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Ayudame a decir la verdad delante de los fuertes y a no decir
mentiras para ganarme el aplauso de los débiles. -Si me das
fortuna, no me quites la razén. -Si me das éxito, no me quites la
humildad.

Si me das humildad, no me quites la dignidad

Ayudame siempre a ver la otra cara de la medalla, no me dejes

inculpar de traicién a los demas por no pensar igual que yo.

Enséfiame a querer a la gente como a mi mismo y a no juzgarme
como a los deméas. No me dejes caer en el orgullo si triunfo, ni

en la desesperacion si fracaso.

Mas bien recuérdame que el fracaso es la experiencia que

precede al triunfo.

Enséfiame que perdonar es un signo de grandeza y que la

venganza es una sefial de bajeza.

Si me quitas el éxito, déjame fuerzas para aprender del fracaso,
si yo ofendiera a la gente, dame valor para disculparme y si la

gente me ofende, dame valor para perdonar.

iSenor..... si yo me olvido de ti, nunca te olvides de mi!

Mahatma Gandhi



"Nuestra recompensa se encuentra en el esfuerzo y no en el

resultado. Un esfuerzo total es una victoria completa".

Mahatma Gandhi.

“Cuatro principios a tener en cuenta: lo contrario es también
frecuente. No basta mover para renovar. No basta renovar para

mejorar. No hay nada que sea absolutamente empeorable”.

Antonio Machado.

“Entre aquel que ha vencido a miles de miles de hombres en la
batalla y aquel que ha sabido vencerse a si mismo, este ualtimo

es el auténtico vencedor.”

Buda Sidharta Gautama.



I. RESUMEN

El presente trabajo se realiz6 con la finalidad de disefiar un establecimiento que cumpla
con los lineamientos del sistema Tipo Inspeccion Federal destinado al sacrificio de
conejos. El establecimiento se localizara en el municipio de Ezequiel Montes, ubicado en
el estado de Querétaro, siguiendo los lineamientos de orientaciéon del moddulo de
produccién cunicola de la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan (FESC). El trabajo,
ademas de proporcionarle al médico veterinario las herramientas necesarias para el
disefio de un establecimiento de sacrificio, muestra de una manera ejemplificada la
documentacion requerida para ingresar algun proyecto al sistema TIF. Para el desarrollo
del trabajo se recopil6 gran cantidad de informacion bibliografica como lo son las Normas
Oficiales Mexicanas referentes a la construccion, equipamiento y procesamiento de la
carne asi como sus modificaciones. Ademas de hacer uso de elementos bibliograficos y
normativos, se utilizé software para disefiar las etiquetas del producto y el plano del
establecimiento. La primera parte del trabajo contiene aspectos de localizacion,
informacién referente a la cantidad de conejos de la region y describe el proceso de
sacrificio de los animales, que incluye el disefio de las instalaciones desde un punto de
vista funcional asi como las inspecciones antemortem y postmortem. La segunda parte
del trabajo se refiere a la documentacion necesaria para ingresar un proyecto al sistema
Tipo Inspecciéon Federal, entre los cuales destacan el desarrollo de los programas de
procedimientos operativos de sanitizacién (POES), de control de calidad y un disefio de

etiquetas entre otros.



II. INTRODUCCION

La demanda de alimentos es un problema complejo que aqueja a la mayor parte de los

paises del mundo, principalmente a los denominados subdesarrollados.

Dadas las circunstancias pecuarias actuales, es imprescindible la busqueda de opciones
gue permitan la produccion de las especies animales en un espacio minimo, en el menor
tiempo posible, al mas bajo costo, y obtener un 6ptimo rendimiento de todos los productos
y subproductos que se generen.”®En este aspecto, el conejo es una verdadera
alternativa, pues su carne constituye una Fuente de proteinas de excelente calidad;
ademas, su piel y, sobre todo, su pelo representan subproductos altamente apreciados
tanto por la industria peletera como la textil, respectivamente, ademas de ser reproducido

en grandes proporciones para ser utilizado como animal de laboratorio y mascota.®

El presente trabajo se realiz6 con la intencién de fomentar el consumo de la carne de
conejo, como una Fuente alternativa de proteina de origen animal, gracias a sus
beneficios nutrimentales y su buen rendimiento en la granja; asimismo, el realizar este
trabajo tuvo como finalidad el solventar la necesidad de un grupo de cunicultores ubicados
en el estado de Querétaro, especificamente en la llamada “regién de Cadereyta”
(integrada por los municipios de Cadereyta, San Joaquin, Colén, Ezequiel Montes,
Toliman y Pefamiller) de tener un lugar donde su producto pueda ser sacrificado de
manera higiénico sanitaria, acarreandoles mdultiples beneficios, puesto que, ademas de
satisfacer esa demanda, podrdn contar con una opcibn mas, al poder ofrecer sus
productos en lugares como centros comerciales, cadenas restauranteras y
supermercados que exigen como condicion el ostentar la certificacion TIF, y a largo plazo

la exportacion de sus productos, aumentando asi sus canales de comercializacion.

El contenido de este trabajo fue realizado tomando en cuenta la serie de necesidades que
el sistema Tipo Inspeccion Federal demanda, valiéndose de su marco juridico y con el
auxilio de documentos que las oficinas centrales de la Direccion General de Inocuidad
Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera (DGIAAP) utiliza para evaluar los proyectos

interesados en ingresar al sistema; debido a esto, se utiliz6 un documento denominado



“Criterios para el cumplimiento de los requisitos establecidos en la obtencién de la
certificacion Tipo Inspeccién Federal (TIF)”, el cual indica la estructura que debe de tener
el proyecto del establecimiento que se encuentre interesado en obtener la certificacion.
Dicho documento, el cual es elaborado por el SENASICA, marca las pautas para que la

industria presente la documentacion para su revision.

SISTEMA TIPO INPECCION FEDERAL

El Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (Senasica), antes
Comisién Nacional de Sanidad Agropecuaria (Conasag), fue creado en 1996 como érgano
desconcentrado de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA) como una respuesta al proceso de apertura comercial, con el
objeto de garantizar la comercializacion de los productos sin riesgo fitozoosanitario y una
mayor competitividad de los productos mexicanos en el mercado Nacional e Internacional
en beneficio de los productores nacionales. En este marco, la Certificacion Tipo
Inspeccion Federal (TIF) es un reconocimiento que otorga el Gobierno Federal a través de
la SAGARPA a las plantas de sacrificio y establecimientos que procesen productos de

origen animal que cumplen con las mas estrictas normas higiénicas y sanitarias.”

Los establecimientos TIF se apegan a normas nacionales de sanidad e higiene. Las
principales Normas Oficiales Mexicanas que integran su marco normativo son la NOM-
008-Z00-1994 y NOM-009-Z00-1994, las cuales marcan la pauta para construir, equipar

los establecimientos y procesar la carne.



MARCO DE REFERENCIA

LOCALIZACION

Se recomienda que la planta se encuentre ubicada en el municipio de Ezequiel Montes
debido a que este municipio se encuentra situado entre la ciudad de Querétaro, el Estado
de México y el estado de Hidalgo, lugares donde se encuentran centros de distribucion de
importantes cadenas comerciales, ademas es paso obligado de los municipios

productores para ingresar a las importantes vias de comunicacion de la entidad.

El municipio de Ezequiel Montes se localiza al centro del Estado en la latitud Norte 20°43’
a 20°31’ y en la longitud Oeste 99°44’ a 99°59’. Limita al Norte con el municipio de
Toliman en 12.749 kilometros; al Este y Noreste, colinda con Cadereyta de Montes en
51.829 kilbmetros; al Sureste con el Estado de Hidalgo en 9.531 kilometros; limita al
Suroeste con Tequisquiapan en 40.689 kilometros y al Oeste con el municipio de Colén
en 31.695 kilbmetros, haciendo un total de 146.495 kilbmetros aproximadamente de
(€5

perimetro.

