTA DEL SUMINISTRO ELECTRICO. ES
NECESARIO QUE LA PLANTA TENGA N SERVICIO DE EMERGENCIA PARA
NO PERDER LA TEMPERATIRA APTIMA,

EL., 0 LOS OBRERQS ENCARGADOS TIENEN OUE TENER LA RPOPA
ADECIIADA PARPA  SOPORTAR LA TEMPERPATURA INTEPMA DE L8 TAMAPA,
ADEMAS DE  NO ENTRAR FRECUENTEMENTE. PARA EVITAR EL ALMENTO
DE TEMPERATIPZ,

SE TIENE "WJE LLEVAP EL STGMTENTE CONTROL :

“CONTROL. DE ROTACIAN DE MATERIALES EN CAMARAS FRIAS",

® AUSENCIA DE MATERIALES PISTREFACTOS.

* £STIBADO, Y ACOMODO ADECUADO, ( SIN TOCAR PISOS, Y
PAREDES }

* INEXISTENCIA DE SPBPESATIRACTAN,

® | IMPIEZA DE LA CAMARA, POR LO MENOS CADA 15 DIAS. ( COn
JABON ¥ GERMICTDA )

TEMORA QUIE SER POR ESCRITO, CON LAS FECHAS, EL CONTENIDO,
Y LA FIRMA DEL RESPONSABLE. ( 6.1, 6.2, 6.3, 6.4, 5,5

&~ BEFERENTES AL PROCESD :
8.1- RECUENTO DE_ MATERTALES
SE ENTIENDE PP RECUENTO DE MATERTALES LA REVISIOW, DE ¢
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MATERTAS PRIMAT, UTENSTLIOS, ANCETRING. EOIIPOS, v
PERSONAL, QUE SE DISPONE A LA ELABORACION OE UN SOLO
PRODLCTO.,

ESTa PEVISION ¢E HACE PaRA EVITAR PRMABLEMAS DURANTE {4
ETAPA DE PROCESD, EN QTPAS PALABRAS, NOS DARA 1A PALTA PAR
SABER SI EL TPaBA.M} MO SE DEMORARA, O PERQERA POP Cangag
AJENAS AL PPOCESO EN ST MISMD.

SE LLEVAR POR ESCRTTH, MJE SE PRESENTARA 8 RESPONSABLE,
ParA QUE ESTE PUEDA RECTIFICAR, CON EL FIN DE EVITAR ERRORES,
O RATIFICAR EL PPOCETD, ~04 TODAS LAS POSTBLES VARIABLES, ¥
SY EXISTE UN PROBLEMA, ESTE PUEDA SOUIICTONARLO 4 TIEMPQ. ES
RECOMENDABLE. TENER 1IN ARCWIVA  CHH (NS CONTROLES DB vaRTAT
PROCESOS, AS! COMD SUS CORRIDAS DE CADA WO DE ESTRS. YA QUE
PARA N PPCELEMA TIMILAP SE TUENTA CON UMA BASE  PaPa
SoLuCTONARLG, 1 7.1, 7.2 )

8.2= SLPTI0O DE MATERTALES

[WWPaNTE ESTE TIPQ DE CPEPACIGN, SE BUSCA PREVENIP 14
REALIZACTON DE  PROOUCTOS DE BAJA CALIDAD EN TOOOS LOS CASOS,
POR LO OUE SE RECTMIENDA LLEVAR N ESTRICTO  CONTROL
I;ENCIONAD%M;TERIMME. Con LA SIGUIENTE INFORMACION 1 !
Jd. 1, 720

1) AL INGRESO DE CADA UNO O€ LOS MATERTALES, ADRDICAR
UNA CLAVE AL LOTE RESPECTIVO., CON LA CUAL SE IDENTIFICARA LA
MATERIA PRIMA DURANTE TODQ EL TRATAMIENTO € SE LE TPATE
POSTERIORMENTE. | 7.1, 7.2, 7.4

2) & MO TENGAM NINGON OEFECTQ EN LaS  SIGUIENTES
CARACTER{STICA:

* (RGANOLEPTICA.

* MICROBIOLOGICA,

* F1SIcA [ [EFECTOS CALUSADOS POR EL MAL MANE.D ]

3) QUE EL LOTE TENGA LA APROBACION DE CONTROL DE CALIDAD,
0 Sy SIMILAR; EN EL CUAL <E DEBEN D& CQBSEPVAR LAS
CARACTERISTICA DE  CALIDAD, ORGANOLEPTICA, FISICA, Y
MICROBIOLOGICA.

4) TENER REGISTRADAS LAS CONDITIONES DE RECEPCION Y (A

FORMA EN OQUE SE MANEUARON, LAS MATERIAS PRIMAS.
175.7.7.7.8)

8.3~ LOTIFICACTON
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ParRA ESTE PROPASITO $E DEBEN DE DIVIDIR L0S PRODUCTOS OLE
SE PRODINEM EN 1A EMPRESA, LNS CHALES SE REFRETRAN A LA FORMA
DE VENTA O TIENEN CADA UNO DE ELLOS, PoR LO QWE Lo
DIVIDIPEM)S, EN ¢

A IMENTAS DE_ COMSEMD_TMEQRIATR, 0 P4PIDa,

DENTRPD DE  ESTE ARIPN DE PPOQICTAS,  SE  ENTLENTREH 1 0¢
CUIALES NO SE LES PIEDE REALIZAR N ESTUDIO COMPLETOD OF
CaLIDaD. v NUJE SouN SE REALIZAN  PRIEBAS  DE  TIPD
ORGANOLEPTICO. ESTE GRUPD DE PRODUCTOS CARNICOS SE  PUEDEN
DENOMINAR DE PIESGN, Y& NE N2 SE TIENE LA INFORMACTAN
NECESARIA PARA DECLARARLO APTO PARA EL CONSIMO  HLUMAMND,
SOLAMENTE COMFTAR  EN L4 IMSPECCION SanNTTARIS OUE REALTZAN EN
LOS RASTROS, EXIGIEMDO LA PRESENCIA DEL SELLO DE §.5.4,

ENTRPE ESTNS  SE ENCUENTRAN TRDOS LOS  TIPOS DE  CAPNES
FRESCAS, YA QUE GRACIAS A St} DEMANDA: ESTA SE COMERCIALIZA DE
INMEDIATO ¥ SE TONSLME €N MY POCO TIEMPO, DESPUES DE CER
ADOUIRIDD. POR  LO OUE LOTIFICAR A ESTE GRUPD DE PRODLCTOS.
NOS VA & TERVIR , SOLAMEMTE. PAPA TENERP COMOCIMIENTO DEL
PROVEEDOR. CLIANDO SE ENTREGD OICHO CARGAMENTC DE (aPNE.
ETCETERA. ESTE REGTISTRN DE  NINGUNA  MANERA NOS  DARA La
INFORMACION VITAL DE ESTA CLASE DE ALIMENTOS.

De FopMa  IDEAL SE  TENDRIA QUE DIRIGIP TOQDAS ESTAS
INFCRMACIONES HACIA UN CONTROL ESTRICTO COMO EL DE CUALQUIER
PRODICTO  PROCESADO, PEPD DEBIDD &4 LAS COMCICTONES ANTES
MENCTONADAS, ESTE ANALISIS NO SE PUEDE LLEVAR A CABO. YA QUE
SERTA ERRONEQC CAMBIAR P2DICALMENTE TODA LA INFRAESTRIUCTIRA DE
LOS TABLAJEROS Y/O CARNICEROS . TIENE OUE CONCIENTISARSE PARA
TRATAR DE ABATIR ESTNS NBSTACULNS POTO A POCO,

ALIMENTOS CON UNA VIDA DE ANADUEL, O OTIL:

ESTOS SON LOS PRODUCTOS CARNICOS QUE L(LEVAN CUALOUIER
PROCESO, O TRATAMIENTO PARA ONTORGARLES UNA  VIODA DE USO , Q
UTIL LARGA, AQUI SE ENCUENTRAN LOS EMBUTIDOS, LOS PRODUCTOS
ENLATADOS, LOS PRODUCTOS SALADOS, ETCETERA. A ESTOS, SE LES
DEBE Of LOTIFICAR PERFECTAMENTE. CON LC QUE SE PUEDE DISPONER
OE GRAN CANTIDAD DE INFORMACTAN, Y POOER ASOCIAR EL LOTE, COM
EL PRODUCTO ESTABLECIDO. ESTO SE HACE, PARA EVITAR LA VENTA
DE PRODUCTOS QUE N0 ALCANCEN LA CALIDAD MECESARIA, PARA SU
VENTA AL PUBLICOC.

LA LOTIFICACION DEBE DE TENER LAS SIGUIENTES INDICACIONES
* NOMBRE DEL PRODUCTO.

* CLAVE DEL MISMO,
2}



®» NJMERD DE PIEZAS FADRICADAS,

* FECHA DE PECEPCIAN DE MATERIAS PRIMAS,

* FECHA DE PROCESO.

* FECHA DE ESTABILECIMIENTO DE CI/ARENTENA.

* FECHA DE SALIDA,

* NOMBRE ¥ FIPMA DEL ENCARGADD DE COMTROL DE 1JaLTDAD,

* LEVENDA DE " APROBACION, © RECHAZO ". | SEGIN SEA EL
casn )

ESTa aCTIVIDAD ES E¥it USTve DE ConTRPAL DE Cal [DAD, PERD
SE TIENE OUE CONTAR CON EL APOYO DE PRODUCCION,

EL. ~ONTROL  ANTES MEMCIONADD,  TIENF QU TEF POP EINRITO
PERQ EL ALTMENTO SE LE DARA INA CLAVE., Y EL WWMERD DE LOTE DE
IDENTIFICACION,

8,4- DE PPOCESD

EL Pe0CESO NE PPODUCCIAM, EN ST DEPE DE LLEVARSE A CARO
SEG'N LG  ESTABLECE LA SECRETARTA [E SALLD. AL C8TEMER EL
REGISTPY DE  PPOOIWCTO PARPA E1 ABOPAP Y VENDER EL PRODVCTO. Em
ESTE TREMITE SE REOUIERE, LN STGUIENTE !

* Foers LACTON.

TECNICA DE ELABORACTON,
PROVECTO OE ETTAUETA,

EMPamE. ( TIPD )

LICENCTS SANITARIA,

AcTa ConsSTITUTIVA DE LA EMPRESA,
ANALTSIT DEL PPAOICTA,

4+ 0 58 8

ADEMAS

@ TérNIma COMPATIBLE v OE ACHERDD A LA HIATENE. [ QUE SEA
HIGIENICO EL PROCEDIMIENTO DE TBTENCION ]

3 € SE EJECUTE O EL ENUIPO AQECHIANO,

@ EN UN LUGAR EXCLUSIVO PARA LA ELASORACIAN DEL PRODUCTD.

A€ B, PERTOMAL CLEMTE ©OH LA TAR IETA DE SALUD,

A QuE N0 SE UTIL TCEM MATEPIAS PPIMAS TOYICAT,

A SI N0 SE CONTEMPILA EN ETTE MANUAL, 81 “UNA NTPA, ESTA
STEMPRE IP& DE ACLERDO A LA LEY DE SALLD VIGENTE.

(70, 78, 77, 76 7.8

8.5~ PREPARACION. ANTES DEL_PROCESD ;.

SE DEBE REVISAR COMCIENZUDAMENMTE LA HIGIENE DE CADA
TENOUE, UTEMSILIG, v EQUTRC  ANTET DE PESLIZAP |5 PUESTA EM
MARCHA DISPIA , ASt COMD DURANTE EL TRANSCLPSO DEL PPOCESO DE
FABRICACTON,
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EL CONTPR. QUE SE LLEVAR DIPANTE EL TURNO DE TRARL.WD LE
CORRESPOMDE 4l JEFE DEL  AREA, ESTE TRARAJO DEBE OE REVISAR
PROFUNDAMENTE £OS PUNTOS CRITICOS DEL PROCESO, COMD : TOOOS
LOS MATERIALES P4RA HACER EL ALIMENTD, LOS EQUIPOS OUE LO
REALIZAN, Y LOS OBREROS QUE {0 MANE.JAN, ETCETERA. EL CONTRQL
SE HARA POR ESCRITO, Y SIEMPRE TENDRAN CONOCIMIENTO DE £ LOS
JEFES DE ConTPar, DE CaLIDAD, v PRODLCCION,

8.6~ IDENTIFICACION DE MATERIAS PRIMAS ;

LA CLAVE ASIGNADA DESDE (W PRINCIPIO, NO SE PUEDE
MOOIFICAR DIRANTE TODO £l TRATAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA, VY
TADA LOTE TIEME QUE CONTEMER  POP ESCRITO 1A INFOPMACION
CONFORME A SU CLAVE ESTABLECIDA. ES BEMEFICO EL USD OE
ETIMIETAS EMGOMADAT PARA IDENTTRTCAT 10T PANETES NF 1A
DISTINTOS MATERIALES, E£N EL DADD CASO DE OQUE ESTO M0 FUERA
POTIENE, SE DEEE DE  LMARRAR (4% ETTOUETAS a (0T PaMIETET NE
LAS MATERIAS PRIMAS.

2,72 FIN OFl PROCESD ¢

TOPAS LAS  MATERIAT  PRIMAS, PROQINTOS  EN PROCESD,
PRODUCTOS TERMINADOS, ASY COMD LOS MATERTALES SECIMDARINS DUE
MO SE  UTILICEMN O MY SE DISTRIBIHYAN PARA 11 w/ENTA, TIENEN Of g
SER ALMACENADOS,

AL ALMACENARSE, DEBE TUIDARSE

* NO REVOLVER LOS MATERIALES ENTYRE SI, NI CON LOTES
DISTINTOS,

* [EBEN DE SEP IDENTTFTICADNT  PAPIDAMENTE.

* SE ESTIBAPAM DE TAL MANERA PARA EVITAR

@ PES.

al PTIRas DR ENVASES, M CIBIERTAS DE Pl aSTING.

8 PLacas,

3 HMEDAD. -

@ BasSURA.

{t 7.4, 78, 7.7

LS MBTERIAIES, Y PROMMTOS OLF SEAM PERECEDEPT, r E
NECESTTEN BAJAS TEMPERATIRAS PARA  SIt CONSERVACIAN,  TENDRAM
OUE SER  ALMACENATOS EM TAMARAS FREAS. Y NE ACUERDD AL TTEMPA
POSIBLE DE UTILIZACION, CONGELADOS 0 REFRIGERADOS.

SIEMPRE SE TEMDRA OQUE INSPECCIONAR LOS PROQIKCTOS EN
BODEGA, FEALIZANDO ESTA ACTIVIDAD POR CONTROL OE CALIDAD,
ESTo 0RLIFACINN  TERMTIA CLHANDN SE HAYS ENTREGADD Bl PROOIVTO
AL CLIENTE.
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8,8~ CUARENTENA

ESTE TIEMP EN RIE  El PAODIVTO PROCEIAD ES 0@ [RapN 2
PERMAMNECER ALMACENADO; SE DEBE A LA NECESIDAD DF ESPERAR 2
L0OS PESULTADNS NE 10T ANALICTIS PRACTICADNT, PaPa COIPROGAR EI
APEGO DEL  PRODUCTO A LAS NORMAS  ESTABLECIDAS POR Bl SECTIR
SAID 7 PAPA PONEPLO VEMDEP A PIR TSN Lo PERTMIA
RESPONSABLE DE LA EMPRESA CON RESPECTD A { AS DISROSICIONES DE
1.8 SECPETARTA NE Sai 1D, SERA EIL “WIE INCANTE 10T 1LOTES, v tof
LIBERARA, 0O EN SU DEFECTO LNT RECHAZARA: SIEMPRE DE ACUERDD
a4 1LNS  RESINTADDT CGTENIDOS. El TIEMPN DE  CACIMN ES My
VARTABLE  SOLO va & DEPENDER DE LOS ANALISIS QUE SE REALICEN
PP EL  PEPSOMBI DE CONTROL ME 8L TDAN, PAPA LA | IRERATIAN [
ESTOS LOTES, EL DEPARTAMENTO DE CONTROY [E CALIDAD TIENE UE
APROGAR 1D RESHLTANDS DE  LNS  ANALICIS PRACTICADNS, v
COPROBORARLOS CON LAS NORMAS DE t& DN, v COM LAS NORMAS
PRPTAS DE L& FMPRESA, ESTA APRNBATION SERA PEGTSTRADA EM €
CONTROL ANTES INDICADO, Y NOTIFICAR A LOS DEPARTAMENTOS DE
PROOUCCTIAON, Y AL DE DISTRIACION ¢ VENTAS,

SI. EL  MATERIAL FUERA  RECHAZADO POR  PROBLEMAS
MICROGINLAGICOS EM Bl PRODUCTN, PR PPOBLEMAT BN SH!
COMPOSICION, 0 POR PPCBLEMAS EN SU FORMULACIAN, SE PROHIBE
POTINDAMENTE Ei. REPPNCESAMIENTN DEL. MISMO. MIENTRAS OIE 3T
EXISTE ALGUNA OTPA CAUSA., OQUE NO AFECTE LA SAUD DEL
COMSIMIDV® FIMNAL, ES POTIBLE SU PEPROVESAMIENTY.

8.9- APROBACI(N :

ESTA SE DARA CUSMDO CONTROL DE T3LIDAD, FOMPARE  LNS
RESULTADOS DE LOS ANALISIS Y LAS NORMAS, APROBANDO EL
PRODUCTO. SE LLEVA LN CONTROL COM L& SIG. INFORMACTAN:

A) NOMBRE DEL PRODUCTO, B) PRESENTACION .
Y NUMERO DE LOTE, m CLave,

E) TOTAL DE PIEZAS. F) FIRMA DEL RESPONSABLE,
(3v FECHA, Hi LEVENDA: “APROBAC",

9= CONTRQL. DE CALIDAD :
9, 1=_REQUISITOS 5

A} PERSONAL ADECUADO Y RECONOCINO OEL RAMO, CON  SU
TARJETA DE SALUD VIGENTE. [ TECNICOS Y/0 PROFESIONALES )

B8} TENDRAM SER TNOEPENDTENTES SUS INSTALACTONES,

C) S0L0 VAN A RESPOMOER AL DEPTO. DE ConTROL OE CALIDAD.

0) TENDRAN UN ARCHIVOQ COM REGTSTPD DE & ANOT ATRAS,

E) UTILIZARAN TECNICAS QGUE CONTROL DE CALIDAD DE LA
EMPRESA, SELECCIONE, 5
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F) TEMDRAN APARATOS, v EMNIPDT THDEPEMDIENTES,
5) (P& VALIDEZ DE LMT PESH TADAS DE 1.0 EvaMEMNET
OBTENIDOS, A TRAVES DE LOT METOQOT EMPLEADOS,

Foong 10T PEGIITPNT NE PRIERAT. AM4 TSTS,  APROEACTNES
ETCETERA, TIENEN OFIE PEGISTRAPSE Y GUARDARSE POR CINCO ANDS,
CONTANDA (E 1A FECHEZ NE ELABORACTAN, ESTO LE va 4 SEPUTR PARA
EVALUAR QUE.IAS, ODEVILINIONES, v RECHAZOS, JISTIFICADOT O NO,
"N ESTA IMFAPMACTON  SE  TEMORE QIE Tadap  LaT  MEDIDAS
PERTINENTES. EL DEPARTAMENTO COMD TaL . SOLO POORA TENER COMO
gU;U)QIDAD, Q (A MAYTMA AUTORIDAD DE LA PROPIA EMPRESA. | B,

APRNBAR N RECHAZAP | NS MATERTA ET, PRCQIICTAS EMN PROCESA,
Y LOS PRODLCTOS TERMINADOS. SIEMPRE EN BASE A Sl ANALISIS Y
PRUERAS PEAILTZ40AS.

VERTFICAP ¥ CERTIFICAR NUE EL RISENY OPIGIMA| DE 10S
PRODUCTOS SE  LLEVE DE ACUERDD CON LAS FOPMULACIONES ¥ NORMAS
ADECUADAS ¥ SANCIONAR CUAINUTER PNSIBLE ALTERPACTIAN DE  LAS
MISMas.

EMITIP NPDENES PARS GEPANTIZAP ¥ {OMSERVAR (8 AL I08D
DURANTE LA TRANSFORMACIAN OF LAT MATERIAT PRIMAS, Y LA
ELABORACION DEL PRODLCTO TERPMIMADO, . ASt Cot0 DE  ATenS
MATERIALES QUJE TIENEN CONTACTO INTIMO CON EIL ALTMENTO, O OUE
FORMAN PAPTE DE 1.6 FORMULACEAM, SIE0D0 ESTAS PEG!M ACINMES DE
CARACTER ABLIGATORIO PARA TDOO El. PERSONAL,

[eBE BE  PARTICIPAR ACTIVAMENTE EN LA ELABCRACTON OFE
INSTRUCTIVOS, REGULACIONES, v NORMAS | PROPIAS DE LA EMPRESA,
Ast coMd EN CUALOUIER ONCUMENTO GUE  SE PELACIONE COM  LAS
BUENAS. PRACTICAS DE MANUFACTURA, T0MD, EN :

-PARTICIPAR EN LAS MODIFICACTONES DE LAS ORDENES OF
PRODICCION,. DE ACUERDO & LA MECESIDADEST EYTSTENTES,

~VERIFICAR LA CALIDAD DE TCDOS LOS PRODUCTOS ¥ MATERIAS
PRIMAS RECIBIDAS, O PPOCESADAS, Y ENTREGADAS.

~REVISAR DIARIAMENTE TOOOS LOS PEGISTROS DE PPODUCTION,
BODEGA, CONSEPVACTAN, € HIGIEME.

~EMITIR, Y REDACTAR NORMAS DE CALIDAD PARA TODAS LAS
MATERIAS PRIMAS, PRODUCTOS Y DE CARACTER HIGIENICO, QUE €N
ALGIUN MOMENTO PUEDAN ALTERAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
MANUFACTURADOS .



-REALTZAR ANSLISIS OE LABORATORIN A PRODICTOS ¥ MATERTAT
PRIMAS.

-DETENER CUSLOUIER PPICESO NUE  EL QUE SE nBTEMGS
PRODUCTOS FUERA DE LAS NORMAS OFICIALES PREESTABLECTOAS.

-LIBERAR . N 'PETEMER LOS PRODUCTOS NUE TE ENTUENTREM BA.MN
CUARENTENA ,

-0 ABCPAR ESTRECHAMENTE £0OM 14T  APEAS NE  OPOOICITAN,
BOOEGA, -+ CONSERVACTIAN FOMO TAMPIEM EN LAS TAMPARAS CNHLTRA
PLAGAS, WIGIENE Y VIMPIEZA, ¢ EN LA CAPACITACION DEL
PERSONAL .

DE E°TAS PESPMSOBILIDADES v OF 1A MEDTDAS TOMADAS EM
CONSIDERACTON. 4Sf COMO DE LaS EJECUTADAS. SE DEBE OE LLEVAR
UN CONTPY  ESTRICTO. NTaRIAMENTE “ACTAR TODA LA TMEOPMACTAM
EN UN ARCHIVD MENSUML, TODA ESTA  INFORMACIAN DEBE OE ESTAR
DEBIOAMENTE FIPMADA Y AUTORIZADA PO LOS PEPRESEMTANTES DE
CoNTROL DE (BLIDAD, Y MIv EN ESPECTSL POR EL  JEFE DEL
DEPSRTAMEMTO. YA OUE ESTAT PERSOMAS 0N LAS NUE  SE  HACENM
RESPONSABLES CON  LOS Evalnapores, EL T.M.8,S,, D.I.F, v La
SECRETARIA DE Saup, ( R,1, 9.2, 8.3, 2.4 ARK AR

ESTE DEPARTAMENTD DEBE DE CONTAR CON UN LABCRATORIO CON
L EOUIPD ADECUADD  PARA  LLEYSP & CABD  EXAMENES
ORGANOLEPTICOS, FISICOS, QUIMICOS, v MICROBIOLOGICO. LOS
CUALES SON  ESEMCIALES PARA  EL FINCIONAMIENTO DE ESTE
DEPARTAMENTO. DE LAS DECTSIONES DE ESTA AREA, SE RECHAZAN LOS
PEDIDGS, LOS FRODUCTOS, LAS MATERIAS PRIMAS, EL  PERSOAL,
ETCETERA. DE AQUL LA GRAN IMPORTANCIA DE ESTE CEPARTAMENTO.

92— PRLERAS QIEPIDAS _ ;

ToDAS LAS TECMICAS REQUEPIDAS DEBEM DE SER vALIDAS, POP
ORGANISMOS GUBERNAMENTALES. SI ESTO NO SICEDIESE, ES POSIBLE
REFERIPSE A DRGANIZACIONES TMTEPMACIMNALES. O BIEN MUNDTALES.
LA JERARQULA DE LA SELECCTAON DE 1.0S METODOS ES LA SIGUIENTE:

* NORMAS  ESTABLECIDAS PR ORGAMTSMOS DEL  GOBIERNO DE
PEXICO. POR LA SECPETARIA DE SALWO, Y LA SECRETARIA DE
COMERCIN. ASt COMD DE L& DN,

= METOOOS RECOMENDADOS POR La F.A.O.

* METODOS  APROBADO POR La OLMLS, [ ORGANIZACTon MUNDIAL
DE LA SALUD]

* METOONS  APROBADDS POR LA O.P.S, [ (RGANIZACION
PANAMERICANA DE LA SALWO 1

* METOONS RECOMENDADOS PR LAS INSTITUCIONES NACIONALES.
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[ CoMn, POP EEMPLO: 1LNLAM., INSTITUTD OF NUTRICION,
I1.M.5.S,, ETCETERA ]

t0S EYAMENES, COM) LAS TECNICAS <E DIVIDEM EN TRES
GRANDES GRUPOS, LOS CUALES SON:

|- PRUEBAS SENSORTALES., 0 (ORGANOLEPTICAS,
2- PRUEBAS FISICOQUIMICAS.
3= PRERas MICROBINLAGICAT,

PRUEBAS (RGANOLEPTICAS:

LAS SENSORIALES SOLO NOS VAN A INDICAR LAS CARACTERESTICA
OEL COLOR, SAROR, OLOR ¥ TEYTILRA DEL. PPOOUCTO, ESTA SERIE OE
ANALISIS NO NOS VA APORTAR NING!INA PERSPECTIVA DEFINITIVA, YA
QUE SOLO VA A MEDIR LA ACEPTACION DEL PROQUCTO ¥ EM QCASIONES
EN QUE ESTE SE ENCUENTRE EN CONDICIONES DEPLORABLES, YA EN
ESTADO DE PUTREFACCION, ST MNOS PUEDE DARP IN JICID IMPARCIAL
PARA RECHAZARLO. POR SER TAN SUBJETIVAS, NO NOS ADENTRAREMOS
EN ESTE TEM&,

Pruepas_FISICODIIMICA :

PARA MEDIR LOS CONSTITUYENTES DE LOS ALIMENTOS UTILIZAMOS
AL ANALISIS PROYIMAL, FL CUAL NOS APORTARA DATOS COW - LOS
CUALES PODREMOS COMPARAR LOS PROOUCTOS, COMD LO OUE  SE
ESTABLECE EN LAS NORMAS OFTCIALES., PARA LA TNDIISTRPIA CAPNICA
LOS SIGUIENTES CONSTITUYENTES SON  BASICOS, PARA LA
LEGTSLACTIAN ACTUAL, ESTOS SOHi:

@ HUMEDAD

@ PROTEtMA,

@ GRASA,

3 NITRITOS. Y NITRATOS. ( PARA PRODIICTOS CHRADOS )

PARA LOS MOTIVOS DE ESTE TRABAJO SE HA DEJADO ELEGIR A
LAS EMPRESAS LAS TECNICAS DE ANALISTS. YA QUE ESTD DEBE DE IR
DE ACHERDO AL MATERIAL CON OUE SE CUENTA. AL COSTO. AL TIEMPO
DE ELABORACION, ASE COMO A LOS REACTIVOS DISPONIBLES, Y A La
CALIFICACION DEL PERSONAL. ( 8.B, 8.9, 8.10, 8.7 )

DENTRO DE  ESTE TRABAJD PPOPONEMOS UNA SERIE DE TECNICAS
VALIDAS PARA REALIZAR LOS ANALISIS RESPECTIVOS. PERO AL SER
JAM EXTENSAS DICHAS TECNICAS SE HAN ENGLOBADO DENTRO DEL
ANEXC 3, EN DONDE €S MAS FACIL Ei. CONSULTARLAS Y TENERLAS A
LA MANOD.



PRUEBAS, MICROBIQLAGICAS:

EL EXAMEN BACTERIOLAGICO DE LOS ALIMENTOS TIENE POR
0BJETO EL  LOGRAP LA INFORMACION SOBRE LAS COMDICIONES
SANITARIAS DE Sy CBTENCION, MANE.IO ¥ CONSERVACTON, Y RECHAZAR
EN BASE 4 ELLAS LOS PRODIICTOS QUE SE PRESIPONGAN CON RIESGO
PARA LA SALUD DEL TONSUMIDOR.

SE CONSIDERA  PELIGROSD UN  BLIMENTO CUAMDD ESTE FONTENGA
MICROORGANISMOS PATOGENDS VIABLES, O LAGUNSS OTRO AGENTE
QUIMICO, O BINLAGICO PATOGENO . [uamD) ESTO OCIFPRE, SE HaBLA
DE UNA PELIGROSIDAD ACTUAL DEL ALIMENTO. PoR OTPa  PARTE,
PPETENDER SISTEMATICAMEMTE EYAMIMAR LNS  ALIMEHTNS SOBPE L8
BASE DE SU CONTENIDO EN TAXICNS, BACTERIAS PATAGENAS,
PARASITOS, ETCETERA, PARA aCEPTARLNS Y/0Q RECHAZORLODS DEL
MERCADO POR RESULTAR NOCIVOS PARA LA SALILD, IMPLICA EL PIESGO
QUE NOQ PUEDE SER DESCUIDADD,

EN EFECTO, LA CONTAMINACION DE LNA ALTMENTO. [ DE MANERA
QUIMICA, O BACTERIAMA ] , NO ES UN FENGMEND CONTINUO, CUANDD
EXISTE  UNA FUENTE  DE CONTAMINACION,  ESTA OPERA
INTERMITENTEMENTE Y EM GPADOS  VARIABLES EN CADA OCASIAN, EM
OTRAS PALABRAS, N ALIMENTO ASt EVPUESTO NO ESTA OBLIGADD 4
CONTENER EN CaDA LOTE DE PPODLCCTAMN, EL AGEMTE COMTAMIMANTE:
NI MUCHO MEMOS EM TODAS LaS LNIDADES DEL LOTE.

MULTITUD DE CAUSAS INFLUYEN EM EL GRADD DE CONTAMINACIOM,
EN EL HECHO DE OUE ESTD ACURRA ES LA SOBREVIVENCIA DENTRO DEL
ALIMENTO, EN  SIF MATIPLICACION, ETCETERA, DEBE SENALARSE
ADEMAS, OUE EN MATERIALES INTENSAMENTE CONTAMINADOS LAS
DIFICULTADES TECNICAS PaRA EL  ATSLAMIENTD DE ESPECIES
PATOGENAS LLEGAN A DAR INSUPERABLES, RESULTANDO NEGATIVO EL
ANALISIS CIJANDO TALES GERMENES EXISTEN EN PEOUENA CANTIDAD EN
DICHOS SUBSTRATOS, ( 8,12

EN ESTAS CIRCUNSTANCIAS, EL RIESGO 4 QUE SE HACE MEMCION,
SE REFIERE A LA FALSA CONDICION DE SEGURIDAD QUE PUEDE
RESIATAR DE UN EXAMEN MEGATIVO. PR OUE BIEN PUEDE TRATARSE
OE UN ALIMENTO QUE POR SU MANE.N) SANITARID SE ENCUENTRA
EXPUESTO & LA CONTAMINACION, PERQ ESTA MUESTRA SE MOSTRO
NEGATIVA A LOS ORGANISMOS PATOGENOS, DEBIDO A LAS CONDICIONES
ANTERICRES. Y EL RESULTADO OBTENIDO SE DESTACA POR SPARTARSE
DRAMATICAMENTE DE LA REALIDAD.

LA DIFICIA.TADES ANTERIORES HAM SIDO RESUELTAS POR  EL
BACTERIOLOGO MEDIANTE €t EMPLEO DE LOS LLAMADOS {NDICES
SANITARIOS.
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Esto Es, INDICACIONES 0 EVIDENCIAS . FACILMENTE
OBTENIBLES SOBRE LAS CONDICICMES EMN QUE ES MANEJADD N
ALIMENTO. LA EXISTENCIA DE LOS LLAMADOS fNDICES DE MUGRE, DE
CONTAMINACTON FECAL, ETCETERA, EN 1IN ALIMENTQ AMALIZADD,
CONDENAN POR TANTO A ESTE. POR OUE DEMUESTRA OUE TAL ALIMENTG
, DEBIDO AL MAL MANE.X} SANTITARID a e <E SOMETE. ESTS
EXPUESTO A CONTAMINACTION WE EN CUALQUIER MOMENTO ES
PELIGROSA.

ENTONCES SE HABLa DE  ona__PRELICROSINAD ROTEMCIAL. 1o
VALIDEZ DE LO ANTERIOR SE SOSTIENE MAS POR EL. HECHO DE 2E LA
EXPERIENCIA HA DEMOSTRADO OUE N ALIMENTO CORRECTAMENTE
PRODUCIDO, MANEJADD Y CANSERVADND, MO VINLA LOS INDICES. £
INVERSAMENTE SE ENCUENTRA EI PESULTADO CORRESPONDIENTE, ESTO
ULTIMO SOLO  ENCUENTRA  tmia LTMITACION EM AQUELLOS CASOS EN
QUE LS ALIMENTOS Han  SIDD ADULTERSDDS A InS  OUE
INTENCIGNALMENTE MANOS  MOBLEMENTE MRIMIMALES, MOTFICAN La
ESTRUCTURA 0  COMPOSICION DEL  ALTMENTO PARA OCULTAR L&
ADHLLTERACION PRIMSRIS; OICHO SE& DE PASD, ENM MICHDS Cadng
ESTC ES POSIBLE ENCONTRARLO CON UNA IMSPECCION CUIDADOSA Y DE
ACUERDD A UN ANALISIS DE LABORATORIO ACERTADOD,

EL CONDENAR N ALIMENTD POTENCIALMENTE PELIGROSO, M) EF
UN ACTO ARBITRARIQ PP PAPTE DE LAS AUTNRIDADES SANTTARIAS,
EN CUENTA CABAL ¥ .JISTA EYPLICACION EN DOS HECHOS!

1) LOS CONOCIMIENTAS ACTALES Y LA TECNOLOGEA  MOOERNS
PERMITEN EL  LOGRO, CUANDD SE APLICAN CONCIENZLOAMENTE, DE
ALIMENTOS DE ALTA CALIDAD SANITARIA; ESTO ES, OQUE MO VINLEN
LOS fNDICES SANITARIOS, ESTABLECIDOS EN LAS NorMas VN,

2) ANTE LA EXISTENCIA DE N RIESGD, MO MECESARIAMENTE DE
PELIGRO ACTUAL, ES OBLIGACION L& CONDENACION DE ESTE
ALIMENTO, YA QUE ES LA FUNCION PRIMORDIAL DEL RESPONSABLE
TECNICO PUGNAR POR PRESERVAR Y PROMOVER LA SALUD: EL PERMITIR
EL CONSUMO DE DICHOS MATERPIALES MO PUEDE SER COMPATIBLE COM
SUS FUNCIONES. NO SE PUEDE PRESERVAR LA SALUD DEL INDIVIDUO
ST CONCIENTEMENTE SE |E PEPMITE EL COMSUMD DE UM ALIMENTO CON
EVIDENCIA DE PRIESGH, ES BIEN CONOCIDO £ CASO DE LA ACTITUD
DEL MEDICY FRENTE 4L PPNOELEMA DE LA R2BIA, EM EL CASO DE L&
DUDA, SE CONSIDERA COM: POSITIVA La MORDIDA POR UN PERRD,
PARA DS FINES DE LA ATEMCION MEDICA,

LAas Normas DGN O NOM, PaRa EMBUTIDOS PROHIBEN LA VENTA DE
ALTMENTOS QUE PUEDAN CAUSAR DAFI0 A LA SALMO. ASt C0OMO EL
COMERCIO DE PRODUCTOS OUE PRESENTEN SIGNOS DE DESCOMPOSICION,
COMO RANCIDEZ, DECOLORACION. PRESENCIA DE HONGOS, ETCETERA,

LaS TECNICAS SE ENCUENTRAN EN EL ANEXO ! 8.7 8,20,8,18)
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Es miy IMPORTAMTE NQUE SE INVESTIGUE 1.8 FLENTE DE ESTOS
CONTAMINANTES , CUANDO SE DETECTEN EN LOS ALIMENTOS. SIEMPRE
OUE SE ENCUENTREN COLIFORMES TOTALES EN EL ALIMENTO, SE DEBE
PROCEDER A LA DETENCION DE LOS ALIMENTOS CONTAMINADOS, " LOTES
COMPLEYOS", PARA EVITAR SU COMERCYALIZACION, YA OUE ES
SUMAMENTE PELIGROSOS SU CONSUMO PARA EL SER HUMANO, POR LAS
RAZONES E¥PLICADAS, Y Y& CONOCIDAS.

OTRO DE  LOS EXAMENES IMPORTANTES £ IMPRESCINDIBLES PARA
LA CARNE DE PLERCO ES L& TRIQUINOSCOPIA, LA CUAL LA REALIZA
EL MEDICO VETERINARIO ZOOTECNISTA, AL MOMENTO DEL SACRIFICIO.
ESTE EXAMEN SE PUEDE REALIZAR VISUALMENTE, YA QUE EL TAMARO
DEL PARASITO LO PERMITE. YA OUE SON PEOQUENOS CORPUSCILOS OE
FORMA REDONDA Y PLANA, QUE SE ENCUENTRAN GENERALMENTE EN
AXILAS, ESPALDA, Y CEREBRO, LA PRESENCIA DE ESTE QRGANISMO,
NOS OBLIGA A INCINERAR HASTA LAS CENIZAS LA CANAL COMPLETA,

LA TOTALIDAD DE L0S ANALISIS PRESENTADOS, OEBEN OE
REALIZARLOS PERSONAL CALIFICADO, COMO SE INDICO DESDE EL
PRINCIPIO.

LOS ALIMENTOS, MO SON LOS IMICOS SWIETOS A PRUEBAS,
TAMBIEN LO DEBEN DE SER TODAS LAS MATERIAS PRIMAS, PRODUCTOS
EN PROCESO, AGUA DE PRICESO, EQUIPOS, Y TRABAJADORES.

( 8.14, 8,15, 8.17, 8,18, 8.19, 8.20)
9.3 BEGISTR) DE_PRUEBAS. INSPECCION. Y MESIRED :

OEBE DE HACERSE DE FORMA SENCILLA, FACIL DE IDENTIFICAR Y
DE LOCALIZAR, CON LA INFORMACION ACERCA DE LOS 0BREROS v
APARATOS DE  LABORAYORIO USaD0OS. FEb SISTEMA OUE SE  OEBE DE
LLEVAR SE DEJA, POR CONVENIENCIA, A L& EMPRESA . ESTA EF
LIBRE OE UTILIZAR EL MEJOR METODO, QUE 4 ELLA LE INTERESE.

EL MUESTREO DE LOS ALIMENTOS, SE TIENE OUE LLEVAR
ESTADISTICAMENTE. DEBTEMDO SER SIEMPRE TMPARCIAL LA ELECCION
DE LAS MUESTRAS. TAMBIEN SE OTORGA LA CONCESION DE ELECCION
DE LOS METODOS ESTADISTICOS QUE LA EMPRESA JUZGUE CORRECTO.
PERO SE RECOMIENDA EL USO OE TABLAS, HECHAS EXPROFESO PARA
ESTE TRaBAJC. ( 8.20, 8.21 )

9.4= AUTCRIDAD Y DEPENDENIA DE| DEPARTAENTO :

ESTA SOLO CORRESPONDE AL JEFE DEL DEPARTAMENTO DE CONTROL
pE CALIDAD, YA QUE SUS DECISIONES SON COMPLETAMENTE
AUTONOMAS, E INDEPENDIENTES DE CUALQUIER OTRA GERENCIA, Y MUY
EN ESPECIAL DE PRODUCTION. SOM_ RESPOMSABLES DEL CUTDADO DE
EQUIPOS DE LABORATORIO, ]NSTALAE;ONES. ¥ REACTIVOS.



A.5- REGQISTEG OF INECREES o

Toons LNS  DOCUMENTOS PREOUERIDOS EM ESTE MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS, Y [0S QUE GCONSTITUYA LA EMPRESA, TIENEN OUE
ENCONTRARSE APCHIVADOS  DE  MANMERA e SE&2  FiCTH sH
LOCALIZACION. EN ESPECIAL, SE DEBE DE CUIDAR LOS DOCUMENTOS
QUE DE CIERTA MANERA TMPLIDUIEM L& CALIDAD DE LOS ALIMENTOS.
Comp:  MATERIAS  PRIMAS, EouIPOS, PRODUCTOS, PERSONAL
INSPECCIONES DE (CONTROL DE CALIOAD, ETCETERA,

ESTOS DOCUMENTOS TIENEN OUE ESTAR FIRMADOS POR  LOS
REPRESENTANTES, QUE & SI) VEZ SOM LDS PESPONTABLES DEL DEPTO.
O& CONTROL DE CALIDAD. (XIEDA ESTRICTAMENTE PROHIBIDO OUE
ESTAS PERSONAS, 0O CUALQUIER OTRa ALTERE, EMMIENOA, TaCHE O
BORPE CUALQUIER REGISTRO.