Su Cabecera Municipal se ubica a 57 kilbmetros de la capital del Estado.

MAPAS DE LA REGION
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Fuente: http://mexicochannel.net/maps/queretaro_sct.jpg




POBLACION CUNICOLA EN EL ESTADO.

Dentro de los anuarios estadisticos publicados por el INEGI, correspondientes a los afios
2003, 2004, 2005 y 2006 se puede observar en el Estado de Querétaro la cantidad de

conejos existentes, asi como en cada municipio del mismo.

POBLACION GANADERA, DE CONEJOS POR MUNICIPIO
AL 31 DE DICIEMBRE DE 2003.

EXISTENCIA
MUNICIPIO BOVINO PORCINO OVINO CAPRINO DE
CONEJOS

ESTADO 276 775 295 462 147 224 96 258 16 005
AMEALCO DE BONFIL 18770 12175 55278 1232 970
ARROYO SECO 10 340 5403 1580 1260 0
CADEREYTA DE MONTES 8941 17451 6 440 27 090 705
COLON 26 406 12 903 3360 2198 1260
CORREGIDORA 15091 19 220 5240 2390 770
EZEQUIEL MONTES 12934 45719 5650 2 837 318
HUIMILPAN 8543 12 193 10 200 3020 280
JALPAN DE SERRA 13170 6514 1755 660 0
LANDA DE MATAMOROS 10750 4960 1300 1320 0
MARQUES, EL 21862 50 801 9936 7120 600
PEDRO ESCOBEDO 22787 10123 14 463 4525 1492
PENAMILLER 2734 8 035 1596 13140 438
PINAL DE AMOLES 10079 5072 4780 4318 0
QUERETARO 19590 32 448 3348 3890 350
SAN JOAQUIN 16 800 10 467 1245 323 203
SAN JUAN DEL RiO 38 546 25444 14 625 9 664 2156
TEQUISQUIAPAN 14993 11696 4973 3924 1729
TOLIMAN 4439 4 838 1455 7347 4734

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion. Delegacion

Estado; Subdelegacion de Planeacién y Desarrollo Rural.

en el



POBLACION GANADERA, DE CONEJOS POR MUNICIPIO
AL 31 DE DICIEMBRE DE 2004.

EXISTENCIA
MUNICIPIO BOVINO PORCINO OVINO CAPRINO DE
CONEJOS

ESTADO 272 653 294 864 142 135 89374 20972
AMEALCO DE BONFIL 19115 12 215 56 030 428 935
ARROYO SECO 11 430 5830 2120 1310 0
CADEREYTA DE MONTES 9030 17 625 6 247 23 570 4138
COLON 27990 13161 3862 2174 400
CORREGIDORA 14 166 17 846 4 896 2402 705
EZEQUIEL MONTES 16 814 47 672 2780 2270 3732
HUIMILPAN 5112 11 609 9459 2773 230
JALPAN DE SERRA 14 970 6 688 1860 700 0
LANDA DE MATAMOROS 10 850 4618 1504 1270 0
MARQUES, EL 21042 50271 9610 4370 635
PEDRO ESCOBEDO 23081 10200 13 367 4472 1492
PENAMILLER 2761 7 955 1548 13 402 350
PINAL DE AMOLES 5288 4652 4000 4313 0
QUERETARO 18 949 32310 2585 3830 330
SAN JOAQUIN 16 965 10990 1270 334 575
SAN JUAN DEL RiO 35 864 24 482 14570 5061 2162
TEQUISQUIAPAN 14921 11727 4870 3279 1729
TOLIMAN 4305 5013 1557 7125 3559

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo

Estado; Subdelegacion de Planeacién y Desarrollo Rural.

Rural, Pesca y Alimentacion. Delegacion

en el



POBLACION GANADERA, DE CONEJOS POR MUNICIPIO
AL 31 DE DICIEMBRE DE 2005.

EXISTENCIA
MUNICIPIO BOVINO PORCINO |OVINO CAPRINO DE
CONEJOS

ESTADO 290953 367 357 164 070 97 587 24 420
AMEALCO DE BONFIL 17 648 17 873 65 044 0 1900
ARROYO SECO 9133 14 428 1450 650 0
CADEREYTA DE MONTES 9616 19028 6 360 22 180 4150
COLON 26614 11 838 3790 2543 430
CORREGIDORA 14195 18 435 5150 3250 800
EZEQUIEL MONTES 17 676 50530 2814 2338 3445
HUIMILPAN 5299 11 830 16 570 4620 415
JALPAN DE SERRA 10659 16 528 2100 450 0
LANDA DE MATAMOROS 8015 12 900 1800 1400 0
MARQUES, EL 22 592 53 595 13 480 7200 1120
PEDRO ESCOBEDO 26314 17 256 13 258 4200 1500
PENAMILLER 7474 8919 2043 18780 390
PINAL DE AMOLES 2700 9190 4 000 4300 0
QUERETARO 19 259 32831 3015 3 885 380
SAN JOAQUIN 17 304 11321 1333 380 550
SAN JUAN DEL RiO 56 370 34637 14 337 10089 3910
TEQUISQUIAPAN 19901 20735 5913 4002 1800
TOLIMAN 184 5483 1613 7320 3630

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion. Delegacion
Estado; Subdelegacion de Planeacion y Desarrollo Rural.

en el



POBLACION GANADERA, DE CONEJOS Y AVICOLA POR MUNICIPIO
AL 31 DE DICIEMBRE DE 2006.

EXISTENCIA

MUNICIPIO BOVINO PORCINO |OVINO CAPRINO DE
CONEJOS

ESTADO 295902 353515 152 070 95 544 21818
AMEALCO DE BONFIL 18 295 17918 59987 0 1779
ARROYO SECO 7983 8 865 830 450 0
CADEREYTA DE MONTES 9773 19 385 5194 21426 4598
COLON 30 748 12 834 4207 2034 473
CORREGIDORA 13743 17 009 6120 3372 498
EL MARQUES 23 866 52 865 15 380 7076 360
EZEQUIEL MONTES 17 856 49 916 2758 2 656 3 307
HUIMILPAN 5108 11421 15461 4 460 233
JALPAN DE SERRA 12 301 14796 1850 368 0
LANDA DE MATAMOROS 7929 12 987 1800 1400 0
PEDRO ESCOBEDO 25557 17 381 7150 3459 1407
PENAMILLER 3032 7 280 1839 18 268 429
PINAL DE AMOLES 3130 7765 3540 4200 0
QUERETARO 20473 31878 3907 4284 368
SAN JOAQUIN 18 988 11326 1759 539 605
SAN JUAN DEL RiO 52174 34726 13 058 10 089 2350
TEQUISQUIAPAN 19676 20772 5359 3631 1087
TOLIMAN 5270 4391 1871 7832 4324

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién. Delegacién en el
Estado; Subdelegacion de Planeacion y Desarrollo Rural.




POBLACION DE CONEJOS POR MUNICIPIOS
EN EL ESTADO DE QUERETARO.

MUNICIPIO ANO

2003 2004 2005 2006
AMEALCO DE BONFIL 970 935 1900 1779
ARROYO SECO 0 0 0 0
E/IAODI\IT'IF'{EESYTA DE 705 4138 4150 4598
COLON 1260 400 430 473
CORREGIDORA 770 705 800 498
EZEQUIEL MONTES 318 3732 3445 360
HUIMILPAN 280 230 415 3307
JALPAN DE SERRA 0 0 0 233
lMAET?AAMDgROS 0 0 0 0
EL MARQUES 600 635 1120 0
PEDRO ESCOBEDO 1492 1492 1500 1407
PENAMILLER 438 350 390 429
PINAL DE AMOLES 0 0 0 0
QUERETARO 350 330 380 368
SAN JOAQUIN 203 575 550 605
SAN JUAN DEL RIO 2156 2162 3910 2350
TEQUISQUIAPAN 1729 1729 1800 1087
TOLIMAN 4734 3559 3630 4324
ESTATAL 16 005 20972 24 420 21818
CONEJOS TOTALES DE LA REGION 7658 10789

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién.

Delegacion en el Estado; Subdelegacion de Planeacion y Desarrollo Rural.

Como se puede observar la cantidad de conejos en los municipios de la region de
Cadereyta se incremento del afio 2003 al afio 2006, particularmente en los municipios de
Ezequiel Montes, Cadereyta de Montes, Toliman, San Joaquin y Colén, los cuales en
conjunto aumentaron su existencia de conejos de 8287 a 13789, lo que significO un

incremento del 40.88%.12(®




[1l. OBJETIVOS

OBJETIVOS GENERALES

Realizar el proyecto de una planta de sacrificio Tipo Inspeccién Federal para la especie

cunicola en el estado de Querétaro.

OBJETIVOS PARTICULARES

a) Desarrollar el proyecto con base en los criterios TIF.

b) Realizar el disefio de las instalaciones del establecimiento.



IV. MATERIAL Y METODOS

Para el presente trabajo se utilizé bibliografia referente al tema, no solo del acervo de la
Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan, sino también de diferentes escuelas como la
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia y la biblioteca de posgrado de la Facultad
de Contabilidad y Administracion de la UNAM. Se realizaron visitas electrénicas a la
pagina del Diario Oficial de la Federaciéon para la revision de la normatividad vigente y el
marco juridico del sistema TIF, ademas se entrevistaron a Médicos Auditores en el
Departamento de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal, dentro de la Direccion
General de Inocuidad Agroalimentaria Acuicola y Pesquera, perteneciente al Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA) donde ademas se
obtuvo documentacion que describe los documentos a entregar para ingresar un proyecto

de establecimiento.

Respecto a la elaboracién del disefio arquitectonico de las instalaciones, se utilizo un
programa alterno al autocad llamado Cadstd version 3.7.0 con el cual se cumplieron
todas las especificaciones requeridas por el documento denominado “Criterios para el
cumplimiento de los requisitos establecidos en la obtenciéon de la certificacion Tipo
Inspeccién Federal (TIF)’"DGIAAP, 1999.

Para la elaboracion del disefio de etiquetas se utilizo el programa llamado Adobe®

lllustrator® CS version 11.0.0 con el cual se disefiaron las etiquetas correspondientes al
producto “carne de conejo en canal’ tomando en cuenta todas las especificaciones del

numeral 16 de la NOM 008-Z0O0-1994, proceso sanitario de la carne.



V. RESULTADOS Y DISCUSION

a) DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO

RECEPCION DE LOS ANIMALES

Los animales llegaran al establecimiento en vehiculos apropiados para ello, deberan ser
transportados en jaulas plasticas cuyas dimensiones serdn de 80 x 41 x 60 cm con
capacidad para 10 animales, respetando un espacio de 325cm2 por conejo. El disefio de
las jaulas seran de tal modo que los animales no puedan abandonarlas, no sufran heridas
y su seguridad quede garantizada.™

El personal de la planta se encargard de descargar las cajas para posteriormente realizar
la inspeccion de los animales.

Durante el periodo de permanencia en el matadero los lotes de conejos deben de estar

separados e identificados.

Dentro de la NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-009-ZO0-1994, Proceso Sanitario de la
Carne no se especifica el tiempo de reposo previo al sacrificio de conejos, por lo cual
utilizamos el tiempo recomendado en la Norma Mexicana NMX-FF-105-SCFI-2005
Productos Pecuarios - Carne de Conejo en Canal-Calidad de la Carne-Clasificacion, la
cual determina en su numeral 4.5 que el tiempo de reposo de los conejos antes del

sacrificio no debe ser menor de 2 horas, pudiendo ofrecerse agua a los animales. ©

INSPECCION ANTE MORTEM

Para obtener productos limpios es indispensable efectuar un examen previo al sacrificio,
siendo esta la primera linea de defensa para el consumidor y la primera intervencion del
Médico inspector de carnes. “©

El médico veterinario recibira los papeles de recepcion de animales y generard una
bitacora de inspeccion antemortem donde se podran registrar los resultados de dicha

inspeccioén la cual quedaréa disponible para revision.



Existen diferentes razones por lo cual se debe realizar la inspeccién antemortem, la mas

importante es para remover de los canales de alimentacion humana animales con

condiciones que no pueden ser detectadas con la inspeccién postmortem. 4

La inspeccién ante mortem tiene como objetivo evitar que lleguen al consumidor aquellos

Imagen 1 Area de inspeccion antemortem
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Fuente: Guilermo Resendiz Gonzalez, 2008

sospecha de enfermedad. t9®

productos carnicos procedentes de animales
gque guarden condiciones que no se pueden
descubrir en la inspeccidon post mortem de
rutina;  también  ayuda a  prevenir
contaminacion innecesaria de personal y
equipo al evitar la entrada de animales que
no son aptos para ser procesados o animales

que pueden ingresar al establecimiento bajo

Al realizar la inspeccién ante mortem se verificara el estado de salud de los animales; si

se encontraran animales muertos a causa del traslado, estos se retirardn y seran llevados

al area de decomisos y colocados en los contenedores.

Los animales serdn sometidos a la inspeccidon antemortem, obteniéndose animales aptos

para el sacrificio, los cuales seran introducidos Imagen 2 Area de Colgado

al establecimiento para su sacrificio, o bien,
animales con sintomas de enfermedades ya
sean generalizadas o bien lesiones localizadas,
estos animales podran introducirse después de
los animales aptos para sacrificio, debiendo ser
analizados a detalle durante la inspeccion
postmortem. Cabe sefialar que si durante la

inspeccion antemortem se detecta algun

animal sospechoso de poseer

alguna

Fuente: Guilermo Resendiz Gonzalez, 2008

enfermedad de reporte obligatorio, serd aislado de los demas para su revisidbn no

debiendo ser introducidos al sacrificio.
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INSENSIBILIZACION Y DESANGRADO.

Después de haberse realizado la inspeccion antemortem, se conduciran las jaulas con los
animales hacia el area de colgado, donde un trabajador se encargara de pesar las jaulas,
sacar a los animales de las mismas, insensibilizarlos y colocarlos en los ganchos para
suspenderlos en el riel.

La insensibilizacion es un requisito

Imagen 3 Area de Sacrificio -
9 fundamental dentro del sacrificio

humanitario de los animales, ya que evita

el sufrimiento innecesario de los mismos;

Fuj|
Fuj|
u
u

en la Norma Oficial Mexicana NOM-033-
% Z00-1995, Sacrificio humanitario de los
animales domésticos

1 y silvestres, se estipula el sacrificio

humanitario de los conejos (humeral 5.6),

_ _ indicando que la insensibilizacion se
Fuente: Guilermo Resendiz Gonzalez, 2008

debera de llevar a cabo mediante desnucamiento, sin embargo, este procedimiento a
nivel industrial resultaria poco benéfico, es por ello que se empleara la
electroinsensibilizacion.

El voltaje y el amperaje del equipo sera de 110v con 60Hz durante 5s. "®

Imagen 4 Area de Despielado

Dentro del area de colgado se realizara la

electroinsensibilizacion con el equipo

e ) respectivo y dentro de los siguientes 30
= é? =ik segundos a esta se procederd al
‘ sacrificio por el corte de las yugulares.