A) ORDEM DE PRODUCCIGN:

PARA MANUFACTURAR CUALQUIER PROOUCTO, DEBE DE EXISTIR UNA
ORDEN MAESTRA DE PROOUCCION, 14 CUAL TEMDRA OUE CONTENEP LOS
SIGUIENTES DATOS:

“ PRODUCTD & ELABORGR

* TamaR DEL LOTE & ELABORAR,

* NOMEPE ¥ CLAVE DEL PRODUCTO,

* FORMULACION. [ SI EL CASO LO AMERITA )

* LISTAS OF MATERIaS PRIMas, CON EL NOMBRE DEL PROVEEDOR
¥ LA ACEPTACION DE LAS MISMAS POR PARTE DE CONTROL OE
a IDAD, Y FECHA DE LA RECEPCION,

* PROCESOS A UTILIZAR,

® ACTA DE ALTA OEL EOUIPO. | BUEN ESTADN FISICO,
MECANICO, E HIGIENICO )

* FECHA DE ELABORACION, AS1 COMO EL TUeMO QUE SE
ENCARGARA DE PROCESARLA.

* RESPONSABLE DE PRODUCCION, Y RESPONSABLE DE CONTROL DE
CALIDAD,

ESTOS REGISTROS DEBEN DE REVISARSE POR CONTROL Of
CALIDAD, Y TIENEN QUE SER SUJETOS A LA APROBACION DEL MISMO
DEPARTAMENTO. SI ES ASt, TIENEN OUE SER DADOS DE ALTA POR EL
RESPONSASBLE DE CONTROL DE CALIDAD,

B) REGISTROS DE CONTROL DE CALIDAD : [ EXAMENES OE
LABORATORIO]

* APROGACION OE LA ORDEN DE PRODUCCION,
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* REGISTRO DE L& INSPECCIGN OE, PPOCETD. ( Ed qne
DIFERENTES FORMAS)

* REGISTRO DE LA INSPECCION DE LAS MATERIAS PRIMAS, |
ANALISIS VISUALES, FISCOS, Y EN Stf CASO MICROBIOLOGICOS |

* REGISTRO DEL MUESTREN PEALIZADA.

* EVALUBCION COMPLETA DE LA MUESTRA, ( LOTE, FECHA DE
ELABORACION, PESC |}

* REGISTRO ODE L4 EVALUACION. METODNS, 4PARATOS, Y
RESULTADOS.

* COMPARACIAN DE LOS DATOS NETEMIDOS CON [.4S MORMAS DE LA
DON, LAS NORMAS PROPIAS OE LA EMPRESA, v ESTANDARDES.

* REGISTRN DEL PEPIODN DE CUARENTEMA,

* MXIFICACIONES AUTORIZADAS POR EL  DEPARTAMENTO DOE
CONTROL DE CaLIDAD, COM  LAS CORRESPONDIENTES FIPMAT NUE LO
ACREDITEN,

* FIPMA DE APPIRACION,

C) REGISTRO DE DISTRIBUCION :

TIENE QUE INDICAR, LD SIGUIENTE:
* FECHA,
LOTES TRANSPIRTADNS,
* NOMBRE Y CLAVE DEL PROOLICTO.
* NOMBRE DEL CHOFER.
* REGISTRC DE TEMPERATIRAS EN EL TRANSPORTE,
* DeSTINATARIN, DoMICILIOD, TELEFOMD, v Zwa  OF
DISTRIBUCION.
+ Ast COMO LAS RECOVENDACIOMNES HECHAS PCR EL PRODUCTOR &
LOS DESTINATARIOS, ( 8.20, 8.21 )

D) REGISTRO DE QtIEI8S

TIENE QUE CONTEMER L& SIGUIENTE TNFORMACIAN:

* QUIEN LAS ENVEA,

* MOTIVO PRECISO DE LA QUEJA, O DEVOLUCIAN.

= NOMBRE Y CLAVE OEL PROOLECTO.

* FECHA DE RECEPCION , POR PARTE DEL DESTINATARIO.

* FECHA DE RECEPCION DE LA QUEJA O DEVOLUCICN,

* TIEMPO EN OUE PERMANECIO EL PRODUCTO EN MANDS DEL
CLIENTE. )

* SUPUESTAS CONDICIONES €M LA CUE SE MANE.W EL PRODICTO,

NOTA: ESTE OLTIMD PUNTO, ES EL DE MAYOR IMPORTANCIA. YA
OUE LA INFORMACION COTENIDA VA A DESLINDAR RESPONSABILIDADES.
Y EL PRODUCTOR, PUEDE DEJUAR DE SER EL RESPONSABLE DEL
DETERIORO DEL. ALIMENTO.

TODAS LAS OQUEJAS OEDEN DE ESTABLECERSE PMOR  ESCRITO,
SIGUIENDO EL FORMATO MENCIONADO, CON LA INFORMACION OBTENIDA
[



SE REVISAN LAS ORDENES DE PRODUCCION, Y LOS REGISTRO DE L0S
EXAMEMES HECHQS POR CONTROL OF CALIDAD, ASt COMO DE TNDA LA
INFORMACTON OBTENIDA, LA CUAL SE HARA IUN EXPEDIENTE EN DONDE
SE DETALLE LA IMVESTIGACION REALIZADA, COMQ LA APARICEMN DE
LOS RESWLTADOS Y LOS RESPONSABLES. Y LA ACCISN QUE FUE TOMADA
PCR LA EMPRESA, S0LO EN EL CTASDY DE MIE ESTa SEA L&
RESPONSABLE DE LA QUEJA.

9.8~ ASEQ RAMIEN 0 DE LA CALIDAD ;

ESTE PROGRAMA TIENE OIE GARANTIZAR LNS PROCEDIMIENTOS
EJECUTADOS DURANTE LA ELABORACION, RECERCIAN, Y DISTRIBUCION
DE LOS PROOICTOS. IMSPECCIONAMD) LAS SIGUIEMTES FUNCINNES

* REVISION DE ORDENES DE PRODUCCION,

* APPOBATION, O PECHAZO DE TNDAS (89 MATEPIALES
UTILIZADOS.

* IMVESTIGACIONES. PESULTADOT. ¥ SOLICIONES RaRa  TODO
PROBLEMA RELACIONADD CON LA CALIDAD,

* CONFTRMACION DE LAS PRIEBAS REALIZADAS PARA ASEGLPAR LA
CALIDAD, Y LA VALIDEZ OE LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN LOS
DIFERENTES EX4MENES.

SE DEBEM OF REALIZAR AUDITORIAS PLANEADAS, ¥ DE FORMA
PERIGOICA DEL PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD, PARA
VERIFICAR EL  ACATAMIEMTO DE ESTE PPOGPAMA, AL [nIJAL  QUE LNS
RESULTADOS DEL MISMO. LAS AUDITOR!AS TIENEN OUE REALIZAPLAS
PERSONAL CAPACITADO, DE ACUERDO CON  PROCEDIMIENTOS POR
ESCRITO, ¥ SIN NINGUNA RESFONSAGILIDAD SOBRE EL  AREA A
AUDITAR. L0OS RESULTADAS SE PEPCRTAM POP ESCRITO A LA GEREMCTA
GENERAL, LA CUAL L0S PEVISA Y HARA SIS RECOMEMDACIONES 4 LOS
JEFES DE  4PE2 PESPECTIVOS, PERD STEMPRE SE DaR4 COPTA DE La
DOCUMENTACION 4 LOS MISMOS Y TAMBIEN 41 DERPTD. DE CONTROL DE
CALIDAD. ES OBLIGACION DE ESTE. EL PEALIZAR .1IMTAS DE TRABA. M)
CON LOS DEPARTAMENTOS IMVOLICRADOS, CON EL FIN DE ENCONTRAP
SOLUCTONES A CORTO, MEDIAND. Y LARGO PLAZO,

9.9 CONTRATO DE MANJFACTLRA & (7 GARANTIA " )

EN ESTE LA COMPARIA DEBE DE ASEGURER, POR COMPLETO, aL
CONSUMIDOR LOS SIGUIENTES TERMINOS :

* CALIDAD DEL PRODUCTO, DS ACUERDO A LAS NORMAS OFICIALES
NACIONALES.

* CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS,

" CARACTERISTICA DEL PRODUCTO. [ ORGANOLEPTICAS, FISICO —
oumrcaxs. Y MECROBIOLGGICA !

* MANEJO ADECUADO AL ELABGRAR EL PROOUCTO.

* ESTRICTO APEGO A LA FORMJLACION DEL PROOUCTO, LA CUAL

IRA SIEMPRE DE ACUERDO A LAS NORMAS OFICIALES,
=]



* ALMACENAMIENTO EN CONDICIONES OUE NO ALTERFEN L4 CALIDAD

DEL FRODUCTO,

* TRANSPORTE SANITARIO, AST COMO EL  MANEJO DIRANTE LA
DISTRIBUCION,

* SEGURIDAD Y COMFIABILICAD DE LOS EYAMEMES PEALIZADNS AL
PRODUCTD,

* ASEGURAMIENTD DE QUE L& EMPRESA PUEDE FROPORCINNAR EL
SERVICIO ¥ LA CALIDAD EN LOS ALIMENTOS PROCESADOS PACTADD,

LA FORMA DE PRESENTACIoN OE ETTE CONTRATO SE DEJA EM
LIBERTAD DE OQUE LA EMPRESA LO REALICE COMD LE CONVENGA,
SIEMPRE Y CUAMDQ SE  TMCLUYE LA TOTALIDAD DE LOT PRINCIPINS
MENCIONADQOS .

Papae EVITAR 1LAS DEVOLIICIGNES, ES RECOMEMOARILE NUE LA
EMPRESA ENVIE A SUS CLIENTES LN MANLIA|, PARA OQUE SE CAPACITEN
EN EL  MANE.JD DE LN PRODICTOS MAMUFACTIRADOS. EN EL CUAL LOS
DEPARTAMENTNS DE  FRODLICCION, Y CONTROL DE CALIDAD TRIENTE A
LOS COMPRADORES SOBRE El. COPRECTN MAME. D, L& CORRECTA
CONSERVACION, LA VIDA OTIL DEL PRODICT), Y LA FORMA DEL
COMERCIO DE LNS ALIMENTOS 0QUE ELABORA, ES LIBRE L& FORMA EN
OUE LA EMPRESE REALICE ESTE MANUAL,

9.8 A TON

-

SE PERMITE L& RECUPERATIAN DE N PRODIVTO, SIEMPRE Y
CUANDO LOS DEFECTOS ENCONTRADOS NO VAYAN EN PERUWICIO DE LA
SALUD DEL CONSIMIDOR. (0N ESTO NOS REFERIMDS MUE SON
TOLERADOS LOS DEFECTOS DE DECOLORACION, ARCMA Y SABOR
PECULTIAR , QUE ALTERAM LA CALIDAD ORGAMN.EPTICA DB, PRODICTO,
Y QUE DE NINGUNA MANERA TENGAN OQUE VER CON  CUALOUIER
COMTAMINACION, 0 FERMEMTACION BACTERPIANA, O 0N LOS PROCEINS
DE PUTREFACCION OF L4 CARNE. 2 {0S PPOOUCTOS PEPROCESADOS SE
LES REGISTRARA S mMOMEPE. CLAVE, FECHA DE PROMICCINN,
EXAMENES QUE COMPRUEDEM SU BUEN ESTADO F1SICO - QUIMICO Y
MICROBIOLGGICO.

EN CUANTO 4 LOS PRODUCTDS QUE HAM SIDO FERMENTADNS. /1
QUE SE ENCUENTRAN EN ESTADO DE PUTREFACCIAN, SE LES vA A
REGISTRAR, CON: NOMBPE v CLAVE DEL PRODICTO, LNTE DEVIELTD.
FECHA DE DEVOLUCION, CANTIDAD DEVLELTA, CAUSA SUPUESTAS DE L&
DEVOLLCTON, ¥ LA 8PPOEACIAN DE ta DEVOLLCION. EN 7000 LOS
PRODUCTOS DEVUELTOS, SE VA ROTULAR CON_ LA LEYENDA "_NOS ARTO
PARA EL _CONSUMO HUMANG". ES COMPROMISO DE LA EMPRESA EL
DESHACERSE DE ESTE MATERIAL DE L& FORMA QUE ELLA ESTIME
PRUDENTE, Y OUE -JAMAS LA PONGA AL ALCANCE DE CUALQUIER
CONSUMIDOR,

6t



ST EL  GRADO DE PUTREFACCION, O LOS DEFECTOS FPOR
COMTAMINACION BACTERIAMA LO PEPMITEM, £S5 POSIBLE QUE SE
UTILICE PARA ALIMENTO ANIMAL, SI POR EL CONTRARIO, ESTO YA NO
FIUERA POSIBLE, SE PROCEDE 4 {4 INCINERACION DE LA TOTALIDAD
DEL MATERIAL.

EL DEPARTAMENTO DE CONTRQL DE MALIDAD, ES EL UNECQ EM
PODER DETERMINAR SI EL  ALIMENTO PUEDE O NO SER REPROCESADO.
ADEMAS DE OQUE TIENE OUE VEPIFICAR EL DESTIMG DEL MATERIAL
RECHAZADO. Y SIN LA AUTORIZACION, DE ESTE DEPARTAMENTO ESTA
TOTALMENTE PROHIBIOO EL REPROCESAMIENTO, ( 8,20, 8,211

10- CONCLUSTONES
10.1- CEOUA OF EVALUACTON

PARA RESUMIR La TOTALIDAD DE ESTE TRaBA.O, ES NECESARID
AGRUPARLO DE MANERA QUE SEA UTIL, PARA EL TRABAY) DEARIO DEL
EVALUADOR, EL  UNICO MECANISMO PARA AGRUPAR LOS CONCEPTQS
VERTIDQT, ES LA DE ELABORAR UNA CEDIN A DE EVALUACIGN PARA (AT
EMPRESAS DEL RAMO CARNICD. EN OTRAS PALABRAS REPRESENTAR POR
COMPLETO TOO4 LA TECORfA DEL MAMUAL EM IUNA FORMA PRACTICA, Y
SENCILLA., PERO  SIEMPRE  TOCANDD L0 PUNTOS  TECRICOS
FIMNDAMENTALES ¥ MAS REPPECSENTATIVOS, ¢ EM BASE &4 ESTOS
EXAMINAR A LAS EMPRESAS A EVALUAR. Y CON ESTE PROCEDIMIENTO
CALIFICAR EL. GRADD DE ACERTACIOM OE (AT EMPRETAS EMQUESTADAS,
EL CuAL INCLUYE LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS, Y La
ORGANTZACION DE LA EMPRESA,

ESTA CEDULA CALIFICA EN FORMA NUMERICA LA ACTUACION DE LA
EMPRESA, 4 EVALUAR, CON 4PEGO ESTRICTO A4 10§ COMCEPTOS
PLASMADOS EN  EL TRABAJO, LOS CUMALES MOS SOM MAS OUE : “LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA ", SIEMDD EXCLUSIVAMENTE
ESTOS PINTOS LOS QUE EL EVALUADOR TENDRE EN CUENTA  PARA
EXAMINAR A LA EMPRESA. EL FORMATO SE ELABORO COM EL FIN DE
EVALUAR A LA EMPRESA EN FOPMA  SIMPLE Y SENCILLA, DE MANERA
QUE SE OCBTENGA UN PORCENTAJE REPRESENTATIVD DE LA ACTUACION
DE LA MISMA,

CADA UMO DE LOS CONCERTOS TRATADDS, <& FORMULO DE MaNERA
INTERROGATIVA, EN FORMA DE PREGINTA CON  OPCION MULTIPLE DE
RESPUESTA. LAS ODISTINTAS PESPUESTAS SE  -JERAPDQUIZARON DE
ACUERDO A LOS PROPIOS CONCEPTOS TEARITOS, Y A LA EYPERIENCIA
DEL. EQNIPO OF EVALUADORES OUE COLABORD EN ESTE TRABAO. LA
CALIFICACION DE CADA PREGUNTA SE TOMD DE MAMERA AREITRARIA. Y
LOS VALORES GLOBALES D LA TOTALIDAD DE LOS RESULTADOS
NUMERICOS, NOS DARA EL TOTAL GLOBAL DE LA EVALUACION, EN
OTRAS PALABRAS, LA CALIFICACION TOTAL DE La @&MPRESA, Con
ESTOS DATOS, SE TIENE LA CERTEZA DE SABER SI LA EMPRESA ES
ACEPTADA O RECHAZADA. &2



LA FOPMA EN QUE SE PROCEDE A EVALUAR A N6 EMPRESS ES LA
SIGUIENTE: EL EvaLyapo@, MO ArpINCIS JaMAT SHOWISITA, SE va a
IDENTIFICAR, CON LOS EMPLEADDS RESPONSABLES DE L4 EMPRESA,
LOS CUALES TIEMEN OUE PERMITIPLE EL LIBRE ATCESD 8 L4 MTTMA,
ADEMAS DE FACILITARLE LA DOCLRENTACION OE SE LES SOLICITE v
QUE SEA MECESAPIA PAPa  CONTIMIG® E|  TRAMITE, ST EYISTIETE
ALGUNA  DOPQSTICION, PP PARTE DE LA EMPRPESA, PARA L2
EVALUJACIAN, SE  DARA POR CONCLUTDA 4 WISITA, Y SE PECHAZA DE
INMEDIATO A LA COMPARIEA EN CUESTIAN.

EL PRIMEP PUNTO & PREVISAR ES LA DOCILMENTACION, ¥ EM
ESPECTIAL LA LICENCIA SANITARIA. Y LAS _TARJETAS DE Salup. ST
ESTAS SE ENCONTRARAN CapiiCcas, O BIEN NO EXISTIESEN. TAMBIEN.
SE Dapd POR TEPMIMADA {a EvALLATTON, PROCEDIENMD) 41, INMEDIATO
RECHaZ0D, ADEMAS DE INFORMAR a LAS ag0RIDADES DE La
SECRETARPIA DE SALLD, PaRA QUE  TOMEM La MEDIDA OQUE SE
ESTABLECE EN LA LEY GENEPAL DE SALID, LA CUAL ES LA TLALSIRA,

SI EL TIEMPO NUE  TRANSCIRRE EMTRE LA LILEGADA  DEL
EVALIIADOR, Y LA ENTRADA DE ESTE A L& PLANTA, FUERA MUY LARGD,
NOS IMTUWYE A PENSAR QUE EL PEPSOMAL QUE LABORS EM 1A EMPPESA
TRATA OE ARPEGLAR DE ULTIMO MINLTO LOS DETALLES. Y ESCONDERP
LOS DEFECTAS MIE SE PRESENTEM. Papa PEALTZAR LN WITTIN 1i§TH,
EL EVALWADOR TIENE LA RESPONSAHIL I0AD DE DETERMINGR El TIEMPOD

JE DERE  TPANSCUPPIR, ST ESTE FHESE 1.0 BaSTANTE L apad, SE
RETIRARA Y PEPORTARA L0 SICERIDO A SU JEFE SUPEPINR, PARA OUE
SE TOMEN LAS MEDIDAS PESPECTIVAS.

EL EVALUADOR TIENE OQUE SEP JISTO, ECUANIME, E IMPARCTAL
PaRA MO CAER EM INA  EVALLWCTOM TPREAL., Y <SB-ETIVa., (€
NINGINA MANERA EYTRALIMITAR, O LIMITAR (A CAPACTIDAD DE L&
EMPRESA, DIRANTE €L DESAPROLLD DE LA EVALLMCTIAON, Y4 QIE Bl
TERMINAR LA EVALLIACTION, TENORE  UE  SIMARP  LOS  PUNTRS
NETENIDOS, DE aCUEPDD & €aDA PUNMTA NUE COMTIENE Lo Cepuls. DE
ESTE RESLLTADO TENDREMOS LA CALIFICACIGN DE LA EMPRESA, ESTA
ES UN DNATO PROVISIOMAL, Y& MIE EL VERPEDICTO FINALL DE L&
VISITA OF EVALUACTON, SE NOTIFICARE POR ESCRITO a4 LOY
INTERESADOS .

EL EVALUADOR, TIEME DUE HATER MOTAS PARTICIALARES DE .09
PUNTOS OUE EL CONSIDERE NECESARPIOS. Y LO MAS TMPORTANTE DUE
PIENSE NUE PUEDEN RESOLVER LOS PROBLEMAS DE LA EMPRESA, AL
FINALTZAR LA EVALUACION, SE ENTPEGA UNA COPTA DE LA CEDILA Y
DE LAS MOTAS DEL EVALIJADOR 4 LOS PESPONSABLES DE LA EMPPESA,
PERO ES OBLIGACION DEL EVALUADOR, EL COMENTAR L.OS PESULTADOS
OBTENIDOS. Y TRATAR DE CJE LA EMPRESA RECTIFIOUE SV POSICIAN,
EN DONDE NO TIENEN UNA ACTUACION DECOROSA. ESTE ES UNO DE LOS
FINES, OUE SE PERSIGUEM, EL COLABORAR CON LAS EMPRESAS PaRA
£L BENEFICIO, DE ELLAS "IISMASégY DE LA SOCIERAD MEXICANA.



A} INVESTIGACION DE CATFYD &

PARA PODER CLASIFICAR LAS DISTINTAS ACTUACIONES DE LAS
EMPRESAS, SE TIENEN OUE INSTITUIR PaRAMETROS, LOS CUALES NOS
AYUDARAN A ESTABLECER EL GRADO DE ACEPTACION O RECHAZO DE LAS
MISMAS, PARA MO HACERLOS DE MANEPA IN.MISTA, SE RE4 IZ0 \NA
SERIE DE PRUEBAS. EN DONDE SE EVALUARON A DISTINTAS COMPARIAS
LCON EL FIM DE OBTENER LOS PARAMETROS, € ACUEPDD a4 (s
INFORMACTION EMANADA DE ESTA SEFIE DE PRUUEBAS, CON LO CUAL SE
COMOCE LA REALIDAD DE L& IMOUSTRTA CARMICA MACIOMSL, Y L&
ELECCION DE LOS PARAMETROS, IRA CON LA REALIDAD, Y HO EXISTE
MANERA DE QUE ESTOS TE CONVIERTAN EN BARPEPAT TNFRAMOEABLES
PARA LA ACEPTACTON DE LOS PRODUCTORES. ESTE DISENO DE STSTEMA
MOS DA LA REPRESENTATIVIDAD NECESARIA, Y LO MAS IMPOPTANTE.
NOS OTORGA LA OBUETIVIDAD EN LOS RESULTADOS OBTENIDOS. Y NO
CAER EN 1WA ARDITRARIEDAD, EN BASE & LA EYPERIENTA DEL
PERSONAL A CARGO DE LAS EVALUACIONES. C0ON ESTO SE TRATA DE
EVITAR PECLAMACIONES IMECESARIAS, Y TEMOEMCIOSAS, ADEMAS Df
NO TOLERAR., LAGUNAS INDICIO DE CORRUPCION. LOS PARAMETROS
ESCOGIDOS, NOS VAM A SERVIR PARA SIGUIENTES EVALUACIONES, Y
REVISIONES. LAS CUALES SE TENDRAN YA como OFICTIALES.

Papa £5TOS PROPOSITOS SE  ELIGIEROM & CINCUENTA EMPRESAS
DISTINTAS DEL RAMO, LAS CUALES G0ZABaN DEL STATUS DE
APROBACION DURANTE EL PEGIMEM AMTERINR. £l CONGLOMERADD DE
ESTAS SE FORMD TOTALMENTE AL AZAR, CONTANDY ENTRE ELLAS A
GRANDES MONOPOLIOS, EMPRESAS MEDIAMAS, aL IGUAL e
MICROINDUSTRIAS. CON LO CUAL SE LOGRO AN MAS OBUETIVIDAD,
LAS RAZONES SOCIALES, ASt COM) MNWBPET O MARCAS DE L0S
DIFERENTES PRODUCTOS, SE RESERVAN POR MOTIVOS DE LA ETICA
PROFESIONAL.. L2 IBICACION TERRIT(RIAl. DE ESTA SERIE OE
COMPANEIAS, FUE LA SIGUIENTE:

ESTADO DE JEPETAPN, E€STADD DE PUEBLA,
ESTADO DE HIDALGO, ESTADO DE MEXICO,
ESTASO DE TLAXTALA, QISTRITO FEDERAL,

A CONTINUACION SE PRESENTA LA CEDULA DE EVALUACION CON LA
CUAL SE REALIZO LA EVALUACION. Y CON L& CUAL SE OBTUVIERON
LOS PARAMETROS PROPUESTOS.



C) CEDIRA DE EvALLLCICN
I~ ORGANTZACTON Y DOCUMENTACTON,
I, LICEMCIA SANITARIA:

TS,
EN REGLA CADUCA NO TIENE
3 PTOS. SN PTOS, SN PTIS. [
2. TARJETAS DE SALUD:
TODAS EN REGLA ALANAS HING NA
3 PTOS. S/N PTOS. S/N PTOS. « 2
3. EXISTE N DEPTD. DE NONTRO. DE CALIDAD :
S1 VAGAMENTE NO
3 PI0S, S/N PTOS. SN PTOS. [
4. EL JEFE DE CONTROL DE CALIDAD:
PROFESIONISTA TECMIND SIN ESROINS
3 PTCS. ¥ PTO. S/N PTOS «
NOMBRE N
PROFESTON:
CEDLLA PROFESIONAL ¢
5. EXISTE UN DEPTO. DE PRODUCCION :
SI VAGAPENTE M)
3 PTOS. 1 P10, SN PTOS. { 2
6. EL JEFE DE PRODUCCION :
PROFESTONISTA TECNICO SIN ESTLDIOS
3 PTOS. I PO, SIN PTS. [N
NOMBRE :
PROFESICN ¢
CEDULA PROFESIONAL :
7. EXISTEN SUPERVISORES DE CONTROL DE CALIOAD Y PRODICCION
sI NO
3 PTOS. SN PTOS. [ ]

8. EXISTE CAPACITACION. Y MANUALES SCBRE: HIGIENE, MAOUINARIA
. MICROBIOLOGIA, ETC,
=



ST VAGHENTE

NO
3 PTOS. 1 PTO. S/N PTOS

9. LA DOTACION DEL PERSONAL, ES :

ADECUALA EXCESIVA MINIMA

3 PTOS. 1 PTO. S/N PTOS,
TOTAL 27 ALNTOS TOTAL (BTENIDO
I1- HIGIENE :

A) [E LOS TRABAJACRES :

1.A- SE REVISAN 1.8S MANGS [DE LIS TEREROS

P

)

ST, (CNSTANTEMENTE. DE VEZ EN QLANDO NUNCA

3 PTOS. 1 PTO, S/N PTOS.

2.A~ LA ROPA ES DE OOLOR :

BLANCA LOR CLARD BSLRA

3 PTOS, 2 PTOS. S/N PTOS,

3.a- UTELTZAN LIS CBREROS TUBREPELD, DLBREPITAS, v GUANTES DE
PLASTICO :

oS ALINDS NTNGLND

3 PTOS S/N PTOS. SN PTOS.

48— 105 TRABAJALCRES, PRESENTAN :

BARFOS HERIDAS INFECTADAS Y ESCORTACIONES  NINGLNA
S/N PTOS. 3PS

{

3}

L LOS'CH%ERDS PRESENTAN, ENFERMEDADES RESPIRATCRIAS, Y/0

GASTROINTESTINALES.
NINGNO AL GLND
3 PTOS. S/N PTOS,

B DE L7% SERVICION SANITARIOS :
1.B- LOS SANITARIOS,SE ENOUENTRAN
ALEJADOS [E LAS SREAS DE PPITANCTIN

EN LAS OFICINAS
EN ZOnas DE TRABAD, O CERCA DE ESTAS

(3

005
S/N PTOS.

2 PTS.
3 PTCS.
SN PTIS.

{



2.8~ ESTOS SE ENOUENTRAN :

MY LIMPIOS LIMPIOS SUCIoS

3 . 2 PTOS. 1 PTO. « )
3.B- EL PORCENTAJE PARA DAR CABIDA A LOS CBRERDS: ’
100% 50 A5 % 10% O MENOS

3 PTOS. 2 PTOS. SN PTOS, «

4.B- LOS CUARTOS DE LETRINAS SE ENCUENTRAN
CERRADAS TOMPLETAMENTE  SEMICERRADAS ABTERTAS
3 PTOS. 1 PTO.

S/N PTOS, LA
5.B- LOS W.C. SE ENJUENTRAN = TAPADDS ™, OBSTRUIDOS
S NO
3 PTOS. S/N PT(S. (S
6.8~ LA TEMPERATURA DEL AGUA EN LOS SANITARIOS, EXISTE COMD:
FRIA v CALIENTE SO0 N8 (€ ELLAS NINGLNA
3 PTOS, 1 PTD. S/N PTOS, LON |

7.B- EXISTE EL PAPEL SANITARTDY SUFTCIENTE Y DISPONIBLE -

S1 NO
3 PTS. S$/N PTOS, {
8.B- EN LOS LAVAMANDS, EXISTE
JABON GERMICIDA v TOALLAS 3 PTOS,

UNA DE LAS DOS S/N PTOS,
NINGUNA S/N PTOS, «
Q.8~ EN TODA LA PLANTA EXISTEN BOTES DE BASLRA (TN TAPA:
SI NO
3 PTOS. SN PTOS. «
10.8- EXISTEN LOS SUFICIENTES LAVAMANDS, EN LA PLANTA :
SI ND
3 PTOS. S/N PTOS. <« )

€) LIWPIEZA DE EQUIPO Y MACUINARIA :
1.0~ CUIEN COSTFICA LS ABONES Y GERMICIDAS:



PROFESTIONISTA TECNICD OBRERD

3 PTOS. 2 PT0S, S/N PTOS, )
2.C- CON QUE FRECUENCTA SE REALIZA LA LIMPIEZA GEMNERAL:

1 POR TURND l(‘ADﬂ2T'W0S DEVE7ENF‘!JAM"\

3 PTOS. 3 PTOS, S/N PTOS. « 2

3.0~ SE ASEGURAN DE HABER ENJUAGAIX) PERFECTAMENTE TODAS LAS
SUPERFICIES LAVADAS, ANTERTIORIENTE :

ST NO
3 PTOS, S’/N PTOS. « 7

4.C- EN GENERAL, TOOOS LOS EQUIPOS, MAJINARTA Y LAENSILIOS
ESTAN LIMPIOS :

LIMPIOS SIS My SUCIOS
3 PTOS, S/N PTOS, S/N PROS, t 1

Dy CONTROL [E PLAGAS
1.0~ EXISTEN PLAGAS EN LA PLANTA:

N $I
3 PICS, SN PTOS. [
2.0~ EXISTEMN PROTERCIANES (YINTRA LA ENTRADA DE LOS INSECTRS,
E

P!.ERTAS Y VEMTANAS SL0O EN ALGLNAS EN NINGNA [E LAS [0S
3 PTOS S/N PTOS. S/NPFTOS. € )

s

5.0~ EN LAS ENTRADAS (E LAS Z0NAS OE TRABAJD EXISTE, N
APARATD ELECTRONICO REPELENTE DE INSECTOS :

SI mn
3 PTOS. S/N PTOS. )
4.0~ EL INSECTICIDA OUE SE VTILIZA ESTA APACBADD:
’SI NO
S/N PTOS,

PTS.
NOMERAR LOS FRIN‘.‘IPIOS ACTIVOS, MARCA, Y POERCIN_IZNm

REG. S.S.A, :




5.0~ LA DOSIFICACION LA REALTZA INA PERSONA:

CAPACTTADA INCAPACTTADA
3 PTCS, S/N PTOS, { )

B.0- LA AMIGACION, SE REALTZA DURANTE
LAS VACACIONES ¥ AL TERMINAF LA JORNADA [!_R'WTE LA JANADA
3 PTR PTOS.

NINCA SE FLMIGA
SN PTOS, ¢ )

7.0- EL ROOENTICIDA QUE UTILIZAN ESTA APROBALD :

3T MO
3 PTOS. S/N PTOS. { ¥
NOMBRAR EL PRINCIPIO ACTTIVO:,

REGISTRO S.S.A: _— e
8.0~ LS INSECTICIDAS, v RCOENTICIOAS TTENEN QONTACTO. 0N ¢
ALTMENTOS, ECUIPOS, MAUINARTA Y LAENSILINS  S/N PTCK,

EQUIPOS, MAUINARIA Y UTENSILICS SIN PTOS,
ALTgSN EQUIPO, EN ALGUNA MAGLTNARIA. EN ALGLN UTENSILIO S/N
PTOS,

EN NINGLNO DE TO0OS LOS NOMBRADOS IPTS., £ 1}
TOTAL 61 PUNTOS TOTAL OBTENILO «

111~ EDIEICIO B INSTALACIONES:
1. LAS ZONAS DE TRABAJD SE ENCUENTRAN COMPLETAMANTE TECHADAS:

ST ND
3 PTOS, S/N PTOS, [

2. LOS PISOS Y PAREDES. SE ENCLENTRAN :

COMPLETAMENTE LISOS TIENEN FRACTLRAS
3 PTOS. S/N PTCS. { 2}

X. LOS PISOS DE AZILEMD. SE ENTLENTRAN:

BIEN LNIDOS, Y LIBRES DE FRACTURAS 3 PTOS.

BIEN LNIDOS, PERQ HAY FRACTLRAS S/N PTIS,

MAL UNIDOS. Y LIBRES DE FRACTURAS SIN PTOS.

MAL (INIDOS, Y EXTSTEN FRACTURAS S/N PTOS.

nNaTa: SY NO EXISTE ESTE TIPO DE PISO, FAVOR DE CONTAR DOBLE
LA PREGINTA ANTERIOR. ~a



4. LAS ARISTAS DE LAS PAREDES SE PRESENTAN:

REDCN' EADAS ANGLLADAS
3 PTOS SN PTOS, 4 ]

5. EL ESPACIN OE LA PLANTA, PERMITE PEALIZAR LA LARCR EN
FORMA COML0a

SI ND
3 PTOS, SIN PTOC, [

6. EXISTEN ZONAS ATSLADAS PARA LA BAYRA, v LOS (IPRUSTIBLES:

AMBAS SOLC PARA LNA ESTAN EN LAS AREAS [£ TRABAD
3 PTOS, S/N PTOS, SN PTS, [
7. LAS Z(NAS DE TRABAJO SE ENCUENTRAN COMPLETAMENTE AISLADAS:
COMPLETAMAENTE  MEDTANAMENTE DE NING NA MAHERA
3 PTOS, SN PTCS, SIN FTCE, [
8. EXISTE LNA AREA PARA EL MATERTAL ner.mznm :
SI
3 PES, SIN PTT’G [

9, EXISTE DISTINCION ENTRE tOS DISTINTOS MATERIALES QUE SE
TRABA AN EN A5 DTFERENTES AREAS:
SI NO
I PN, S/IN PTOS. L
A) SERVICICS:
1.A- LA TLLMINACICN ES LA ADECLIADA

A 1.65 cm. A MAS DE 1.65 cm. A MENOS DE 1.65 cm. .
3 PTS. S/N PTOS, S/N PYS, (I

2.A- EL AIRE SE RENUEVA TRES VECES, CADA DIEZ MINJTOS :

SI. OON VENTILADORES ST ND
3 PTIS, 3 PTOS. SINPTOS. (3}
3.A- EL AIRE, SE PRESENTA:
LIMPIO OON MO CON HMD ¥ OLLIN
3 PTOS. S/N PTCS SIN PTOS, [

4.A- LAS AREAS ESTAN LIBRES DEDVAF’CR:
7



53 NO
3 PTOS. S/N PTOS. )

5,A— CUENTAN £N LAS INSTALACIONES ADECIJADAS CONTRA Ei FLEGD

SI SI PERY ND ES EL. TNDICADQ NO
3 PTOS. S/N PTOS, S/N PTOS, « 2
6.4~ EL AGUS ES POTSBLE :
SI NO
3 PTOS. SIN PTOS, L

7.4- EL HIELO ES:

SE HACE OON AGUA POTABLE Y SE ALMACENA HIGIENICAMENTE 3 PTOS,
E HACE CON AGUA POTABLE, PERQ SE ALMACENA DE FORMA

ANT THIGIENICA S/N PTOS,

NO SE HACE CCN AGJA POTABLE, Y SE ALMACENA HIGTENMICAMENTE SsM

NO SE HACE OCN AUA POTABLE ¥ SE ALMACENA DE FIRMA

ANTIHIGIENICA S/N PTOS, « )
8.A- LAS CISTERNAS Y LOS TINADDS, SE ENCUENTPAN:
LI'PIOS SIS ENLAMADOS Y CON ALGAS
3PS, S/N PTOS. S/N PTOS. « 1}
9.A- LAS TUBERIAS ESTAN LIMPIAS:
ST NO
3 PTOS. S/N PTOS, )

10.A~ CUENTAN, CON :

FOSA SEPTICA SISTEMA DE DRENAJE MINICIPAL  NINGUNO
3 PTOS. 3 PIOS. S/N PTOS.C )

tt.A= EL SISTEMA DE DRENAJE:

PRESENTA SIFONEOQ ESTA BLOQUEADO NINGUNO DE LAS DOS
S/N PTOS. SIN PGS, 3 PTOS.

12.A- EL DIAMETRO DEL TUBO [E ORENAJE, ES:

QUATRD PULG. MAYOR DE_CUATRD MENCR DE NUATRO
3 PTOS 3 PTOS. SN PTOS. [

13.A- LAS COLADERAS, SON :
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DE TIPO HIDRALLICO ¥ OON REJILLA 3 PTOS,

DE TIPO HIDRAHLICO SIN REJILLA  S/N PTOS.

NO ES DE TIPO HIDRAULICC SIN REJILLA S/N PTOS. - {
14, A- CERCA DE LOS EQUIPOS ¥ MAQUINARIA, EXTSTEN:

1 0 2 COLADERAS 1 CDLADERA’ NINANA
3 PIS. X PS. SN PTS, i

15.A~ AL LLENARSE LOS BOTES DE BASLRA, ¢ CON TARA 1

SE DEPOSITAN EM LA Z0NA DE BASIPA 3 PTR.
SE DEJAN EN LA ZONA DE TRABAD SIN PTOS, ‘

16,8— EN L4 ENTRADA EXTSTE EL TARETE SANITARIO:
SI, CON GERMICIDA SI 910 OON AGUA N0 EXISTE

3PS, PTO. S/N PTOS., {
17.A- EN LA ENTRADA DE LAS ZONAS DE TRABAJO EXISTE UNA
A ERTA O CURTINAS DE ATPE :
SI NO
3 PR, S/N PTOS, C

18.A- LOS PISOS PRESENTAN LN DECLIVE, DE:
2 GRADOS MAS DE 2 (RADOS  MENDS DE 2 (RAIOS

3 PT0%, 2 PI0S, S’N PTCS. {
T 18.A- LOS TECHDS, PRESENTAM:

MOHOS, Y/0 MGRE NINGWO DE ELLOS

S/N PTOS. 3 PTOS. [

20.A~ EL OOLOR DE LAS PAREDES, Y PISOS SIN:

BLANCO CLARQ B3RO
3 PTOS. 2 PT0S, S/N PICS, ¢

21.A~ CERCA DE LA EMPRESA HAY FIY)S DE INFECCITN:

SI NO
3 PTOS. SN PTOS. ¢
22.A~ EN AUSENCIA DE PUERTAS, QUE AISLEN LAS AREAS, EXISTEN:
CORTINAS DE PLASTIOO, O PLERTAS CORREDISAS  NADA
3 PTOS. . S/N PTOS
2

{



TOTAL 93 FANTDS TOTAL CETENTIO [
Iv=- MADUTNARTA ¥ WTENSTLICS &

V. WICIO DEL EVALLIALCR

EL 100 % 0E L& MACUINARTA ES ADECUADA 3 PTOS,

DEL 75 A 50 T DE LA NAVLINARTA ES AXECLUADA 2 PTNS.

EL 252 O MENCS DE LA MAQUTNARTA ES INADECUADA S/H PTOS. ()
2. LA MAITNAPTA FINCTINA BIEN, ¥ PECTEE MANTENMTMIENTO:

S1 MEDIANAMENTE N

3 PTNS, 1 PTD, SN PTOS. o
3, EL ACABADO DE LA MACUINARIA , ES :

ACABADO DE ESPEJD Y ES DE ACERD INOXIDABLE 3 PTOS.