Se debe tener cuidado al desangrar al

animal, ya que la sangre debera de caer

en la tina de desangrado, la cual conecta

Fuente: Guilermo Resendiz Gonzalez, 2008 hacia el paSi”O de decomisos donde se
encuentra su contenedor. Se debe asegurar que el contenedor de sangre tenga tapada la

conexién hacia el drenaje durante la produccion.



CORTE DE EXTREMIDADES.

Posterior al desangrado del animal, éste se envia hacia el area de despielado y el primer
procedimiento a realizarse es el corte de extremidades para lo cual un operario se
dedicara exclusivamente a ello, esto con la finalidad de agilizar un poco més el
procedimiento ya que se ha observado que esta etapa se lleva mas tiempo realizarla.

El operario del establecimiento debera retirar las 4 patas y enviarlas inmediatamente
después hacia el contenedor de extremidades a través de la escotilla especifica para ello;
ademas después de haberlo realizado, volvera a colocar al animal en el mismo gancho,

pero no en la misma parte de éste, a fin de

Imagen 5 Corte en V en miembros posteriores

evitar en lo posible la contaminacion de esa

porcién de la canal.

DESPIELADO.

El despielado se realizara inmediatamente

después del retiro de las extremidades, se

realizara un corte en “V” en la parte interna de

las extremidades posteriores del conejo, se Fuente: Modulo de Carnes, FESC, 2007.

realizara un corte rodeando el area de la cola y las glandulas odoriferas para realizar un
amarre de recto empleando hilo de algodon,

Imagen 6 Ganchos para canales para evitar la contaminacion de la canal con

contenido gastrointestinal. Se retirard la piel

junto con la cola y las glandulas,

posteriormente se aplicara traccién hacia la
parte anterior del animal retirando con cuidado

la piel que se encuentra en el rostro.

Vista lateral Vista frontal

PRELAVADO.

El prelavado se realizara con la finalidad de

, _ disminuir la posible presencia de pelo en la
Fuente: Guillermo Resendiz Gonzalez, 2008.



canal, por lo cual se llevara a cabo después del despielado.

El prelavado y el lavado de la canal se realizaran con agua que utiliza el establecimiento
en cantidades de 0.2 — 1.5 ppm de cloro residual como lo estipula la NOM-127-SSA1-
1994. Agua. Limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua
para uso y consumo humano para su potabilizacién.

EVISCERADO.

En esta etapa del proceso se realizara la apertura de las cavidades tanto abdominal como

toracica, e inmediatamente se realizara la inspeccion post mortem.

INSPECCION POSTMORTEM. Imagen 7 Area de Eviscerado

En el area de evisceracion el médico

veterinario realizara una inspeccion visual de

la canal en riel, y de ser necesario tendra la

Prelavado

facultad de retirar del riel canales para ser &

canales

revisadas con mas detalle, para ello contara

con una estacion de inspeccién que consiste

en mesa de inspeccién, ganchos para

colgado, esterilizador, lavamanos, sellos de _ _
Fuente: Guilermo Resendiz Gonzalez, 2008

decomiso y tinta negra para su sellado ; el

médico veterinario debera tomar en cuenta los resultados de la inspeccién antemortem y

sobre todo realizar la inspeccidon postmortem a todos los animales que son enviados al

final, ya que estos ingresan bajo la sospecha de algin padecimiento o presentan una

lesion localizada.

Esta inspeccién comprende la observacién macroscépica, palpacion de 6rganos, corte de
musculos, corte laminar de nddulos linféticos, de cabeza, de visceras y de la canal, en
caso de ser necesario.

Cuando a causa de la inspeccién postmortem se encuentre algun animal decomisado,
este serd sellado de acuerdo a lo estipulado en el numeral 10 de la NOM-009-Z00-1994,

Proceso sanitario de la carne.



Esta inspeccion tienen lugar inmediatamente después del sacrificio y debe incluir:

- Examen visual del animal sacrificado.

- La palpacién y si fuera necesario, la incision de los pulmones, del higado, del
bazo, de los rifiones.

- La busqueda de anomalias de consistencia, color vy, olor.

- Cuando sean necesarias pruebas de laboratorio.*®

Dentro de las enfermedades mas comunes de los conejos que son causales de decomiso

se encuentran las siguientes:

Coccidiosis

En los conejos se pueden observar 2 tipos, la coccidiosis hepatica y la coccidiosis
intestinal.

La coccidiosis hepatica principalmente causada por Eimeria stidae, algunas de las
lesiones que se pueden observar son el aumento de tamafo del higado con la distencién
de ductos biliares, el cual presenta lesiones amarillo-blanquecinas con pus. Pueden
encontrarse hemorragias petequiales a través de las visceras y la canal, pudiendo
presentar emaciacion y edematosa. El higado debe ser retirado. El dictamen depende del
estado de la canal.®®

La coccidiosis intestinal es principalmente causada por Eimeria irresidua, E. magna y E.
perforans.

El duodeno se encuentra agrandado y contiene moco. Pueden existir hemorragias
petequiales en el ciego.

Dictamen: la canal puede ir a proceso si no existe falta de consistencia. ®®



Pasteurellosis o Rinitis Atrofica

Esta enfermedad es causada por Pasteurella multocida. Afecta al tracto respiratorio,
principalmente causando neumonia. Algunas veces los huesos nasales son afectados
causando rinitis atrofica.

Dictamen: decomiso total. ®

Catarro contagioso

Es una enfermedad respiratoria comin de los conejos. La causa es desconocida pero
muchas bacterias han sido aisladas de los conejos infectados, entre las cuales se incluye
Streptococcus, Staphylococcus, Pasteurella multocida y Bordetella bronchiseptica. La
neumonia es la presentacion mas comun y las lesiones son muy parecidas a la neumonia
enzotica en cerdos.

Se presentan partes afectadas de los pulmones, las cuales son delimitadas y estan
confinadas a los l6bulos anteriores de los pulmones, son firmes y rojizas; puede presentar
pus en los bronquiolos. Pueden observarse pleuritis pericarditis y traqueitis.

Dictamen: depende del estado de la canal. ®®

Myxomatosis

Es causada por un virus eliminado por el conejo, Spylopsyllus cuniculi. Los sintomas de la
enfermedad son caracteristicos. Existe una descarga de los ojos la cual es cristalina y
después se vuelve espesa. Como resultado de esto se inflama alrededor de los ojos, se
presentan tumoraciones acuosas en varias partes del cuerpo, existe inflamacion en la
base de las orejas, en la nariz, bajo la barbilla y alrededor del ano y genitales, la
enfermedad no es transmisible a los humanos.

Dictamen: decomiso total de la canal. ®®

Nefritis

La nefritis es una condicion comudn en conejos, principalmente causada por Toxoplasma

gondii. La canal se presenta generalmente congestionada, los linfonodos estéan



agrandados y edematosos. Las lesiones mayores se encuentran en los rifiones, los cuales
estan agrandados y contienen areas circunscriptas

Dictamen: las canales frecuentemente presentan emaciacion y deben ser decomisadas.®

Gastroenteritis parasitica

Esta es causada por Graphidium sirigosum. El macho mide de 8-16mm y la hembra de
11-20mm. Infestaciones severas pueden causar diarrea y emaciacion.

Otro parasito, Passalurus ambiguus se localiza en el intestino grueso, pero este aparenta
ser relativamente infrecuente.

Dictamen: depende del estado de la canal. ®®

Gastroenteritis

Esta es quiza la enfermedad mas comun de conejos e incluye enteritis mucoide. Muchos
factores y bacterias han sido implicados. Las lesiones post mortem son variables, pero
frecuentemente se presenta una enteritis difusa con contenido intestinal acuoso.