ACABADO DE ESPEJO, Y OTRO METAL S/N PT(S,

ACABADYY IPRERINLAR Y ACERQ TMNOXTDARLE SN PTOS,

ACABALD IRREGULAR Y OTRO METAL SN ETOS,

4, LOS LTENSILIOS, ¥ LS INSTRUMENTIS, ESTAN:

My LIMPIOS LIMPIOS IS
3 PTOS. 1 PO, S/N PTS, [

5. EXISTEN TERMOMETROS EN LAS AREAS DE TRABA.X:

SI SOLO EN BLEUNAS EN NINGANA
3 PTOS. 1 PTO. S/N PTOS, ¢ 2

B. LAS LECTURAS OE LS INSTRUMENTODS SON REALES :

ST NO
3 PTOS. SN PTOS, € )

7. LAS BASOLLAS PRESENTAN EL SELLO OE VEFIFICACION DE LA
SECRETARIA (€ COMERCIO:

SI, EL ACTUAL ST PERD CADLICD MO
3 PTOS. 1 PTO. SIN PTOS,
8. NO EXISTEN QUICIOS ENTRE LA MAGUINARIA Y LAS PAREDES
SI NO
3 PT0S. S/ PTOS.



9. LOS UTENSILIOS ¥ LOS INSTRLMENTOS SN DESINFECTADOS ANTES
OE OOMENZAR A TRABAJAR ¢

ST M)
3 PIOS. S/N PTOS. 3

0= LOS UTENSTILIOS DE TRABAJO SE LAVAN v DESIMFECTAN [ RANTE
L& JORNADA ¢

2 VECES POR TIRNO 1 VEZ POR TLRNO DE VEZ EN CUANCY
3 PT0S.

1 PTO. S/N PTOS, « 13
TOTAL 30 PLNTOS TATAL CATEMIDC £ )
V-_AREAS OE _TRABAN :
A) DE RECIBO :
I .A- EL AREA [f RECIBD, SE ENTLENTRA .
EN LA PLANTA ' EN LA CALLE
3 PTOS. SIN PTOS, (2]

2.A- EL PERSONAL VERIFICA EL BUEN MANE.O DE LAS MATERIAS
PRIMAS POR LS PROVEEDVFES:

SI DE VEZ EN CLANDD NUNCA

3 PTOS. SN PTOS. SIN PTOS. [
3.A- SE LIMPIA Y DESINFECTA EL AREA , CADA

| POR TLRNO t AL [ITA My DE VEZ EN CUANTD

3 PT0S. 1 PTO. S/N PTOS, {

4,.A- CUENTAN OON EL EQUIPO NECESARID PARA (LE LAS MATEREAS
PRIMAS NO TOQUEN EL PISO ¥ LAS PAREDES:

SI MEDIANAMENTE NO
3 PTCS. S/N PTOS. SIN PTOS, f 1

5.A- ESTE MATERTAL SE DESINFECTA, CADA:

1 POR TURNO 1 CADA 2 TURNOS  DE VEZ EN CUANDO
3 PTOS. 1 PTO. S/N PTOS. )

6,A- LA TOTALIDAD DE LAS CANALES RECIBIDAS TIENEN EL SELLO DE
ACEPTACION DE LA SECRETARTIA DE SAL
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7.A~ LAS MATERIAS FRIMAS ESTAN LIBRES, [E :

INDICINS DE PUTREFATCION Y70 MIGRE v SUTTEDAD MTMGLNA
2 PTS, SINPTOS, )

8.A~ SE LLEVAN a CAR0 1M RPEGTSTRAN DE .85 MATERTAS PRIMAS,
PROVEE(NR. MANE.N, Y ACEPTACTCN DE LOS MATERIALES :

SI DE ALGLNA (MANERA ND

3 PTOS. | PTO, S/N PTOS, [
8 DE PTE

1.6~ SE ENCLENTRA:

My LIMPTA LIMPIA Sria

3 PTOS. 2 PTOS. S/N PTOS. <«
2.8~ SE ENCLENTRA ATSLADA:

S NO TOTALMENTE ND

3 PTOS. S/N PTOS, S/N PTOS. LA
3.8- SE ENCLUENTRA REFRIGERADA :

15 A 10 *'C, MENDS DE 10 T, MAS DE 15°(.

3 PT0S, 3 PTOS. S/N PTOS, «

4,B- CON QUE FRECUENCIA SE DESINFECTA
2 VECES POR TURND 1 VEZ PCR TIRNO  DE VEZ EN CUANDO

3 PTS. 1 PTD. S/M PTOS. [
5.8~ EXISTE UN LAVAMANOS CON JABCN GERMICIDA Y TOALLLAS :

S MEDIANAMENTE NO

3 PTOS. S/N PTOS. S/N PTOS, LU
6.8~ CUANTDS BOTES DE BASILRA CON TAPA EYISTEM EN EL AREA:

2 O MAS LND NINSUNG

3 PTOS. 2 PTOS. SIN PTOS, ¢

7.B- EXISTEN REGISTROS DE TEMPERATURAS, LTMPIEZA, CANTIDAD Y
CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS:

FMEDIANAMENTE
1 P,

SI N2
5 PTOS. S/M PTOS, «
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8.B- SE REVISA LA HIGIENE DEL TRABAJADOR OENTRO DEL 4PEA [E

ST MEDTANAMENTE ND

3 PTOS S/N PTOS. S/N PTOS. {
Cr ALMACEN

1.C— SE ENCUENTRA:

MY LIMPTA LIMPIA SrIA

3 PTCS. 1 PTO. S/N PTOS. L

2.0- LA CANTIDAD Y LIMPTEZA D€ 1LOS EQIACS, ES

LA NECESARIA Y ESTA LIMPIA I PTOS.

LA NECESARIA , PERD ESTA SUITA S/N. PTOS.

INADECUADA, PERO ESTA LIMPIA 1 PTO,

INADECUADA, ¥ ESTA SICIA  S/N PTUS. )

3.C~ DE LOS PLASTICUS L MATERTALES DE ENVEOLTIRA SON: CELOFAN.
PYC, SORAM, POLTETTLEMY POLIESTERES, PLTOFILOS, Y/0O HMA DE
ALLMINIO,

SI NO
3 PTOS, SIN PTOS, LI
4.0~ EXYSTE LN REGISTRO DE MATERTALES:
S1 DE LOTIFICACION NO
3 PTOS. 3 PTOS, SIN PTOR,

D) CAMARAS FRIAS:
1.0~ EN LAS AREAS MAS [MPORTANTES TIENEN CAMARAS FRIAS:

S1 ALGUNAS NO
3 PTOS.  S/N PTIS. SIN PTOS,

2.0~ ENFRIAN Y CUNGELAN:

1AG'C A MENS OE 10 AMASDE 4 'C

=1 A =40 ' AMENDS DE - 40 'C - AMAS DE -1 'C

3 PTOS. 2 PTUS. SN PTOS. <
3.0~ SE LLEVA LN REGISTRO DE MATERIALES Y SU ACOMDDO:

ST MEDTANAVENTE N
5 PT0S. 1 PT0. S/N PTOS. T

7R



4.D- CON QUE FRECLENCTA SE LIMPIA Y DESCONGELA

1 VEZ POR SEMANA I VEZ CADA 15 DIAS 1 PR MES

3 PTOS. 3 PTOS. SINPTOS, { )
5.0~ EL PERSONAL LTTLIZA LA ROPA ADECQLUADA :

SI MEDIANAMENTE N2

3 PTOS. S/N PTOS. S/N PTOS. C )

6.0~ SE LLEVAN REGISTROS DE TEMPERATLRA, MATERIAL
DESCCHPLEST), ROTACION DE MATERIALES:

SI MEDTANAMENTE ND

3 PTOS. 1 PTO, S/N PTOS, L
E) PROCESOD:

1.E- EXISTE UN REGISTRO DEL PECUENTD DE MATERTALES:

S1 MEDTANAMENTE N

3 PTOS, | PTO. SIN PTOS, L

2.E- SE VERIFICA EL BUEN ESTADO DE LAS MATERIAS FRIMAS:

S MEDTANAMENTE o
3 PTOS. 1 PTO, S/N PTOS. « 2

3.6~ SE VERIFICA LA LIMPIEZA DEL LUGAR ANTES DE OCHENZAR LA
LABOR DIARIA:

DIARTAMENTE DE VEZ EN CUANDO MNCA
3 PTOS. S/N PTOS. S/N PT0S. ¢ 2

4.E~ SE REVISA EL BUEN MEZCLADO DE LOS MATERIALES SEGN LA
FORMULA :

SIEPRE ALGINAS VECES NINGLINA
3 PTOS. SIN PT0S, S/N PTOS, [
5.6~ SE LLEVA ACABO EL REGISTRO DE LOTTFICACION :
SI NO
3 PTOS. S/N PTOS. [}

6.E- TODAS1.AS ETAPAS DEL PROCESO SE 'LLEVAN ACABD DE MANERA
HIGIENICA :



SI MEDIANAMENTE NO
3 PTOS. SIN PTOS. SIN PTOS, [

7.E- EN LA MANERA DE ESTIBAR SE CUIDA EL MATERIAL PAPA QUE NO
SLFRA O GOLPES. DE LOS EFECTCS DE LA HIMEDAD Y DE LAS PLARAS

SIEMPRE OF VEZ EN CUANDC NNCA

3 PTOS. SN PTOYS, SIN PTOS, LI
8.E— EXISTE UN PERICDO DE CUARENTENA:

SIEMPRE DE VEZ EN CLANDOQ NUNCA

3 PTOS, S/N PTOS, S/N PTOS, LA

9.E~ EL PRODUCTOD PUESTD EN LA VENTA, ES EL OUE HA SIEC
AUTORIZALO:

SIEMPRE DE VEZ EN CUANDD NUNCA

3 PTOS. S/N PT0S, S/N PT0S, [

TOTAL 93 PINTDS TOTAL CETENIDD ¢ )
- CONTROL_DE CALIDAD ;.

1. ESTE DEPARTAMENTO ES INDEPENDIENTE DE LOS DEMAS. ({
INSTALACIONES, EQUIPO, METODO, TECNICAS, v DESICIONES )

SI NO
% PT0S. S/N PTOS. [N

2. LAS OBLIGACIONES DEL DEPARTAMENTO SON; APRCBAR, RECHAZAR
MATERIAS PRIMAS ¥ PRODUCTOS, GARANTIZAR LA CALIDAD, ELABORAR
MANUALES, BITACORAS E INSTRUCTIVOS; PARTICIPA EN LAS ORDENES
DE PRODUCCION,Y EMITE NORMAS DE CALINAD:

SI SOLO ALGUNAS NO
3 PTOS. t PTO. S/N PTOS. [
3. SE REALIZAN LOS REGISTROS PROPLESTOS:
DIARIAMENTE ALGUNAS VECES NLNCA
3 PTCS. S/N PTOS. S/N PT0S. {3
4. SE REALTZAN PRUEBAS ORGANOLEPTICAS:
ST ND
3 PTOS. S/N PTG, [

5. SE REALIZAN TODAS LAS PRUEBAS FISICOQUIMICAS :
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ESTA SIS wp DEBE
SALIR DF 14 BIBLIOTECA

SI SOLO ALGLNAS NO
3 PTUS. S/N PTOS. SIN PTOS, «

6. LAS TECNICAS UTILIZADAS SON LAS ADECUADAS :

sI ND
3 PYOS. ~ SIN RTOS. «
7. LOS EQIPOS UTILIZADOS NOS PROPORCIONAN LECTLRAS ¢
EXACTAS Y REALES INEXACTAS E IRREALES
3 PTOS. SIN PTOS. [N

8. LAS PRUEBAS MICROBIOLOGICAS REALIZADAS SON:
gLENTA ESTANDARD, CQLIFORMES. STAPHYLOCOCCUS, Y SALMLLB.V
ESTAS Y OTRAS MAS. 3 PTOS.

ALGUNAS S/N PTOS.

NINGUNA S/N PTOS. T

9, SE TOMAN LAS MUESTRAS [E MANERA OLE ESTAS NO ALTEREN LOS
RESULTADNS :

) O
3 PTOS. S/N PTOS, « 3
10. EL MANEJO DE LAS MUESTRAS ES EL ADECUALO:
SI NO
3 PTOS. S/N PTOS. « 3

11, EL DICTAMEN [EL DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD SON
VALIDOS PARA LTBERAR Y APRIBAR LA PRODUCCION :

SIEMPRE ALG.NAS VECES NUNCA
3 PTOS. S/N PTOS. S/N PTOS. [

12, EXISTEN LOS REGISTROS DE LAS ACTIVIDADES DE OONTROL OE
CALIDAD:

NO
3 PTOS. S/N PTOS, ¢
TOTAL 36 PUNTOS TOTAL OBTENIDO ¢ }
VII- BEGISTROS :
1. EXISTEN LOS SIGUIENTES REG%STROS '



* INSPECCION DE PROCESOS:

SI NO
3 PTOS. S/N PTOS.
* INSPELCION DE MATERIAS PRIMAS:
SI NO
3 PTOS. S/N PTOS,
* DE MUESTREO :
ST N
3 PTOS, S/N PTOS.
* RESULTADDS DE PRUEBAS V.S. MORMAS DE CALIDAD :
SI NO
3 PTOS. S/N PTOS.
* DE QUARENTENA :
SI MO
3 PTOS, SN PTOS,
* DE APROBACION DE LOTES
SI NO
3 PTOS. S/N PTOS.
* DE DISTRIBUCION DE PRODUCTOS :
ST NO
3 PYOS. S/N PTOS.
* DE QUEJAS :
SI NO
3 PTOS. S/N PTOS.
* DE DEVOLUCTOMES :
51 NO
3 PTOS. S/N PTOS,
TOTAL 27 PUNTOS TOTAL OBTENIDO

VII- DE MANFACTURA

1. LA EMPRESA GARANTIZA DE ALGLNA MANER SUS PRODUCTOS:

80
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SI DE CIERTA MANERA NO
3 PTOS. 1 PTO. S/N PTS, [

2., DURANTE LA MANUFACTURA SE CUIDA LA CALIDAD DE LGS
ALTMENTOS QUE SE PRODUCEN :

SI NC
3 PTCS. S/N PTOS. [

3, DURANTE LA MANUFACTURA SE MANE.JA DE MANERA HIGIENICA, Y
ADECUADA LAS MATERIAS PRIMAS ¥ PRODUCTOS:

S NO
2 PTOS. S/N PTNS, [

4, CCN APEGD A LA LEY DE SALLD Y A LAS NORMAS DE LA OGN, LOS
PROCUCTOS SON: SANOS, MO ESTAN ADILTERADGS, Y TIENEN LA vIDA

UTIL ADECUADA :
ST MEDTANAMENTE NO
3 PTOS. S/N PTOS. S/N PTOS. «
5. EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE SON ADECUADOS:
SI NO

3 PTOS. S/N PTOS. [, ¢
TOTAL 15 PUNTOS TOTAL CBTENIDD ( d
TOTAL GLOBAL 353 PINTOS TOTAL GLCBAL (BTENIDD ( }



EU_REQLLTALDG_CETENLDNS

263 1, 277 7, A R, 37w, 773
272 12, 27 M9 2 DR ur?, 204
. 2 V3270 209 28% 4%, Ry

B2 . Tr oua
277 3/, 2% 4R, N9
e RO Ve L ST T« )
304 37, 240 a7, 739
287 38, 28T 4’ WA
267 38, 223 49, 7%
8 wl, 2a% AR, ®IR

7o, 28
281 15, 289
ML tR, 278
%4 17, 287
20 18, S
283 19, 775
LW/ N, g

= O TN E N =

MEEI00 & 1.8 NaTURALEZA DE ESTA EMCUESTS, M0 FUE POSIBLE
LLEVAR &8 C8BQ 1M ESTLOIO ESTADISTICN, Ya QUE EL TIPD NE
ENCUESTA ELEGIDD LIMITAN DE GRaN MANERA LA ALEATORIOAD DE LoS
DISTIMTAS CALIFICACIONES, AFECTANON LA FOPMA OE LAS T1evaS DE
Gauss, 0 TAMBIEN CONOCIDAS £OMD  HISTOGRAMAS. PRODUCIENDO
SETE Y  ASIMETRIAS NUE  IMVALIDAM L4 DISTRIBWCISN DE
FRECUENCIAS, HACIENDO IMPOSIBLE. E " MORMALTZAR' Ei MODELO A
PROPAMNER, [oMD  LLTING PECIPS)  Paps TRATAR DE MCPMALTZAR EL
MODELQ, SE INTENTO SOMETERLO & LA “ PRIEBA DE BOMNDAD", CON EL
FIN CE A MISTAR LAS CURVAT, L0 CHisp MO EDE POSTELE. Y4 OVE MI
SIOUIERa SE CUBRIAN LOT REOUISITOS PARA LLEVAR A  Cagd
SEME BAMTE PRIOCESN MATEMATICOH, Topavta <F PEALTZN EL CALOHHD
CON EL FIN DE AJSTAR, EVADIENDO CIERTOY REQUISTTOS. PERD EL
PESILTADN NETENIDN MY aPAPECTA QENTRN DE LAS TARLAS DE
BONDAD, LO CUBL MO  MOSTRO GUE MO ES POSIBLE RESLIZAR OICHA
esisBa SIN TOMAP EM CLEMTA LAS PEQUTSITAS SIE SE PIDEM.

DE ACUERDO & LOT PESILLTADOS QUE MIS PPOPOMLA LA ENCUESTS,
FLE NECESARTO PONDERSR Bl SISTEMA DE CALIFICSCIoM. ESTE
STSTEMA TENIA OUE AGRUPAR TODOS LOS DATOS DE OPCION MOLTIPLE.
DE TaL MANERA OUE  ESTOS REPPESEMTEM EL ESTADO PEAL DE LA
EMPRESA, EVALUADA, PERC & LA VEZ QUE ESTOS SE  PLDIERAN
COMPAPER CON PARMMETROS ESTRPICTAS, PaPa ESTE FIN SE TMICIO UM
PROGRAMA PILOTO DE EVALUACION, EiL QAL CON ANTERTIORIDAD FAIE
PROPUESTO, L0S PESIATADOS DE | AT EVALUACIONES A | AT DISTINTAS
50 EMPRESAS, CONJUNTAMENTE CON LA EYPERIENCIA DEL GRI®0O DE
EVALUADORES DEL  L.M.S.S.. FIMPAN 10T PARAMETRNS PaPA faDa
CAPITLO DE LA CEDILA, A L& VEZ ESTE SISTEMA MOS DIN LA
FLEYIETILIDAD DE  T0¢1AR B\ PARSMETRO MAT COMYEMIEMTE, v QUE
REFLEUE L& SITUACTON REAL DF LA EMPRESA. EL PARAMETRD OUE MAS
SE ACERCO A MUESTRAS METAS FUE SIN MIOA aLGIMA EL EMPIRPTCN,
BasaD0 EN LA EXPERIENMCIA DE LOS EVALUADORES,



UE ESTE  4HALITLIT, ENCOMTRAMIE (Wi ES CAVENIENTE Mopilap
TRES JEREPRITAS, 1 3RADGT DE 8 IFTCACIAM, 1 AS CualES
RESULTARON SEP

EMPPESAS RECHAZADAT : S AONELLAS TAIE M0 TP EN Ort LOS
CONCERPTOS BASICOS ESTARLECIDNS, vV NE DE NIMGLNA  MAMERA

PLETEN TER  SDMITIDGE, A0 CTERCTINTES DRI PAMY MeliiTon, Y4
OUE LAS MEDIDAS DE  CaLTDAD, E HIGIENE, NI COPPESPANDEM AL
MENIMD DOCPUESTO, ¥ TIEMEH MIE MOGTETCAR I COMDLCTA BN FEPMa

CONGRUENTE Y GENERAL. Papa POOER PERRESAR, Y UOLVER A EVALlIAR
4 ESTE TIPD OE CAMPARIAT, CEBE DE TRANICIRRIP VM PEPLIAOS DE
SEIS MESES, CUANDO MENDS, EL INTERVALO MMERICD PARA ESTAP
CONSIDERADD COMD RECHAZADD, ES DE mgPn a4 00, [ Mg O s 70 %
DEL PUNTA.E TOTAL ORTEMIDD)

EMPPESAS RESTRIMNGIDAS : £9 B GRUPD OF CAVPLRtAT, OUE
TIENEN QUE MOOTIFICAR €11 CONDLCTA EM CIERPTNS ASPECTOS. ESTAS
PILEDEM SEGHIR ENTREGANDN SRACUWTTOS 8 S17 £ TEMTES DEL SECTOR
SALUD. PERO  ES CONDICTION INDISPENSABLE ME PRECTIFIOEN SU
ACTITUD, CON PESPECTO 8 LGS AONCEPTAS EM DOMDE  EVISTE hina
DIVERGENCIA. PaRa OHE SE PEVISE EL  CAMBID DEMTRO DE L&
COMPARTA, TIENE OUE SEP DESPUES DE  HABEP TREMSCIMPIDD O
D1aS, DESDE OUE SE LES NOTIFICO OFICIALMENTE LA DECISION. EL
RANGO MPMERICO EM DONDE SE ENCLENTRAN ESTE RPN DE EMPOESAC,
va DE 251 & 303 pUNTOS, [ DEL 70 aL 85 % DEL PLNTAJE TOTAL ]

EMPRESAS APRrEIADAS @ SON LAS UE CIMPLEN COM LD
ESTABLECION, OFERTAN  PRODICTOS DE  CaLIDAD 4L PLBLICO
CONSIMIDNR, ¥ SUS PRPOMNICTAS 10 A1 TEPAH 14 SALID O 10T MITMNS
CONSUMIDORES., ESTE GRUP) SE  ENCUEMTRA ENTRE L0OS 3w & 763
PUNTAS, [ DEL 85 aL 110 % DE 14 PUNTIIACTON TOTAL]

Cuspen Fina

CONCEPTO PuNTOS 1 # ErpPESAS %
RECHAZO N~ 250 -7 Q 18
RESTRIMGIDAS 251-313 7N - RS 2R 72
APROBADAS Iu-365 B8R - 100 ) n

HOTAT LA TNTALINAD DE (AT EMPPESAS TE EMCONTRARAN APPNDADAT
EN EL EJERCICIO ANTERIOR. VER FIG. & 3,

GRACIAS & LA OBJETIVIDAD ALCAMZADA EN LA ENCUESTA, ¥ NN
LA OPORTUNIOAD OUE SE PRESENTA DE POOER GENERALIZAR, CON LAS
RESERVAS DEL €40, POOEMOS DECIP NIE  LAS DEFICIENCIAS Mas
FRECUENTES EN LA INDUSTRIA DE LA CAPME, SON

a3



— HIGIENE _DE. PERSONAL, _ DEL LLUGSP DE TRABA.D, ¥ O LAS
MATERJIAS. PRIMAE,

= BUSENCIA  TOTal DE CONTROL DE  ZALTDAD, . EM__CUANTD 4
INSTALACTONES, PEPSOMAL, IDEAS, PRUERAS, Y CAPACTTACTION,

=0 _EERCICIO DE_LAaS _ACTIVIDAOES  POR_PERSONAL _POTD
CaLIEICAND, Y OUE DE MANER2 EMPIPICA PEALTZA AIEM SU_TRERA O

= LSO DF INSTALACIOMES _IMACECUADAS, ORIV ETAS, V. 0N
ENIPOS TNADECIIAROS,

~ ConTrey INEYISTEMTE CONTRA PIARAS,

ESTOS PUNTDS FUERON LLOS PRINCTPALES CAUSAMTES DEL PECHAZO
Y LA RESTRICCION DE LaS EMPRESAS. PERO ESTO PROBLEMAS, NO STW
DE  NIMNGUMA MANERA BAPPERAT IMFRANOQUESBLES, ¥ MENOS 4L
OBSTACULOS INCREIBLES. E IMPOSIBLES DE SIPERAR, CON LA BLENA
VOLUNTAD, FIMAMCTAMIENMTO, Y t& OYLDA DE RERSOMAL CALTFTCADN
SE LOGRARA NS RESULTADNT ADECHRDNS .

AL COPREGIP Y O'PPLIP CON LOS CONTEPTNS PPEESTABLECTONT,
AUMENTARA LA CALIDAD, LA PRODICTIVIDAD, ¥ DESDE LUERD LaS
GAMANCIAS, SERTA EPPAMED, REPETIR LAT TOLOCIONES 23 ESTOS
PROBLEMAT, YA (Q'E ESTAS TE ENCUENTRAN & 10 LARGO DE LA NOPMA
¢ CEDULA DE EVALLACTON, EN DIMDE  CREEMIS NUE SE ATACAN LS
FROBLEMAS CON LAS MEDIDAS ADECUADAS,

ESTE PARPLFR  £T POPA LOS EWALLADOPES . LS ENCAPGADOS PCP
LA SOCIEDAD PARA EL CUTDADO DE LA SaLsp. A1 VER EL ALCAMCE DE
ESTA MOPMA, SIEOMEMOS 1N CAMPIN PANICAL EM L& FALIDAD, €
HICIEMNE DE LAS EMPRESAS CARNICAS, FERPO LOS EVALUADORES TIENEM
A CUESTAS SER €L INSTPIMENTO DEL CoMBI0, Y EM CIERTO GRADO Lo
SALUB DE  SU PUEBLO, CON Sy ESFUERZD v ESTE HIMILDE, PERM
AMBICIONSO POQVECTD, FOPMAREMIS LM MEY DN MEOR, v LN PLUEBLD
CaPAZ DE  SOLUCIONAR MEJOR TS PROBLEMAS. POR LO OUE CoM SU
TPABAJD HAPAN 18 BIEM & NUESTRO PUEBLO v 4 L8 NACToN, MEXTNO,

COMO COROLARIO. LAS ESTAQISTICAS DEL UTIMD CENSO DE
POBLACION, REGISTRADO.  EDITADAS POR 1La SECPETERIA O
PROGRAMACION ¥ FReESUPUESTO, INEGI, Y EL  INAH, EN DONDE SE
DETALLAN LAS CAUSAT DE MORTALIDAD EM MEYICO DE LOS AROS 1340
A 1900, NOS MUESTRaN : fUE LAS ENFEPMEDADES TNFECCIOSES v
PARASTTAATAS DECAYEPON DE UN 45 T 2 v 25 T EN 199D, Pero L0
CUAL, NO ES MUY HALAGADOR. YA OUE ES BASTANTE, LA GENTE QUE
SE VE AFECTADA POR  ESTOS MALES., LAS  ENFERMEDADES
GASTRPOINTESTINALES,  ENTERICAS. ¥ LAS RELACIONADAS CON MALA
NUTRICION, AIMEMTARON MAS OE UN 1O %, Ya oE DE N B &, SE
REGISTRO UN 10,5 3 En 1990. MIENTRAS OE LA DESMUTRICION
CAUSO LA MUERTE EN LA DECADA ANTERIOR & |1 % DE MEYICAMOS, Y
EN SU GRAN MAYORIA NIRDS, EN CAMBIO EN  LOS CUARENTA SOLO

MPIERON EL 7.5 % .
.



LA IMPORTANCIA DE REDUCIR ESTE MUMERO DE MUERTES, EN
MUESTRO Pa1S SALTA & 14 VISTa, ADEMAT DE REDNCIR, AL MAS L&
MORTALIDAD PRODUCIDAS POR LAS ENFERMEDADES INFECCIOSAS, Y
PARASTITARTIAS ES L& META DE ESTE TRABAJO, DUE ESPERPAS COLABORAR
CON ESTE NOBLE FIN.

SIMN OUDA, ESTE DEBE DE SEP B! PPOPOSTTA DEL OBTERMD, ¥
DEL PLEBLO OE PEXICO. YA OUE AL EXISTIR MENOS ENFERMOS, Y
PERSONAS ME.JOP  MUTRIDAS HAEPA MEMRES TPADAADNRES. ME WPET
ESTUDIANTES, EN INA PALABRA  MEJORES MEYICAMNOS, ADEMAS, OF
PODER CONTAR COM RECURSNS FINSMCIEROS PARA OTRAT TAREAS
PRIMORDIALES QUE SOLICITA €L PA1S, ¥ OUE SE DESTINAN & LA
LUCHA DE ESTAS ENFEPMEDADES, ESTE PUEBLO., PrORA PESOLVER Y
SUPERAR LOS PROBLEMAS NACIONALES, CONSTRUYENDD UN GRAN Pai{s.
PERO STEMPRE EM BASE 4 T GENTE DE FGRAM CORAZON OUE wa &
VENCER A SUS  ADVERSTDADES, PERSONAS  LUWCHEDORAS, Y
TRIUNFADORAS . EN FIM TEME® UM GRON PLEBLO, L0 PEXION ME VR,
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ANEXQ
TECNTCAS SUGERIDAS
I-ANALISTS FISIOUIMTAD ¢

E¥ISTE LUNA PRUEBS FIUNDSMEMTAL PAPA LNT PRODIWITOS CLPADNS,
LA DE NITRATOS Y NITRITOS, LA TeCMICa CITACGL ES ALTAMENTE
RECOMENDABLE,

NITRITOS

MATERIAL Y. EQUIPD

- VASOS DE PRECIPITADOS DE R, 100, v 350 M,
~ MATRACES “WNSMETRICOS DE 250, v 1000t

- AGITADOR DE VIDRIO,

- Teds MESSLER DE M M ., 0 TeNS [E ENSAYE O A, & 7N
- PIPETAS SEROLOGICAS DE 5 v 20 M,

- ErMBIDns.

- PAPEL FILTRG,

~ PapEL TORMaSOL .

- BARO MARIA, 0 DE Va="® CON TEPMMWETRO,

- MRTEFO .

- BALANZA ANALITICA.

— ESPECTPOFOTOMETRO.

REACTIVOS &

~ AGUA DESTILADA, LIBRE DE HITRITOS,
ACIDO SULFANILICO,

~ ACIDD ACETICO GLaCTAL,

— ALFA-NAFTILAMINA. ! NAFILAMINICA 1 }
= ZINC EN POLYD,

- SULFATO DE POTASIO.

— ALUMINIO DODECAHIDRATADV,

— HIDROXIDO DE AMONIC,

— CLORLRD DE BSRIO.

- NITRITO DE SOOIO,

- CLOPLRO DE MERQLPIN.

~ CARBON VEGETAL ACTIVADO,

ME&BAFI-‘\N DE PEACTIVOS,

a) SOLUCIOM DE ACIDO  SILFANILICK: DISOLYER €N CALIENTE
0.5 GRAMYS DE ESTE ACIDG EN 30 ML, DE ACIDO ACETICO GLACIAL,
Y EN. 120 ML, DE aGUA DESTILAaNa LIBRE DE NITRITOS, FILTRAR v
GUARDAR BAUD REFRIGERACION.

B) SOLUCION DF ALFA-MAFTILAMINA: EM 120 ML, DE AGUS LIBRE
DE NITRITOS, ENFRIAR Y AGREGAR 30 ML, DE ACIDO ACETICO
GLaCkat, FILTRAR ¥ GUSRDAR BE 1 REFRIGERACION.

90



) CPEMA  ALMMIMAT PREPARLS tihie ST ATIRPADL €
SUILFATO DE  POTATIO. ¥ ALLMINTG  DODECSHIDRATADN.  AKADIR
HIDROXIDG DE  aMNIN. AGITANDD MONSTANTEMEHTE, HASTA OUE 14
SOLUCTION SEA ALCALINA AL PAPEL TORNASTY . DE.1AR SEDIMENTAR EL
PRECIPITADD, ¥ LAVAR PR [ECANTACTIAN FNH AGLIS: HLSTA U EI
AGLIA DEL LAVADOD DE L& REACCION DE LNS SIUFATOS COM TLOPLRC DE
2aRI0, TIPAP Bl EVFEST GE AMIA ¥ CUAPDAR 18 TPEMA MATIPA,

D} SCLUCION  PATRAN DE  NITRITA DE  SCOTH: DTS wer (RO
GRAMIS OE  NITRITD GE  TNOTO En ara)d 1 IBRE DOF NITRITAT |, v
AFORAP A UN LITRO DE AGHA. TrMAR IINA At01Ta DE 10 M. DE 1A
SOLUCION, ¥ DILUTP EM vt wni mEN  mone 10N, ToMar EN TUENTA
QUE TENEMIS D.0VR MILIGRSMOS [E MITRITO DE SOOTA,

EY HA(‘EP (RIS :C\LLV_‘{'D] TATHPAMA TS I OPIPND "‘EPPI_P'[C’-

Cleva PaTRON

AMARER BN 1OS TIBAT AF TESSIER 0F Tty . M BN 1S Tens
DE A a4 720 M., LOS SIGUIENTES VOLUMENET DE  SOLUCION (€
NITRPITQ DE SOOI « 0.0, 0.5, 2.0, 4.0, &0, 8.5, 10,0, 120,
1.0, 16.0, v 1280 M. A capa Tuen SE ARADIR 2 M. DE LA
SOUMIAN DE  ACIDN SIKFANTLIND, ¥ 2 M DE  La TOHINTAN DE
ALFA=NAFTILAMING ,  MEZCLANDD PEPFECTAMENTE , Y DEJANDO
REPOSAR POR 20 MINUTOS.

LEEP €M El. ESPECTROROTOMETRO & thMA LONGITIG DE G20 M, ,
LA ABSORBANCIA. GRAFICAR CONCENTRACION V.S. ABSORBANCIA. EL
APARPATO SE  AJUSTA A CEPD DE TRASMITAMCIA 7041 UM BLANCO DE S0
M.. DE AGUA LIBRE DE NITRITAS, Z M.. DE LA SO UCION DE ACIDC
SULFANILICO, Y 2 M. DE S InM DE & Fa-MARTTLAMINA,

PROCEDIMIENTO FINAL @

Toap DO GPAMOIT DE  MESTRE FINAMENTE MOLTDA, AflACIF 4D
ML, DE AGUA A 80 GRADOS TCENTISRSDOS. MEZCLAP PERFECTAMENTE
CON EL AGITADOR, HASTA FRCOMPER LNS  GRUMNS. TPANSFERIP A 1M
MATRAZ VOLLMETRICO DE 250 ML. LAVAR EL vASO. v EL AGITADOR
CON 190 ML, DE 2G11A CALIENTE. COLOCAP £l MATRAZ EN BARD MARIA
ODE VAPOR A 70 v &) GRADOS CENTIGRADOS, POR DOS HORAS CON
AGITACION COMTINGA, AL TEPMINAR EL CALENTAMIENTD AGREGAR 5
ML, DE CREMA DE ALUMINA, ST EXISTE COLOR AGREGAR 0.5 GRAMOS
DE CARBAN ACTIVADD. EMFRTAP & TEMPEPATI.RS AMBIENTE, AFORAP
CON AGLIA LIBRE A 250 ML.. MEZCLAR Y FILTRAP . Tomar 50 m.. DE
ESTA SOLICTION FILTRADA, v CALACARLA EM 1M TS0, LGREGAR 2 ML,
DE LA SOLUCION DE ALFA-NAFTII AMINA, MEZCLAR BIEN Y REPOSAR
POR 20 MINUTOS . SE DESARROLLA N COLMR ROSa. LEER EN EL
ESPECTROFOTOMETRO A 520 NM,

CaLCIQ:
PPMDE NN =[ L*5*1000 71 /M
al



DoNNE: M= Al PESA DE .6 MASA EYACTA, 1= A DS MILIGRAMDT DE
NITEITOS AL F7ePAROR L4 CIRWA, BPM = a PAPTET PO MTLLAM DE
NITRITO. ! 8.10 )

NITPATOS:

MATERTAL. ¥_EQUTRQ.

VaSn® COE PPECIPITADM DE IR) M,,, PPresTa [DE 75 M,
MATRACES VOLUMETRICOS DE 10, 100, v 1N0N ML, TusOS DE
EMSavE . OIPETAS SEPM.OGITAS OE | M. . & RETa 1O CAPACINAD DE
50 M_.. MEZCLADORA MECINICA, BaND DF  vwapPOP, 8ARNN DE  AGUA
FRIA, ¥ FOTOCOLORIMETRN,

REACTIVAS:

SOUUCINN DE  BPUCTMA: SNICTIeM oL 10 T DE BRICIME BN
ETanoL 8L 92 T. MEZCLA DE ACTDO FOSFARICG + 47 TN SULFURTCH:
MEZCH AP CON CUHIDACD WLOMENES OF N-aC[00 FOSEFAPLTG, (98 3 1
¥ ACIDO SULFYRICO CONCENTRAND,  AGUS LIBPE DE NITRITOS,
SALUCTAN SATIRADA DF IPEA, TAHUNTONES DE ETamR , &L 95 ~ a2

PREPAPACTAN DE LA T8 ESTANDARD. :

DISOLVER 10NN rpamMnS NE NITPTITA NE SOOIN B ans
RECIENTEMENTE HERVIDA, Y LLEVAR & UN ¢ TP, DILUTR 1:10, ast
fUIE POR CADA MILILTITRN EYISTEMN 11 411G OE (TTRITO OF SOOIO. 10
QUE ES IGUAL A 110 G DE NITRATO DE POTASIO, DILIP EN
aLtCOTasS OE 0.0 a N M. €20 WM. DE 801a |, ¥ TRATSR
CON | M_. DE BRUCINA COM) LO EYPLICA EL PROCEDIMIENTO,
SIGUIENTE.

PPOCEQTMIENT QE La_MIESTRA ¢

MACERAP I} RAMOS DE MUESTRPA £0N 401 ta_, DE AGIA PO TPES
MINGTOS, EN  UNA MEZCLADORA MECANICA, TRANSFEPIR A N VASD DE
180 M., Com 2N M, rE acua. CALENTAR  TOBPE UM BARD DE aca
POR INA  HWRA, ENFPTIAR. ¥ LAVSR DENTRO DE %t MaTRa?
VOLLMETPICO DE WY} ML, AFCRANDD O0H AGLa, CENTRIFIGAR, [ DE
PREFERENCIA }, 0 FILTRAR. ESTa SOLUCTION TENDRA  CONTENER
aLREDELCR DE 13 A BD ws, O NaMO3 7/ M,

HeTopo:

DENTRD DE 1NA SERIE DE TUBOS SE PRUEBA PIPETEAP | M.. DE
LA SOLUCION DE LA MUESTRA, ¥ CaDA UNA DE LAS SOLUCTIONES
ESTANDARES. TAMBIEN PREPARSP LN BILANCO DE REACTIVWIS ysanDo |
M.. DE LA SOLUCION MUESTRA. PAPA CADA TUBO ADICIONAR 0.1 M.,
DE SOLUCION SATURADA DE 1¥PEA, | ™M, 0E LA MEICLA DE aCIONS, Y
DEJAR REFOSAR POR & MINUTOS. ENTONCES PONER LOS TUBOS EN AGUA
Fria ,~ 10 PADOS CENTIGRADOS—, Y ADICIONAR | M_. DE PEACTTW)
DE BRUCINA PARA CADA SOLUCTON. ( ENCEPTO PARA El. BLANCO OE LA
MUESTRA, AL CUAL SE LE HACE ~OWM | 1., DE ETANOL Al @5 %)
PONER LOS TUBOS EMN  UN 8AR0 A 10 GRADOS CENTIGRADOS, Y MEDIR
LA AQSORDANCIA CONTRA EL AGHS CERCE DE LOS 420 MM,



TALTIN AR BL O MITRERTO |, CoMO NAMDAR, OE L& MIESTPA INEPE | 2
CIPyve ESTANDARD. L8 C1Rva ESTAMDARD DEPE DE SEP VERTFICADa
FRECUENTEMENTE 18,11

ANALISIS FISICQ.QUIMICOS:
HMEDAD

MATERTAL, Y. ENUIPO:

EipaTuLa, RECIPIEMTE NE R CENTIMETPOT DE  DI4METPO OF
CRISTAL O POPCELANA, PINZAS, DESECADOR, CON MATERTIAL SECAMTE,
ESTiFa DE vartn, v BaLar?a aMaL{TICA,

PRQCEDIMIEHTO:

PESAR DE 2 & K cRAMT DE MUESTRA EN 1IN RECTPTENTE ToPADD, v
SECAR 4 UNa TEMPERATIRA DE 95 A (M) GRADOS CEMTIGRADOS, A LINA
PRESTAM MENDS 0 TCUAL & 1T MILIMETROS DE MED™ PTN, Pre TINCN
HORAS . ENFRIAR EN E!  DESECADORP v PESAR. VWDLVER & COLNCAP ta
MIETTPA SN 18 ESTIFZ POR | HOPA MAT, ENFPTSP v PESAP. FEPITE
EL PROCEDIMIENT) HASTA LOGPAR [0S FESADAS IGUALES, Q DOS
PETADAS, T DIFERENCTIA DE MA HWRa, v O  TEMCEH  1INa
VARTACIAN OF 2 HMILIGRAMOS,

TR

EPrEMTA JE DE WVMEDAL = (I B - & ] ® a2 B,

DOMOE= £ ES EL PESD DRl RECTPIENTE CON L4 MVESTRA, A ES
€. PESO DE:, BECTRIENTE r¥] (4 METTRE SECS, « R M. =5 @ PET™
EXACTO DE LA MIESTRA, ( 8,10 )

Eeoreina ¢ METORO NE K ELDAML,

MATEETAL V_EQUIPOD »