Dictamen: depende del estado de la canal. ®®

Sifilis del conejo

Esta es causada por una espiroqueta, Treponema cuniculi. Esta enfermedad toma la
forma de pequefias papulas y ulceras en la vulva o el prepucio. Algunas veces las
lesiones se pueden propagar a la piel del cuerpo, no es transmisible a los humanos.

Dictamen: decomiso parcial. ®®

Tuberculosis

Es muy raro en conejos, pero son susceptibles a la tuberculosis bovina y aviar. El periodo
de incubacién es largo y su curso es crénico por lo que es mas probable encontrarlo en
reproductores. Dentro de las lesiones se pueden encontrar nédulos caseosos,
calcificados en pulmén y otros érganos. ©°

Dictamen: decomiso total. ®



Después de haberse realizado la inspeccion se procede a retirar tanto las visceras verdes

como rojas, depositandolas en el contenedor respectivo a través de la escaotilla.

En el caso que, como resultado de la inspeccién post mortem se encuentre un decomiso,

ya sea parcial o total, el mismo se debera de depositar en el contenedor de visceras, ya

gue en este caso las visceras no tendran fines de venta y se enviaran a la planta de

rendimiento.

Las Unicas visceras que pueden ser comercializadas son el higado, corazén y rifiones,

pudiendo permanecer pegadas a la canal, a diferencia de las otras especies. ©®

LAVADO DE LA CANAL.

Este procedimiento se llevara a cabo con la utilizacién de agua potable con un maximo de

1.5ppm.de cloro residual. )

Imagen 8 Area de Lavado

! En i |
W W W W

Lavado
de
canales

Fuente: Guilermo Resendiz Gonzalez, 2008

ENFRIAMIENTO DE LAS CANALES.

Las canales seran lavadas mediante la
utilizacion de una maquina aspersora de
liquidos; se le afiadira una solucién de 4cidos
organicos para el lavado final de la canal.

Las canales se colocaran en charolas de
acero inoxidable para ser llevadas a la
cdmara de enfriamiento dependiendo del
tamafio de la canal y se colocaran en los
estantes de enfriamiento dentro de la

camara.

Imagen 9 Area de Enfriamiento

Para ello se contard con una camara de
refrigeracion para el mantenimiento y la
conservacion de las carnes, dentro de esta,
se encontraran estantes, los cuales deberan

estar separados al menos 30 cm de paredes y

Eicidl

Fuente: Guilermo Resendiz Gonzalez, 2008




pisos; Dicha camara debera permanecer a una temperatura de 0-4 °C pudiéndonos

auxiliar de un termémetro para su correcta medicién.®

CORTE Y ENVASE

Después del almacenamiento en el area de refrigeracion, las canales seran enviadas al

Imagen 10 Area de Corte y Empaque

[Fsev |

Fuente: Guilermo Resendiz Gonzalez, 2008

area de corte y empaque, donde se trocearan

y empaquetaran.

Se realizara una evaluacion de tipo sensorial
y cuando el personal sospeche de Ila
presencia de lesiones en el producto, éste
sera enviado al &rea de inspeccién dentro de
la sala y de acuerdo con el dictamen de la
inspeccion sera decomisado o se llevara a la
mesa de envase.

La temperatura del area de corte y envase se

deberd mantener a no méas de 10° C siendo

necesario el auxilio de un termémetro para su correcta medicion. @

Dentro de esta area se realizara el envasado y empaquetado del producto, utilizando la

magquina de alto vacio, el material de envase y el empleo de cajas de cartdn, las cuales se

colocaran en tarimas de plastico para que posteriormente se envien al area de producto

terminado.

AREA DE PRODUCTO TERMINADO.

Cuando el producto se encuentre con
empaque primario |y  secundario,
almacenard en la camara de producto H

terminado donde la temperatura permanecera = 1

en un rango de 0 a 4°C. ®

Las cajas del producto deberan permanecer a

Imagen 11 Area de Embarque

se

Fuente: Guilermo Resendiz Gonzalez, 2008

una distancia no menor de 30 cm en relacién a

las paredes y el piso. ®



Se debera tener cuidado de no colocar tarimas por debajo del difusor ya que podria haber
condensados que pueden caer hacia el producto terminado.
AREA DE EMBARQUE.

Esta area es por donde el producto terminado abandonara el establecimiento, debera de
contar con colchones de adosamiento para evitar contacto con el exterior, los productos
deben de transportarse en vehiculos que puedan mantener la temperatura de

refrigeracién durante el transporte, para no perder la cadena de frio. ©
b) DESARROLLO DEL PROYECTO

b.1 CONSIDERACIONES PRELIMINARES

El presente trabajo utiliza el documento llamado “Criterios para el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la obtencion de la Certificacion Tipo Inspeccion Federal (TIF)”
para su correcto desarrollo.

Los criterios TIF es un documento que concentra las especificaciones necesarias de un
establecimiento para poder laborar bajo la certificacién TIF, a su vez, para desarrollar
cada punto del mismo, es necesario auxiliarse de las normas competentes al Sistema TIF,
las cuales son principalmente la modificacion de la NOM-008-ZO0-1994 Especificaciones
Zoosanitarias para la Construccién y Equipamiento de Establecimientos para el Sacrificio
de Animales y los Dedicados a la Industrializacion de Productos Carnicos, y la
modificacion de la NOM-009-ZO0-1994, Proceso sanitario de la carne, asi como el
reglamento de la industrializacion sanitaria de la carne, y el acuerdo de tramites inscritos
en el Registro Federal de Tramites Empresariales que aplican a la SAGARPA y que

establecen medidas de mejora regulatoria (DOF 23 de Julio de 1999).
b.2 PLANO DE LAS INSTALACIONES

Este es el primer requisito de un proyecto para obtener la certificacion TIF, este plano
debe de estar acotado y en escala 1:100, debe de contar con el nombre o raz6n social del
establecimiento, ademas de sefialar su actividad, sus colindancias, indicar las diferentes
areas con las que cuenta; debe contener la relacion del equipo, capacidad instalada, las
temperaturas de las areas en donde se deben de controlar; ademas debe de indicarse el

flujo del producto y flujo del personal, con distinto marcaje respectivamente. ©
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b.3 ESPECIFICACIONES DE CONSTRUCCION

Las especificaciones de construccion se podran manejar ya sea en el plano o bien en un
documento aparte, debiendo indicar el material empleado en los revestimientos de las
paredes, techo y pisos de las distintas areas de proceso y de las cAmaras de refrigeracion

0 congelacién. En este Ultimo caso, se debe indicar el tipo de material aislante utilizado.

Dichos materiales se valorardn con el fin de evitar un riesgo de contaminacion de los

productos destinados para el consumo humano.

Los establecimientos deben estar rodeados de un cerco perimetral. Este cerco delimitara
las instalaciones del establecimiento, permitiendo el libre flujo de embarque vy
desembarque de acuerdo con las necesidades de la empresa. El cerco podra ser de
cualquier material que delimite el area del predio. La altura del cerco ser& como minimo

de 2.00 metros. 9

Se proporcionara un area delimitada e identificada para el lavado y desinfeccion de
vehiculos. Esta debe contar con toma de agua y drenaje.
En todas las areas los pisos deben ser construidos con material impermeable,

antiderrapante y resistente a la accién de los acidos organicos.