PEPL2S DE ERILI TTToN. MORTERD, RIWETA, PPORETAT OE 50 v
10 ML, PIPETAS. MATRACES EPILENMEYER DF B M., MATRACES D&
VIELOOSHL DE 900 M, aPARATN DICETTIR ¢ NESTIL AN ¥ ELDAW,
LAB= CONCO,  BALANMZA ANALITICA ©OM  SERSIEILIDAD DE G0 !
MILTICRAMD, ¥ BA&_AM72 PANATARTS:,

FEACTIVOS:

PrREPAPAR L& MEZCILA DIGESTORA  COMO SE TNDICS €M SEGUIDA:
200 GRAMOS  DE SILFATO DE POTASTQ R.A,, 70 GRAMOS DE SULFATO
CUPRICH PENTAHIDRATADN, REACTIVA A0 % B GRAMIT DE DIAYIDD
DE SELENIN, SUBLIMADN POP SINTESTIS, MOLERP EL SULFAT) CUPRICO
HASTA QUE St} TaMARKY OE PARTICINA SE TTMIL4P Al DEL DTOYIDD CE
SELENIO. FOSTERIORMENTE HACER O MISMO C¥1 EL  SULFATD DE
POTASIO, ¥ MEICLAR El. IILFATO T RRICO. ¢ B SILFATA DE
POTASIN. ARARIR EL DINrIDD DE SELENID, Y MEZTIAR BTEN. EL
MANE W) DE  ETTAT SUBSTAICIAS ES DELICADN, POP 10 ME <F
RECOMIENDA EL 1SN DF MASCARILY 4%, SE GUARDA EN UN FRASCT My
BIEM TAPADD, o



POR OTRA PAPTE SOSA a1 60 %, 4CIDD SULFUPICH COHCENTRADOD
s ZINC  GRAMULADO, 4CTDN BARICO &1 2 T, PO NE METTLS €M A1)
ML. DE ALCOROL Y DILUIR oM 10D M., DE AGUA DESTILADA ¥ ACIDO
SULFURICO aL N1 M

PROCEQIMIENTO ¢

EN GENERAL, EI METAON TONSTA TF TRES PASOHE, (0T TN ES
SON ¢
at [IIGES'T‘[V'.-H: rESaAR (XL | GPamQe NE WIETTRA (IR
PAPEL ILIBPE DE NITPAGEND, P©PaSaPL) A UN MaTRAZ  k.ELDAHL,
AFADIR 8.6 GRAMNT DE ME7TI A QIGESTORA. 25 M., DE sCIDN
SULFURICO CONCENTRADD ¥V LLAS PEPLAS DE EB''LI ICIoN. FREMDER EL
EXTRACTOR DE HENS, ¥ L& PARRILI & DE CALENTAMIENTN A RPaPTIR
OUE EL  LIOWIDO £ TRANSFARENTE, CBLEMTAR 30 MTNUTODS MAS,
EMFRIAR Y PPOCEDER £OMN Lo DEITT ACTAM,

B) DESTILACION

COLNCAR EN FLL TVBN TEPMINAL OEL PEFSTACRANTE DEL APAPATN
UN MATRAZ ERLENMEYER COM B1 M, DE ACTDO BAPICO DILVIDG, 0N
DOS GOTAS DE RN DE METIIA. PRENDER | AT PARRTILAS v ABRIR LA
LLAVE DEL PEFRICERANTE. ANADIP 30 M. DE AGUS DESTILAD: AL
MATRAZ CON L& MUETTRA DIGERTNA PREUTAMENTE ENFPIaDa, [IsoLvee
PERFECTAMENTE Y ARADIP .5 cRAMOS DE GRANLILOS OE ZINT, ¥y Q0
M, ':AE cnSa al [ 3 | ENTAMEMTE QE MALIFEPA Mg CE FMPIAEN T
ESTRATOS, CONECTAP EI. MaTRA7 A '3 TPAMPA v aGITAP DESTILER
APPOY IMADAMENTE PRI M ., APARAP 1.8 PARPILLA E INMEDTATAMENTE
SACAR L& TERMINAL DE:. REFRIGERAMTE DEL MATRAZ ERLEMMEYER v DE
LAYAR £ PTSETA v 4718 DESTILADA,

€ TITULACION
TITI_ILAP EL LTONITTO CRTENTDN e 42T S o T I‘_I,I M )
0,00 N DE acuEPDS & 14 CaNTINAD DE NTTROAGEND S SE PIER
CBTENER. EL PLRMTO ETHG 0E * 2 TITHL AC T TERS it a a ~E
ADICIONE IMA  BOTa MO DE ACTCC  SULFORICO  DILUTOS.  CUSNGO
ENTSTA £t /IOE OE 8MART. 7 A B

CACLLD

TNa (7T tn PROBIEMA -t DOF BLANIA 1 ® 1 pES N T =
[NPRMALTDSD DEL 4CTDN SULECRICOT  * 1M Y 7 PEen MUESTRS

PenENTAIE DF ZPATETNA= © 2 11 » R % 1 R

GRASA ¢ ( METODO DE, SOYHLET ¢

MATERTAL ¥ S0ITPO <
EXTRACTOP  SMMHLET,  £aRTUCHD PORNTO © PaPRL FILTRD,
PARPRILLA ELECTRICA, ESTUFA DE  SECSDO DE V¥, a 110 seapos
CEMT{EPADNS, QAL 4MT6 AMA_TTTIA,
="}



REACTIVOS :
ETE® ETILICO SHHTORMA, IEPECALCTCN £3 FLAMARLEY

PROCEDIMIENTO. ¢

PESAR DE 2 & 5 £RAMNS DE MIESTRA EM EL TARTIFHO, + PONER
UN TAPAN DE ALGODWN, 0 FTBRA DE VIDPIO [E PESQ COMNOCIDG,
COLOCSR EL CORTINHO EM Bl EYTRACTIP.,  Fl 18 PORTE INFERTNG
COLOCAR EL MATRAZ DE FONDD PLAMO, PIHESTO 4 PESD CONSTANTE.
AFADIP APROYIMADAMEMTE 1#) Yy IMEN [E ETEP NF Tai MANEPL MUE
SE TENGAN DE DOT A TRES DESCARGAS  DE  SOLVENTES,
APROXIMADAMEMTE 80 _M_. ABPIP LA LLAVE ODElL REFRIGERANTE Y
CONECTAR LA FUENTE DE CALOR, FEALTZANDD LA EYTRACCION EN UN
TIEMPO DE © HORAS, SUSPENDER EL CAILEMTAMIEMTN Y PECIRIP NA
GOTA DEL. EXTRACTOR EN 4N VIDRIO DE RELNJ O PAPEL FILTRO. SI
AL EVAPORARSE EL SOLVEMTE MUEDS MANCHEDD, SE COMTIMIMA LA
DESTILACION. LIST& a4 DESTTI ACION SE PPOCEDE A POMER & PESOH
COMSTANTE EL MaTRLT,

CALCIR O

PORCENTAJE EXTRACTO ETeREN = ' [ B - A 1= 173y + PM

DONDE = B ES EL PESD DEL MATRAZ DE BQOLA CON LA GRASA, A
ES EL PESD DEL MATPA7 8 PETMH COMSTANTE, v PM ES 51 PESH DE 18
MESTRA, 1 8,101



BECCHENDACTONES v_ PRUEBAS MICROBIQUOGICAS ¢
MATERIAL Y METCOCS:

J- MESTPED v TRAMCPOPTE NE L& MIESTPL 3
TREQOMEMDAT INHES GENERALES

- UTILIZAP RECTIPIENTES, BALSAS ¥ MATERPIAL, ESTERPTLES
PARA LA RECOLECCIAN, £S NECETARIN CLBRIRLO CONM PAPEL DE
ESTRAZA  RESISTENTE, PAaRA PROTEGEFLO DE POSIBLES
CONTAMIMACTONES VL TERTCPES . )

2- AL COLECTAR LA MUESTRA EVITAR CONTAMINACIONES DEL
AMBIENTE TALES, CoMN @ TIEFRA, TaLTwa, 0 DE CUALQIIER OTRA
NATURALEZA, EL RECIPIEMNTE O BOLSA SE YA A ABRIR MISTAMENTE L0
MECESAPIN Pap THTRODICIP L& MUESTPA v HECHN ESTO SE YOLVEPL &
CERRAR,

I~ € ESENCIAL QUE € PECTPTEMTE v LOS DISPOSITIVNS
EMPLEADOS PARA  EYTRAER LA MESTFA N SOLC SE  EMVCUENTREN
ESTERILES, SIMD A8QEMAT. L IMPINT, | JRRES QE TUSTANCIAS
PUEDAN AFECTAR LA VIABTLTODAN DE LNS MICPOORGANISMOS,

4~ ES PECOMENDASLE [TENTTFICAP ) ARAMENTE  MEDIAMTE g1
ROTWLO O ETIQUETA AL RECIPIENTE, ANTES DE COLQCAR LA MUESTRA,
A FIN DE EVITAR CONFUSIONES $T TE HA NE NBTEMER MAS DE INA,

5- SI SE TRATA DE ALTMENTOS & GRANEL, 0O DE PIEZAS
GRAMDES, DE L AT FHALET May NHE PCTIP2R (M8 PARCTAM, Hay Qg
OBTENER LA MUESTRA DE DIFERENTET LOCALIDADES.

B— TPANSPORTAR 1.8 MUESTPAT DE ALIMENTOS AL LABORATORPIN
BAJO REFRIGERACION, (| 2 a B GRADOS CENTIGRADOS ). UTILIZANDQ
HIELO OE AGIA, O BIEM HIELO <ECO.

7« EVITAR OQUE EL AGUA DE DESHIELO ALCANCE LA TAPA DE LOS
ENVASES, O OQUE DE ALGUNA MANERS CONTAMINE LOT ALTMENTOS
MUESTREADOS., £ES RECOMENDABLE EL EMPLEO DE HIELO CONTENIDO EN
BOLSAS DE PLASTICO IMPEPMEABLES, OMN LD NUE SE EYITAR EL
INCONVENIENTE, AUNQUE TAMBIEN NOS FACILITA EL ACOMODAMIENTO
OE LOS ENVASES EM LA CAJA DE TRANSPORTE.

8- ToDe ™EDIDA E SE TOME PARA ACORTAR EL TIEMPO
COMPRENDIDC ENTRE LA RECOLECCIMN DE LAS MUESTRAS Y LA ENTREGA
AL  LABORATORIO. CONTRIBUYA  NOTABLEMENTE A EVITAR
FALSEAMIENTOS EM LA IMAGEM MICROBINLAGICA DE N ALIMEMTO AL
AMALTSIS.



II- RECEPCTON DE LA INESTRA;
i— AL RECIBIR LA MUESTPA EN EL LABTPATORTO COMSTATER L&
CLAVE ESCRITa M EL RECIPIEMTE, TN €1, 4074 O DAHEENTO AUE

LA PERTENEICA,

2- DAR EL MIMEPN DE COMTPYY TNTERNA COMN El ruialL DEBE SEP
MANEJADA L& MJESTRA DENTRO DE( i.4BORPATORIO,

3= REGISTPAP L& FECHA v HWOPA OF PECEPCTAN DF LA MIESTRA
EN EL LABCRATORIN,

Y- PROGAP  DUE N WA OCLRRTON DEPRAMAMIENTC  DE.
CONTENIDO DE LOS PECIPIENTES. Y QUE EL ENVASE PEPMANECE
INTEGRO, ESTO  ONICRE DECIR  /UE ESTA LIBPE TE PEPFIPACTINES,
RASGADLIRAS O ROTIRAS DE CUALDUTER TIPO.

- EYAMIMAR EL COHTEMICY DEL RECIPIEMTE. +8 OUE SIEMPRE
SE DEBEN OE ISAR ENVASES TRANSPAPENTES, Y CONSIGNAR CUALOUITER
CARACTERISTICA AOUE  TGTER2 &I GUN rCapM@TN. N 8| TERATTSN  DEL
PRODUCTO,

65— OBTEMEP (A TEMPERATIPA OF LA MIESTRA oI, PECIGIRLA EN
EL LABORATORIO, YA OQUE <E TRATS DE ALTMENTOS OUE REQUTEREN
REFPIGERACT H

8,20, 2,15, 8.12, 813

I1I- FrepapacTab Yy D!« ToN_DE | & MIESTRA;

b= INTPODUCCIOM:  TMDEPEMDIENTEMENTE  DEL PLPO DE
MICROORGAHISMOS OUE SE PPETENDE EMUMEPAR, EL PPOCEDIMIENTO
DEL MUESTPEG v L& PrepapaCT DE LT DOILICIONES DEBE
REALTZARSE COM ESTRECHY APEGD 4 1A% DIRECTPTCEC OUE SE
DESCRIBEN, & TONMTIMUACTN:

2~ MATERIAL Y EOLITRPO:

= HPNO PARA ESTERT: TT4R & R TPADNS FEMTIAPAD

=~ AUTOCLAVE CON TERMAMETRO O MANOMETRN,

~ Bafid MAaRTA £t TERMISTATO Y TERMAMETRO

-~ LTCLIADORA DE UNG 0 DOS  VELOCIDADES CONTROLADAS  POR
RENSTAT, % VASNS ESTEPTLET.

— BaLanza DE UNA CAPACIDAD NO MAYOR A 2.500 GRAMDS, Y CON
UNS SENSTBILIDAD OF N, | GRaMD,

= LITENSILIOS ESTERILES PARA LA PRERARACION DE L4 MIESTRA.
[ CUCHTLLNS, PINZAS, TIJER.T. MIVHARAS . ETPaTIf AT, ETTETERA 1

- PIPETAS BACTERIOLOGICAS ESTERILES DE W) MILILITRGS Y 3
MILILITRO GRADUADAS EN N, 1 ¥ 11,01 MILILITPO. PETPECTIVAMENTE

—~ FRASCOS DE VIDRIO, CON TAPAN DE ROSCA, COM CAPACIDAD DE
200 MILILITROS.  CONTENIEMMY Q) MILILITPOS, OF SnLuCIon
REGULADORA DILUYENTE. SIEMPRE Eg;mm ESTERILES,



%= MEDINT DE OO0 FIVO ¥ PEACTIVOC:

= SOLUCTION PEGLILADORA  DILAWEMTE .

- MEDTOT DE MM TEM L ¢ 1NS QUE SE IMNDICAN EM CaDs
TECNICA )

i~ PROCECIMIENTOS

Al Pessp 1) cRaMIT DE 1A MIEITPA.  CETEMIMMVOSE OF
DIFERENTES ZONAS, ALIWILTANDOSE DE L4 CLCHARA, ESPATULE, 0
CUCHILLO, ESTEPILES. TRANSFEPTRIOS A (M1 YaS) N 1 TCHSDORA
ESTERIL Y AGREGAR O MILILITPAS DE SOLICTEN DTLHYENTE.

B) LICWR POR 1HID 0 (AT MINUTAT,  HATT4  CATEMER 11A
SUSPENSION COMPLETS ¥ HOMOCENEA, (0 ANTERIOR COWSTITHYE LA
OILUCION OE 1.8 MESTRA,

C] CoMTTNHAR  CON LA DTLENIIONM DE LA MIESTA . £on Bl MISHD
DILMYEMTE.

01 LUTTLIZAP  DIFEPEMTET PIPETAS ESTEPTLES SoRs  Caps
DILICION, THNOTHLAR LAS Caas SELECCTOMANAS CON 1 & SR TAN DE
LA MESTRA DT VTS, 8 & CEMTENTRAC[eI] “OE 1Al FonognyTe

E] AL INOXCUWAR L& CAJA , 3PLICAR L& PINTA DE LA PIPETA &t
FOMDC Y DEMP ESTIRPIP. BN ma  Zneia SIN U IQOTDO APLICAR LA
PIPET: UNA SOLA VEZ., Y RETIRARLA,

F.} ""TENTFAS TE SFNPA gL TONTMRNY DENTROD [ 1A PTRETA, 12
PUNTA DE  ESTA DEBE AFL TTARSE SN POSICT~ VERTICA| | PaRA 10
T, ESTE LTIMG ZE CEPE  THOLIVARSE 10 MECETSRTA,  Papa
ASPIRAR EL LINNIDD DE t AR MIESTRAS 04 LA PIPETS. SIMERGIRLA
L0 MEMGS POSTDIE AL PRSI TZ74P 1 4 OPEPACTON |,

G) CaDA BOTELLA rOM  OILUWENTE QUE SE STEMBRA, TE DERE
ASIGNARSE SIEMPRE DE LA MISMA MaMEPA, oy SINNE ¢« 2R
MOVIMIENTOR DE  aBA 0 4 ARRIBA EN IN ARCO DE 30 CENTIMETROS,
EM 1IN TIEMPN 7 SEGUMINIS,

W] TRANSFERTR 1A MIETTRA Y/0 CADA DISO ICTAN A LAT £8 14T
DE PETRI. CON E. MEDID OUUE SE REOUTERA SEGUN EL CASO.
€ 8.20, 53,12

A CUENTA | ESTAMQARN_DE  HACTEPRTAS  MESOFILAT  AEROBTAS
LIRMERS 20R VACTARO EN PLACA,

FUMDAPENT™ ¢ L3 CLUEMTS  EITINQARD DE LNS MICPOORPGANISMNS
MESOFTLOS AEPABTOS, HA SISO Mv LISADA 00 TNDTCADVP OF LA
CoLIDAD DE LOT AL TMENTOS,



LA MAYORIA DE LOS ALIMENTAS PUEDEM SER CONSTDERADDS LMD
M) ACEPTABLES RARS €I CONSIRAD  MIMAMD, CHAMDO 18 CUENTA
ESTANDARD ES MUY ALTA, SUNDE S VAIOP MUTRITIVD Y SUS
CARBCTERLSTICA ~RGANDLEPTICAS 1 HAavaM Cap@Iapn, v LOS
MICROORGANTSMOS DUE  ALLY SE EMCLENTRAN NO SE HAN PATASENOS,
SIM EMBARGD, N0 PLEDE SER 1°ADA  CLANDD SE TRATA DE 8] GHMOS
ALIMENTOS EN CUYO PROCESO INTERVIEME (A FERMENTACION.

LA CIENTa ESTAMDARD TTGHE I VaLOR L IMITADY) PSRA  1JZGAR
LA SEGURIDAD DEL ALIMENTO, PERQ LINA CUENTA, ALTA MUCHAS VECES
INDICAM QUE 1 4S MATERIAS PRIMAS '1SAQAS WAM TR CONTAMIMADAT,
OUE LA HIGIENE DURANTE  El PPOCESD HA  SIDO MALA, OUE L8
TEMPERATIRG DE  ALMACEMAMIENTD WA TTDO AL Ta, O IE S TIEMPOD
DE ALMACENAMIENTS H2 STION MY LARGN, UNA CUENTA ALTA DE
MESOFIL 84S TaMBIEH 1IN TINICA MIE €L ALIMENTD HA TIDO SNUETION
A CONDICIONES BAJO LAS CUALES LAGUNAS MICROORGANISMO PATOZENO
PO DESAPPILLERSE Y MRECEP,

L& COMPOSICION DEL  MEDID DE CULTIVD, INFLUYE EM EL
DESARROLLO MICROGTAHND, (& MXIE  TODOS AT MICROORGANISMOT
PRESENTE EN EL Al IMENTN AODRAN DESARRNOLLAR  EN IGUALCAD DE
CIPCUNSTANCTIAS, Pre L QE MO NEBRE NE MADTIFINAPSE LA
COMPOSICION DEL MEDID DE CILTIVO, vYa OUE VARIARAN LODS
AESUILTADOS CONSIDER2BI EMENTE.

DE AD1  QUE ESTE METIDO, SE HA DISERAND PARA OBTENER LINA
Y CUENTA ESTANDARD “, Y €l PECUENTO NUE E QBTTEME COMSTITIVE
1INA APPECTACTAN DEL TONTENIDO MICRNBIAND DE N ALIMENTD EN
COMOICIOMES PRECISAS DE  TIEMPD, TEMPERATIRS, ¢ MEDIOD DE
CULTIVO EMPLEADD. CUALGUIER MOOIFICACIAN & CALOUIERA DE
ESTOS FACTORES, ALTEPARA EL PETULTADN FINAL QRTENIDN. ( R 14,
8.15 )

MATERTAL v EQUIPO :

1 MUESTRA PREPARADA Y DTLUIDA 1:10.

2 INCUBADORA [ 35 GRADNS CENTIGRPADNS  £OM UNA VARTACTOM
DE 1 GRADO CENTIGRADO 1,

3 Bafy) MAPTA PaRA TEMPLAP L O MEDINS DE CHLTTIVA,

4 CONTADOR DE COLONIAS,

S PIPETAS GRADVUADAS DE 10 MILILITROS, [ ESTERILES 1

6 PIPETAS GRADUADAS DE N MILILITRO, [ ESTERILES )

7 BOTELLAS DE DILUCION OE 0D MILTLITROS. CONTEHIEMDD €N
MILILITPOS DE SOLUCIAN REGULADORA DE FOSFATOS. { ESTERILES )

B Cagas 0E PEYRI, € ESTERILES |

9 MECHERO )

10 AGer DE TRIPTONZ COM EYTRACTO DE LEVADURA.

PROCESO:

I0 GRAMDS DE MUESTRA + ) M. DE SOLUCTAM REGULADORA DE
FOSFATOS. @



HGENETZAR & 2,000 & 8,000 Fom, pee 1) O DOS MINUTHS,

FRERapa DILICTORES [ a1 (runTas v NTLLIYENTE BN M)
N aLa -1, M ara -2 " oara -3, 1y ata -4,

10 A LA -5, 10218 -H, [ N MILILITRO DE CADA 1IN DE
ESTAT SOLUCEONES ]

’

Anap DE TRIPTONA CON EYTRACTD DE LEVADURA Y NALEMTAR A 45
A 4R GRADAQS CENTIRRADNS,

H

IniBaR 4 35 GRADOS CENTIGRADAIS, COM INA VARTACIAN DE LN
GRADOD, PR 4R HNRAT. CON UNA VARTACION DE TRES HORAS. .