Ninguna otra superficie es expuesta a desgaste intenso como el piso; por tal motivo su
primer factor es la durabilidad; deben ser de facil limpieza y desinfeccion, estar libres de

grietas y mantener inclinacién suficiente para permitir el desagiie. 904

Las lAmparas en el area de proceso, de almacenamiento, andenes y de servicios deben

estar provistas de proteccién de material no astillable. *©

En areas de proceso debe existir una curva sanitaria concava minimo de 5 centimetros de
radio en los angulos de encuentro de los pisos con paredes, paredes con paredes y
paredes con techo de todas las &areas de proceso que asegure la limpieza y

desinfeccion.®?

Los muros deben ser lisos 0 de una textura que permita, su limpieza y lavado, resistentes
a los acidos organicos, de colores claros, construidos con materiales impermeables no

toxicos ni absorbentes. 19



Los techos o falsos techos deben ser resistentes a los acidos organicos, de colores
claros, construidos con materiales impermeables no toxicos ni absorbentes y que permita

su limpieza. %

Los techos deben estar a una altura que garantice su limpieza.

Es necesario contar con pasillos y puertas de un ancho que permita el transito de
personal y producto sin que éste tenga contacto con paredes y marcos. Las puertas
deben ser lisas o de una textura que permita su limpieza, resistentes a los acidos
organicos, de colores claros, construidos con materiales impermeables no téxicos ni

absorbentes. 1%

AREA DE COLGADO.

Esta es la sala en la que, posteriormente a la inspeccion ante mortem son conducidos
los animales. Las dimensiones de esta area seran de 3.5 X 3.0 m. y dentro de la misma
se contard con un almacén de ganchos, bascula y ganchos para el colgado de los
animales; el material de construccién es principalmente de cemento pulido en techos
pisos y paredes, exceptuando la parte que divide esta area con la de sacrificio, la cual

serd de multypanel 6”.
AREA DE SACRIFICIO.

Posterior al colgado de los animales, estos entraran al area de sacrificio, la cual tendra
dimensiones aproximadas de 6.4 X 3.0 m.

Es en esta area donde se llevard a cabo el sacrificio humanitario de los animales, dividido
en 2 procedimientos, el primero, que es la insensibilizacién, se realizar4 con ayuda de un
electroinsensibilizador y la segunda fase, que es la de sacrificio propiamente dicho, para
lo cual se contara con cuchillo, esterilizador, lavamanos y tina de desangrado.

El material de construccion de esta area sera principalmente el cemento pulido en techos
pisos y paredes, exceptuando la parte que divide esta area con la de despielado y corte

de patas, la cual serd de multypanel de 6”.



AREA DE DESPIELADO Y CORTE DE PATAS.

Esta se divide del area de sacrificio por medio de una pared de multypanel de 6” de
espesor, se conecta con el area de lavado de equipo y en una de las paredes se
encuentra una escotilla para depositar las pieles y las patas en contenedores ubicados en
el pasillo de despojos.

Sus dimensiones seran de 4.7 X 3.0 m. Dentro del equipo presente en esta area se
encuentran cuchillos, esterilizador, lavamanos, y una maquina de prelavado de las
canales.

El material de construccion de esta area sera principalmente el cemento pulido en techos

pisos y paredes.
AREA DE LAVADO DE EQUIPO.

Dentro de esta area se realiza limpieza de equipo durante y después de la produccion,
principalmente se realiza el lavado de ganchos y cuchillos, no obstante, sirve para el
lavado de otros materiales.

Las dimensiones aproximadas seran de 3.5 X 2.5 m.

El material de construccién de esta area sera principalmente el cemento pulido en techos

pisos y paredes.
AREA DE EVISCERADO.

El area de eviscerado se conecta con el area de despielado, dentro del equipo que se
puede encontrar en esta area se encuentra la estacién de inspeccion postmortem,
lavamandil, esterilizador,tinta negra, sello de decomiso lavamanos y cuchillos, asi mismo
cuenta con escotillas para depositar las visceras y decomisos hacia el pasillo de despojos.
El material de construccion de esta area sera principalmente el cemento pulido en techos
pisos y paredes, exceptuando las paredes que conectan con el area de sanitizacion vy el
cuarto de lavado, ademés de las que dividen con el &rea de lavado de la canal las cuales

seran de multypanel 6”.



AREA DE SANITIZACION 1.

El area de ingreso del personal a las areas de proceso debe tener una antecamara de
limpieza y desinfeccion, las puertas de ingreso a estas areas deben abrir y cerrar en

ambos sentidos, sin tener contacto con las manos. ?

Esta area de sanitizacion se localiza junto al &rea de eviscerado, es la divisién entre el
sacrificio y procesamiento de canales y el area de servicio, dentro de esta area se
encuentra equipo para la correcta limpieza y desinfeccién del personal como lo son:
lavabotas con agua. jabon y cepillo, lavamanos con llaves mezcladoras de accionamiento
donde no intervengan las manos; jaboneras, cepillos para las manos, equipo para
desinfeccion de manos, toallas para el secado de manos y vado con solucién antiséptica.
El material de construccion de esta area serad principalmente el multypanel 6” en
paredes, los pisos y techo serdn de cemento pulido.

Las dimensiones aproximadas del area de sanitizacion 1 seran de 3.0 X 2.0 m.
AREA DE LAVADO DE CANALES.

El 4rea de lavado de canales se divide del area de evisceracidbn mediante paredes de
multypanel 6”, sus dimensiones seran de 8.9 X 3.0 m® Cuenta con el equipo necesario
para el lavado final de las canales, contenedor de ganchos y mesa; ademas, dentro de
esta area se colocan las canales de conejo en charolas para que posteriormente se
ingresen al area de enfriamiento de canales.

El material de construccién de esta area sera principalmente el cemento pulido tanto en
techos pisos y paredes, exceptuando las paredes que conectan con el area de

sanitizacion 2.
AREA DE SANITIZACION 2.

Esta area de sanitizacién se localiza junto al area de lavado de canales, es la division
entre el area de lavado, corte y envase de producto y el area de servicio; dentro de esta
area se encuentra equipo para la correcta limpieza y desinfeccién del personal como lo
son lavabotas, lavamanos, charca sanitaria y depdésitos para guantes desechables.

Sus dimensiones seran de 3.0 X 2.0 m.



AREA DE ENFRIAMIENTO DE CANALES.

El area de enfriamiento de canales es practicamente una camara de refrigeraciéon donde
se cuenta con estantes y se mantienen las canales en charolas para que éstas alcancen
una temperatura de 0 —4 °C. ®

Los difusores deben contar con charola receptora de liquidos, ésta debe tener una
inclinacion para su drenado y estar conectada al sistema de drenaje, para evitar la
precipitacién de liquidos sobre el producto. ©

La superficie exterior del material térmico aislante que se utilice en las camaras de
refrigeracion, congelacion y areas donde se debe controlar la temperatura, deben cumplir
con lo especificado para muros, pisos y techos en la NOM-008-ZO0O-1994,
Especificaciones zoosanitarias para la construccion y equipamiento de establecimientos

para el sacrificio de animales y los dedicados a la industrializacién de productos carnicos.

Las medidas de esta area seran de 3.3 X 7.9 m. y esta construida de concreto y panel con

aislante térmico 6”.
AREA DE CORTE Y EMPAQUE.

Esta area se encuentra conectada a la camara de enfriamiento de canales y el area de
producto terminado, dentro de esta area se trocearan y se empacaran los productos
cérnicos.

Esta area cuenta con una mesa de inspeccion y tambo de decomisos, mesas de corte y
empaque, esterilizadores y lavamanos, maquina de alto vacio y envase del producto.

Sus dimensiones seran de 5.3 X 7.7 m.

El material de construccion de esta area sera principalmente el cemento pulido en techos
pisos y paredes, exceptuando las paredes que conectan con el pasillo de acceso y la
camara de refrigeracion, ya que estas seran de multypanel 6.