L

CONTER NOLONTAS, EN P acas onw 3 a 300 couonTat,
’

REPIPTAR El. MIMERD DE 00X CNTAT PP SRAMY NE MUESTRA,
FIG. # | OEL ahgvn,

TecNIra:

| PRERARACTAH v DTHINTAN DE L4 MIESTRE DE 8L TMENTA,
DILCToN 1200,

2 MEZCL AP  EL COMTENION DE! FPASCA ¢ HACER (AT DILLCIONES
DECIMALES PARTIENDD? (0OF LA DILUCIAN  1:10 DEL ALIMENTO
HOMOGENETZADO,

2 PIPETEAR  CONSECUTIVAMENTE, (At A tCnTas  OF )
MILILITROS EN  FRASCOS DISTINTOS  con O MILILITROS OF
DILISYENTE Y MEZCLAP -

4 ITILIZAR  PIPETAS QDIFEPEMTE  PARA CARA  OILUCTION.
INOCULANDO AL MIM3 TIEMPO CaJAS PETRI  ESTERILES CON 1N
MILILITRO DE LAS DILHVCINMES 1 a ta =, 1M aa =2, i04aLa -
3, Y10 A LA 4.

5 INVEDIATAMEMTE. VERTE EN (AT PLACAT INOCILADAS. 10 4 15
MILILITROS DE AGAR DE METODDS ESTANDARD, [ AGAR TRIPTOSA
EXTRACTO DE LEvADURA 1 FImDIDD v TEMPLADO o 45 GRADNS
CENTIGRADOS ,

6 EM SEGUIDA, MEICLSR El. IMWMIILOQ CON EL. MEDIN DE CULTIVO,
CON MOVIMIENTOS ROTATORIOS EM INA SUPERFICIE BIEN NIVELADA, Y
DESAR SOLTIDIFICAR,

100



7 (om0 TESTIGO OE LA ESTERTILIDAD ALCANTADA EN EL MEDIO DE
COLTIVO, ¥ LA SNCTSM FECHLADORS . 1IRaP 1R MTILTL TTRO ME ESTA,
oM 100 A 15 MILTLITROS DE MEDIO DE £1d TIuC, EM HINA BLACA,

8 INCiAP  LaT P AcAT  THVERTIDAS TMCH &IV Bl TESTTAN &
35 GRADAS CENTIGRADNE . O0R 48 Hopac,

Q ST ENCTWMAP  £7IEL ) AT ©1 4CAT [WaNE SPOPEZCAMN EMTRPE ) &
300 COLOMTAS, PUES BT EN ELLAS DONDE SERA MEMOP EL ERPOP EM
EL PETUENTO, S}‘ HTHONE  DE t AT FarfaAT tas THeTERA, UTTLTZAF
LA PLACA CLIYQ PECLENTO CE APPAYTMA MAS 4 EFTA CJFRA ¥ ANOTAP
EL MMEPN CE Oy arIac ENCONTRINAT

10 UTILIZAR E). CONTADOR DE COLONIAS, TONTAR LAS COLONTAS
DETAPPOLLADAS EM AT PIANAS  SELFCCIAMNADAS,  TMCLIYENDN  { aF
PUNTIFORMES .

EM 8 COENTA DE DACTRPTAS MESOFTI AS 8EPNGTAT, £l PEPOPTE
DEL RESUVLTADD CEL NIMERD DE EACTERIAT, N MMER. DE CNLOMIAT
DE MICROORGAMISMOS PP GRIMN  DE 1.8 MIESTRA, <E HACE
MULTIPLICAMDO El. NUMERO DE COLONIAS DESARROLLADAS EN EL MEDID
DE CIATIvn, PR EL TNYERTS DE 18 DTN TaN.  [HOTCANDD  EL
ALIMENTO DEL  OUE FUE TrMaDO, LA TEMPERATIRA, v £l PEPTADN DF
INCUBACISN.

tRAZ, 817, B9, 8,7

DLUENTA DE FALTFORMES TOTALES SIEMBP2 O0R VACTADY) DE
PLACA,,

FINDEMENTD ¢ EH BSTE GRIPO ESTA INCLIINNS LOS GEMEPNS,
ESCHERICHIA, KLEBSIELLA, ENTERQBACTER. Y CITROBACTER, VY
ALGLNOS ORGANISMDS SE tET LLAMA BACTERIAS COLIFORMES O
BACILOS COLIFORMES,

LAT POINCTPAI BT ESPEATES [F BACTERPTAS NE SE 1ES 11 4MA
CoLIFORMES, SON: ESPHERICHTA COLY, EHTEROEACTER  AEROGENES.
PARA LAS FORMAS MO MOVILES. LA PRIMERA DE ELLAS ES DE TIP:
GASTROINTESTINAL, YA 0IE Sit HEBITAT MATURAL  SOM LT HECES
FECALES HUMANAS, v DE OTROS MAMIFEROS,

MIENTRPAS UE El _EMTERMBACTER AFROGEMES, 1t KIEBSIELA
AEROGENET, TIEMEM St TPEGEN EM ¢ &S Bl ANTAS, v EN L& TIERRS,
AUNQIE OCASIONALMEMTE EM EL INTESTIMNG,

LA PRESENCIA DE COLIFORMES EN ALTMENTOS SE CONSIDERS CON
FRECUENCTA COMY UM TMOICADOR DE COWTAMINACTON. ESTO ES
POTENCIALMENTE PELIGROSO, PERD NO  NECESARIAMENTE INDICA UNA
COMTAMINACION DF OFIGEN FECAL.

0



18 RIESEN  TMMEDTETA R2PA 1 a TALIN, 1] 3P&H 8RN [E
COLIFORMEST, HNO  CRSTANTE, MOT  MIESTRA NE  NLLASMTE £| MAHE ©.
HBO LMA  PRACTICA TANTTEPTA M. BrOPE. |, WE PPIELS EMENTE
EYISTIERON CONDICIONES  FAVRAB| FS PARPA LA M TIPLICATTINN NE
MICRYPGANISMOS PATIIEHNS, IOt TEMOHE 8 SHIRELE, v
STAPHYLOOOCCUS MLPENT,

fAT TARACTERITTICAT ME ' 3T BACTEBTAT v TEOPMET T | AT
SIIIENTES ¢

SOM BACTLNS  (RAMSNRIATIVOS,  AERMALST, ¢ 2tIAERC@IAS
FACIN TATIVAS, MO ESPARILADCS ¥ OUE TTIEMEM [L& CaparIpar. Papa
FEPMENTAP 1A LACTNSA C0N POTQICCTAN DE 783 FEHTRPO NE 4R HP6S
A 15 GRADOS CENTIGRADOS,

© B MERTO  CE MIATTHY  PECOMENNADS FAPA LA DETECC LM
SELECTIVE, Y PRECUENTD DE COLIFOPMES, ES, EL 4GaR OE PILIS ~
Rouo YIOLETa, ESTE MEDIO SE ECTIVD PARA { A DETETTION DE LOS
COLIFORMES EM  CARMES FRPAS, LNS CEPMEMES (RAM-POSTTIVOS SON
MAPCADAMENTE INHIBIDNS PR 1437 SaET 2T TARET, -« EF CRITTAL
VIOLETA QUE CONTIENE.

Lag COLONTAS N0E LAt BACTERIAS FEPMEMTALVPLT 0E La
LACTOSA SON DE COLOP ROSA DEPENDTENDO DE €1 TAMAFVM DEL MMERQO
OIE EYISTAN BN 14 81 aca, BN ACATTOHES 1 AT £O0as NEL TONTENTDN
INTESTINAL PUEDEN DETAPROLARSE  EM El. MEDTY TOML O HTAS
PENERAS, PUNTIFOPMES v NE £ CR PACEDT, 1 819, ] 17 QiF 1

MATERTAL > EOUIPO @
i MESTRA PREPARADA + OTLUIDA 1110,
2 TncugeDorRA, (35 GRADCS CENTIGRADOS, COM LINA VARIACION
OE W GRADG }
3 BaR MapTA PARA MEDTNS DE M TIVO . OF 45 a A GRapos
CENT{GRADOS.,
4 CONTADOR DE COLONTAT |,
5 BIPETAS £PADUADAS OE 10 MILTLITRPO, [ ESTeRILES )
* A PIPETAS GRADHADAS DE | MILTI ITPO. [ ESTeeIlES ]
7 BOTELLAS DE DILUCION, DE 270 MILILITROS, CONTENIENDO Q0
MILILITROS OE SOLUCTON PERILADPA DE FRSFATAS, [ESTEPILES]
9 MECHERD,
‘10 AGER DE BILIS ¥ Poo vinLers, [ EsTePrigs ]

TecwICA

) PREPARADAS ¥ HECHAS LAS DILUCIONES DE LA MIESTRA, DE LA
SIGUIENTE MANERA : 1:10, 1:100, 1:1,000, v 1410,000),

2 TNOCULAR 1.8 CAJAS PETRI . ESTEPTLES, rOM UM MTLILITRO
CON CADA UNA DE LAS DISOLICIONES,
mn2



2 VERTER EN LAS P 2oac [HOCo apac. NE 10 A 16 MILT TTPOS
DE AGAR OF BTLTIS Rowi vIGKETA |, FImnTno v TEM a0 08 4R 4
4R GRADOS CENTERAMS,

4 EN SEGUIDA, MEZCLAR £ THOTINN COM EL MEDTN DE CHLTIVO,
CON MOVIMIENTAS ROTATORIOS EM WM& SUPERFICIE BIEN NIVELADA,
[e1ap SOLIDIFICSP . SE PHEDE ACPEGAP OTPN POCO DE. MEODTD DE
CULTIVO & MANERA DE  FORMGR IMB  CAPA SIPERFICTAL, ALGINOS
LABORATORIOS ACOSTIMBRAN HACER ESTD LLTIMY, PUES ast ©E
DESCARTA TOOW DESAPROLLD MUE €F PRESENTE EN L& SIPERFICIE. YA
rylE ESTE ﬂQDPEQEPITa st CrTAMTHAC TR PNSTERTAD «© ) PRCPEA
0E L& MUESTRA.

R ot TETTICN DR 14 ESTERTI TRAN NEC MEDTOD NE CULTIVG v
DE LA SOLICION REGHLADOSS  HISAR Img MIETLITPO DE LA SOLUCION
coM D 2 1R M T TTRAS DE MEOTR ME L TT o) EM 118 PI acs,

6 INCUBAR L&S PLACAS INVERTINAS TACLUYEMD EL TESTIGO 4
3R GRADNDS CEMTIAPADNS NDeanTs R urpas

7 SELECCIONAR LAS PLACAS DOHOE APAREICAN ENTRE 30 A 300
COLANTAS, PIES EN ESTAS EVISTE I MENORP FACTOP DE ERROR ENMN EL
RECLENTO. SI  NINGMA DE LAS PLACAS, FCONTIENE EL  NUMERQ
DESEADN DE COMNIaI, SE OERE UTTLT72P |4 PLars g MAS SE
ACEROUE A LOS NOMEROS FREQMEPIDOS, v ANQTAP EL MWMERY DE
COULONIAS CONTAQAS

8 LITILIZaMOD EL FONTADCE OF OO ONTAS, CONTAP LAS COUTHTAT
DESARROLLADAS EN LAS PLACAS SELECCINNADAS, INCLUYENDQ LAS
PUNTIFORMES

ESCHERICHTS I T v Coy TRCPMES,

LAT CRGANTSMOS  ~OUIFFPMES, 10§ rr TRNPMES FECALES. Y LA
E.GMLI, SE UTILIZAM EM PRIMER LUGAR PARA IMDICAR 'MA
CONTAMINACION EM  IN PRINCIPTO  POTENCTIALMEMTE  PELIAMNSA .,
DASANDOSE EN  EL HETHO DE QUE SU HABITAT NATURAL DE ESTA
FOMILIA DE BACTEPIAS <OM r&T HECES HUMaNAS. PR ESD SOM
ENTEROBACTERIACEAS.

Lo vaLIDEZ DE SU S0 COMO  TMOTCADCPES NE CONTAMTMACTAM
FECAL SE FUNDA EM LOS SIGUTENTES HECHOS:

* ESPECIFICICAD: LAS DQACTERTAS SELENCTOMNADAS SOLN SE
DEBEN ENCONTRAP EN EL TRACTD DIGESTIVO.

~« SE HALLARAM EN GRAN CANTIDAD EN LAS HECES FECALES, DE
TAL FORMA QUE PUEDAN SER DETECTADAS EN ALTAS DILUCIONES.
: 03



- DEPEM DE SEF MUY RESISTENTES & AT CONDICTWES
AMDBTEMTALES, EYTRATMTCTTIMNALFT r IE CONYCERS Bl GRADD CE
CONTAMINACTIGON DF t AT MISMAT,

= AN ClOAMDO E ENCUEMTRREN £ Hia MUy ESCATE PROPOBCTAN,
PODRAN SER DETECTADOS EN UMA FOPMA FACII. Y COMPLETA,

SE THCLUYEM  DEMITRPA DE| CRIEC NE NS £ TROPMES | & TOONS
LOS BACILOS  AEPMBINS, ¥ ANAERIRINS FACULTATIVOS, (Pam-
MNEGATTYOS, M ESPORIN &DNS | ONE PPANIVEN 0T Y AT 6| a
FEPMEMTACTAN DE {4 LAFTOSA DESDIES DE ¢4 TCLRATIoM B *R
GRADDS CENTINRAVY PR 18 wiPac (83 ESPECICT FAE 29TE GRIPN
Son: ESCHIERICHIA COLI, ENTENDACTER AEROGENES, CITROBACTER, Y
KLEBSIELLA,

CoLTroemeS FECSLES

PEPRESENTLE] VNS RC@1 ACTAN €M 18 OLE  SE PRESIME LAY LMA
ALTS PPOPORCTCN OE B, 7w ], FERPO SIN NUE SE ESTABLEZTA
POSTITIVAMENTE EL PORCENMTAJE PEALL OE 1A MISMA TIPD 1, SE
DIFERENCIAN DE L 0T COLTFORMES  TOTALET PAARIE ST CAPACET DE
FERMENTAR LA LACTOSA CON PPODIKCTTON NE ~AS A 445 GRADOS
CEMTIGRADNS, EN MEMNT [F 74 HIPLT.

LS ¢ TRORMES  FECAIES  tinS  IMDIGAN UNA PROGERLE
COMTAMIMACT S0 P AL IMENTA 078 "&ST0FM FEcal, LAS ESPEr TES O
ESTE GRuPD <w ¢ E, fout Tien T, TIPn T v ALGUMOS OTPOS
COLIFORMES,

E_0ALT ES UN MICROOPGANTSMO CUYD HABITAT MATURAL ES EL
TRACTO TMTESTIMAL, DEI WIMEPE v DE  OTPNT aHIMALES NE SAMNGRE
CALIENTE Y DE AHt St MOMBRE COLI, EL  ChAL DERTVA DE LA
PALABRA CONLMOM. Lo PRESEMCIA DE ESTE CPGAMISMO EM (N AL IMENTD
SE INTERPRETA [atny AR ] CONTAMINACIAN  FECAL DIRECTA 0
INDTPECTE, POR ESTR £ F THDICADR L aSinn DE LA PPESENTIA
SIMALTANEE DE BACTERIAS PATAGENAS ENTERICAS, ENTRE ELLAS :
SALMONELLA_TYPHY, OTRO TIPO DE SALMNELAT, SHIGELLA, VIPRIN.
ENTAMOEBAS, PAPASTTOS DIVERSNS AGEMTES ETOLAGICOS DE ZOONOSIS
Y VIRUS ENTERICOS,

ES DIFICTL DETERPMINAP {4 PPESEHTTA EN 10T A TMENTNS DE LA
MAYORIA DE ESTOS AGENTES PATGHAGICOS . POR ELLD SE  HACE
PRECISO NONFIAR EM  BSTOT  IMDTCADNPES, STH EMBePGH, DERE
RECALCAPSE OUE & PRESEMCTA DE (LA ESCHERICHMTA TOLT EM UN
ALIMENTO M0 INRICA, NECESAPTAMENTE, LA APARICTON DE GERMEMES
PATAGENDS . ST M) STMPLEMENTE ADVIERTEM DBl IE ESTOS PHUEDAN
ESTAR ALLt.




LOF ORGANISMDS  COLIFOPMES TOTALES SON BUENDT TNDICAQVPES
NE 1a& COMTAMIMNAC TN RECTENTE EM Af1)a . SE UITTH T7aM
MIMDT AL MEMTE PARA £ CONTROL. DE LA POTAPT| TDAC, DE LA MITMA,

UNA MIENTS 8|, T8 DE COUIFOPMES, MNS THNICA:

* CONTAMINACION POR ECUITPOS, v UTENSILINS MAL TANEADDS,

* FarTa DE HISIEME EN €1 MANEJD DEI. PPOOIVT), PR E
PERPSOMAL .

* CONSERPVACIAH THSHFTCTENTE DE). PRANIKTO,

FN LOS PRONIFCTIS PROCESANDS , SON BLENOS THOICADPES DE
unNa LIMPIEZA, v NDESIMFECCIAY M3l EMPLEARA, ADEMAS 0E  tma
FALTA TOTAL DE HIGIENE EN 1LOS OPERAPIOS,

1.8 PRESENTE NE ESTAS EM 1 NS PRAOVCTAS MAKNIELCTI RARNS |
NOS MUIESTRA:

* TRATAMTESTA THANECILED

® COMTaMTMACT POSTERPIOR, AL TRATAMEIENTA,

® AT AT, Y EQIPNS MAlL TANELDOT.

* MATERIAS PRIMAS CONTAMINANAS, v QUE MY SON TRATADAS,

1OS 0 TRAPMES HOE DAN 1M 1ADTOS WTGIENIC™ DE | 8 1 TMRTETA
¥ DESTHMFECCTAN, N TRATAMIEMTA THCOPPELTN DE NS AL IMEMTOS, EM
LS ALIMENTAS  CRSIROC 1 Mas MDE T NE A EYISTENTTS DE
COLTFORMES, B, (0QLI. ¥ DE ATROS  ORGANISMOS ENTERICOS, MO
MUESTRA tiHa  POSTELE FONTAMIMACTAN  RPOTTERLP 8| TRATAMIEMTA,
COMD PRIMERA  QPCLTIAN; MIENTRAS DUIE 1.8 TEGUNDA, SIN DIDA ES EL
TMADECHIAD, CONTPOL DE | AS TEMPERATIRAS,

LOS PRODUCTOS MO SON LOS UNICOS DUE DEBEN SLIETAPSE & LOS
ANALISTS, TAMBTEM (O SERAN LAS MATERIAS PRIMASZ, AT PRADICTOT
EN ELABNRACIAN, Y COMD VA SE HA VISTD EL PERSONAL SE DEBE
SOMETER A AMALTSTS. AL I6UAL OUE 10T ENNTPAS, B Agis
ETCETERA, ( R4, 8,35, 8,17, 8.18, .19 8,201

TRIQUINECIRTAL

ESTE ExAMEMN SE PEALTZA DE MANERA YTSUAL, YA OVE EL TaMAfn
DEL ORGANTSMY 10 PERMITE. SON CORPUSCULOS DE FOPMA REDONDA, Y
PLAMA, QUE SE ENCIIENTRAM €M 1 4T AYTLAT, ESPA.DAZ, ¥ CERPEERN
DEL CERPDO, GEMEPALMEMTE, LA PPESENCIA DE ALGLNQ DE ETTNAS NOS
QBLIGA & CaiCINAP POP CIMPLETN LA PIEZA, ¥ Bl PLERCH,
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