La temperatura de esta area de proceso se debera mantener a no méas de 10° C. 9



AREA DE PRODUCTO TERMINADO.

Dentro de esta area se coloca el producto carnico ya envasado, tendran dimensiones de
7.5X5.3m.

La temperatura debe de mantenerse inferior a 4° C y debe de contar con un éarea
especifica de retencién de producto. %

El material de construccion de esta area sera principalmente el cemento pulido en techos

pisos y paredes ademas de material aislante.

AREA DE EMBARQUE.

Es la Ultima etapa del proceso, dentro de esta area se recibe el material de envase y se
entrega el producto cérnico, cuenta con mesa de reinspeccién y con montacargas.

Los andenes de carga y descarga deben ser antecamaras cerradas, con puertas y
colchones de adosamiento, con temperatura controlada de manera que estas operaciones
se encuentren protegidas del ambiente exterior a fin de evitar romper la cadena de frio.
El material de construccion principalmente es cemento pulido.

Sus dimensiones seran de 6.4 x 3.8 m.

Para el transporte de carne y sus derivados, deberan utilizarse vehiculos, remolques o
contenedores isotérmicos, refrigerantes o frigorificos. Independientemente del medio

utilizado, durante el transporte se debe mantener una temperatura no mayor a 4°C.

AREA DE LAVADO.

Dentro de esta area se realiza limpieza de equipo durante y después de la produccién,
principalmente se realiza el lavado de charolas y cuchillos, no obstante sirve para el
lavado de otros materiales.

Las dimensiones aproximadas seran de 2.4 X 4.0 m.

El material de construccion principalmente es multypanel 6”.



ALMACEN DE EMPAQUE.

Dentro de esta area se almacenaran el material de empaque del producto, tanto de
empaqgue primario como secundario para lo cual se contara con estantes para colocar los
productos manteniéndolos siempre tapados.

Las dimensiones aproximadas seran de 4.10 X 2.3m.

ALMACEN DE MATERIAL DE LIMPIEZA.

Este espacio es para almacenar los productos y utensilios de limpieza para lo cual se
dispondran de anaqueles.

Las dimensiones seran aproximadamente de 2.3 X 4.0 m.

PASILLO DE DECOMISOS.

En esta area se encuentran los contenedores de sangre, de patas y de visceras tanto
rojas como verdes, ademas cuenta con una sala para el almacenamiento de pieles, estos
contenedores serviran para almacenar las visceras y decomisos de la produccién y deben
ser vaciados diariamente; estos productos no comestibles deben ser remitidos a una
planta de rendimiento previo contrato con la misma.

Sus dimensiones aproximadas seran de 14 x 2 m y su construccién es principalmente de

multypanel de 6” en sus paredes y cemento en piso.

AREA DE SERVICIO.
LAVANDERIA.

Esta area contard con lavadora y secadora y ofrecerd a los empleados ropa de trabajo
limpia y seca en cantidad suficiente para poder entrar al area de proceso, los trabajadores
deberan pasar antes de la jornada laboral para recoger la ropa de trabajo y regresarla al
concluir la misma.

Esta area cuenta con anaqueles para colocar la ropa de trabajo de los empleados. *?

Las dimensiones aproximadas seran de 3.5 X 3.5 m



OFICINA MVZ.

Debe destinarse una oficina independiente para el Médico Veterinario Responsable, esta
contara con gabinetes para guardar enseres inherentes a la inspeccion, un escritorio,
sillas, teléfono fax, computadora e impresora, un casillero para cada inspector auxiliar, un
gabinete con cerradura para guardar documentos y otros articulos, un bafio con regadera

y dispositivos para lavarse. ‘%

Las medidas de la oficina del MVZ seran de 5.0 X 3.5 m.

VESTIDORES.

El area de vestidores brinda a los empleados un lugar para poder bafarse y cambiarse de
ropa por el uniforme para laborar. Este espacio contara con bancas para que puedan
cambiarse, ademéas con WC y lockers para depositar sus pertenencias.

Las dimensiones aproximadas seran de 7.9 X 4.4 m.

COMEDOR.

Este espacio es para que los trabajadores consuman sus alimentos; contard con mesas y
utensilios para calentar sus alimentos, ademas de recipientes para la basura y
desperdicios alimenticios. *?

Las dimensiones aproximadas seran de 3.2 X 4.10 m.

b.4 LISTADO DE CARACTERISTICAS DE MATERIAL DE ENVASE

Se deben indicar los materiales de los distintos empaques que seran utilizados para el

almacén y/o la conservacion del producto. ©

Se valorara que dicho material sea inocuo y no represente un riesgo sanitario. ©



b.5 RELACION DE PLAGUICIDAS

Esta debe incluir el nombre comercial del producto, su uso y el nimero de registro
otorgado por la SSA y/o SAGARPA de los distintos productos plaguicidas empleados en
el establecimiento.® La relacién de plaguicidas sera proporcionada al establecimiento al
contratar los servicios de una empresa especializada en el control de plagas, esta relacién
de plaguicidas deberad contener los registros CICOPLAFEST de cada uno de los

productos a utilizar en el programa de control de fauna nociva.

b.6 PROGRAMA DE CONTROL DE FAUNA NOCIVA.

Para poder implementar el control de fauna nociva de una forma correcta y eficiente, se
debera contratar una empresa especializada la cual se encargara del correcto desarrollo e
implementacion de dicho programa, asi mismo, dentro de la informacién requerida para la

evaluacion del programa por la oficina de establecimientos TIF se encuentra:

= El nombre o razén social y domicilio de la empresa especializada encargada de su
desarrollo e implementacion.

» Los productos que se utilizaran, la frecuencia de su uso y la rotacion que se dard a los
mismos.

= Los métodos empleados para la fumigacion.

= Diagrama de ubicacion de las trampas para los roedores, las cuales deben numerarse
o cualquier otro medio de identificacion.

» Los métodos de monitoreo para evaluar la eficacia del programa.

» Las acciones correctivas que se implementaran en el caso de fallas.

= Los registros que se utilizaran para determinar la correcta aplicacién del programa.

Todos los puntos mencionados anteriormente seran proporcionados por la empresa
especializada y deberan ser anexados en el proyecto; de la misma forma la empresa
debera proporcionar la relacion de plaguicidas que se van a emplear para el control de
fauna nociva, estos plaguicidas deben contar con sus registros otorgados ya sea por la
SSA o por la SAGARPA.



b.7PROGRAMA DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANITIZACION (POES)

Los Procedimientos de Operacion Estandar de Sanitizacion (POES) son métodos de
limpieza establecidos y diseflados para ser obedecidos rutinariamente en la ejecucion de
situaciones u operaciones designadas; son una secuencia de eventos especificos y
detallados que deben de seguirse a la hora de ejecutar un trabajo.

Forman parte de una serie de pre-requisitos para la implementacién y mantenimiento del
Andlisis de Riesgos y Verificacion de Puntos Criticos de Control (HACCP). Un buen
programa de sanitizacién controlara muchos riesgos potenciales tanto biolégicos, quimicos
y fisicos en una operacion de alimentos que de otro modo tendria que ser dirigida en el
sistema HACCP."® Los POES junto con las BPM forman una plataforma sobre la cual se
podra llevar a cabo de forma exitosa la implementacién del HACCP. 9

Los procedimientos preoperativos y operativos normalizados de saneamiento deberan
reducir en la mayor medida posible la contaminacién directa e indirecta de la carne. Un
sistema de POES debidamente aplicado debera asegurar la limpieza y saneamiento de
las instalaciones y los equipos antes de dar comienzo a las operaciones, y el
mantenimiento de una higiene adecuada durante las operaciones. La autoridad
competente podra establecer directrices para los POES, que podran incluir requisitos
reglamentarios minimos para el saneamiento general. ?°

Se podra recurrir a una variedad de métodos directos o indirectos para la verificacion

microbiolégica de los POES. *©

Dentro del programa de sanitizacion se debe de contemplar lo siguiente:

= Los procedimientos sanitarios diarios preoperacionales y operacionales que se
realizan en el establecimiento, para garantizar su adecuada higiene y desinfeccion.

Los procedimientos deberan coincidir con la relacion de equipo con el que cuenta el

establecimiento.

= El cargo de la persona designada para realizar cada una de las actividades de
limpieza y desinfeccién.

= La metodologia empleada y la frecuencia con la que se efectuaran las distintas

actividades.



= Los productos que se utilizaran.

» Los métodos de verificacion de los procedimientos.

» Las acciones correctivas que se realizardn en caso de fallas.

= Formatos para el registro de los hallazgos y de las acciones correctivas.

= El cargo y/o nombre del empleado que realizar4 el monitoreo del cumplimiento de las

actividades sefialadas.®

A continuacién se anexa un manual de Procedimientos de Operacion Estandar de
Sanitizacion (POES) desarrollado con base en el disefio del establecimiento y utilizando

bibliografia para su correcto desarrollo



POES

. PERSONAS DEL PROGRAMA

. LISTADO DEL EQUIPO POR AREA

. CONDICIONES GENERALES

. PRODUCTOS DE LIMPIEZA

. PROCEDIMIENTOS PREOPERACIONALES

. PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES

. REGISTROS Y FORMATOS



1. PERSONAL INVOLUCRADO EN LA IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA POES

EQUIPO POES

El Equipo POES se refiere al personal de la empresa que participa directamente en el

disefio, operacion y mejora del programa POES.

RESPONSABILIDADES

» Participar en la elaboracion del programa.

» Participar en la implantacion del programa POES.

» Ejercer acciones para mejorar el desempefio del programa POES.

Revisar la efectividad y cumplimiento del programa POES.

ACTIVIDADES Y NUMERO DE EMPLEADOS DEL RASTRO DE

CONEJOS CONECARNE 1/2
Registro Control de Personal Responsable
NUMERO DE
RESPONSABLE DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD EMPLEADOS

GERENTE DEL
ESTABLECIMIENTO

INSPECTOR DE CALIDAD EN TURNO

1

PERSONAL DE RECEPCION | LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LA ZONA DE 1
Y COLGADO RECEPCION Y SACRIFICIO
PERSONAL DEL AREA DE | LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LA ZONA DE 2
SACRIFICIO SACRIFICIO
PERSONAL DEL AREA DE | LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LA ZONA DE 2
DESPIELADO DESPIELADO Y CUARTO DE LAVADO 1
PERSONAL DEL AREA DE | LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LA ZONA DE 2
EVISCERACION EVISCERADO Y PASILLO DE DECOMISO
PERSONAL DEL AREA DE | SUPERVISORES DE SANITIZACION 2
LAVADO DE CANAL
AREA DE CORTE Y LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE 3
EMPAQUE DE CANALES CORTE Y EMPAQUE, PASILLO Y AREA DE
ENFRIAMIENTO DE CANALES
PERSONAL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREA DE 1
ALMACENAMIENTO Y PRODUCTO TERMINADO, CUARTO DE

EXPEDICION

LAVADO 2 Y AREA DE EMBARQUE

(Fuente: Resendiz, 200 8 18,21,22,26,29)




El personal involucrado en el programa de sanitizaciébn se reunira semanalmente para

revisar el desempefio del programa, analizar la informacién de los registros asi como

identificar situaciones que ayuden a cumplir y mejorar el desempefio del programa.
2. LISTADO DE EQUIPO POR AREA

Area

Instalaciones

Equipo

Area de colgado

Paredes

Piso

Techo

Puerta de entrada jaulas

Riel de colgado
Almacén de ganchos
insensibilizador
Lamparas
Contenedor de basura

Area de desangrado

Paredes

Piso

Techo

Puerta de entrada personal

Riel de desangrado

Tina de desangrado
Esterilizador y lavamanos
Lamparas

Area de despielado

Paredes

Piso

Techo

Escotilla de patas
Escaotilla de pieles

Esterilizador y lavamanos
Riel de despielado
Prelavado

Lamparas

Area de eviscerado

Paredes

Piso

Techo

Entrada personal
Escotilla viscera
Escotilla decomiso

Riel de eviscerado

Zona de inspeccion
Esterilizador y lavamanos
Lavamandiles

Lamparas

Area de lavado

Paredes

Piso

Techo

Puerta de entrada personal

Lavador de canal

Riel de lavado

Lamparas

Mesa para charola
Esterilizador y lavamanos
Almacén de ganchos

Area de refrigeracion

Paredes

Piso

Techo

Puerta de entrada a camara de
refrigeracion

Difusores
Lamparas
Estantes

Area de corte y empaque

Paredes

Piso

Techo

Puerta de entrada personal
Puerta de salida camara de

Mesa de corte

Zona de reinspeccion
Almacén de decomisos
Mesa de empaque
Maquina de alto vacio

refrigeracion Lamparas
Puerta entrada area de Difusores
producto terminado
Paredes Difusores

Area de producto terminado Piso Jaula de retencion
Techo Lamparas

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




Area

Instalaciones

Equipo

Area de embarque

Paredes

Piso

Techo

Puerta salida producto
terminado

Puerta entrada de personal

Mesa de reinspecciéon
Lavamanos

Area de decomisos

Paredes

Piso

Techo

Puerta area de embarque
de viscera y despojo

Contenedor de patas
Contenedor de pieles
Contenedor de sangre
Contenedor de viscera 'y
decomisos

Area de almacén de pieles

Paredes

Piso

Techo

Puerta de entrada

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




3. INSTRUCCIONES GENERALES

El presente apartado tiene como finalidad el presentar algunas condiciones generales
para la implementacién del programa asi como lineamientos para el ingreso a las areas
de produccién, toda persona que ingrese a estas areas durante la realizacion de los

procedimientos de limpieza debera acatar los lineamientos que a continuacion se indican.

Las labores de limpieza y desinfeccion preoperativas se iniciaran sin demora después de
finalizar el proceso productivo, desalojando todos los Utiles y comprobando la ausencia de

alimentos.

Antes de realizar las actividades de limpieza se debera revisar las instrucciones de los
productos de limpieza asi como el equipo de seguridad necesario para realizar el

procedimiento correspondiente.

La preparacion de las diluciones de los productos quimicos correrd a cargo de los

supervisores de sanitizacion.

Para fines de limpieza, los utensilios con los que cuente el establecimiento deberan estar

correctamente identificados mediante un cédigo de colores como a continuacién se

presenta:

SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
Paredes y puertas Escobas COLOR VERDE
Pisos y coladeras Escobas/Jaladores| COLOR AMARILLO
Techos Bayonetas COLOR ROJO
Equipo de contacto directo con el Cepillos COLOR AZUL
producto
Areas de sanitizacion Cepillos COLOR NARANJA
Equipo de no contacto directo con el Cepillos COLOR MORADO
producto

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



Todo el personal que realice las tareas de limpieza y desinfeccidon debera de conocer este
codigo de colores y deberd de utilizarlo de una manera correcta; asi mismo los utensilios

de limpieza deberan permanecer dentro del area a la que son asignados pudiendo ser

identificados por medio de alguna cinta de color o algin otro medio siempre y cuando no

interfiera con la utilizacidon de los mismos.

Queda prohibida la utilizacién de esponjas o jergas en las operaciones de limpieza y

desinfeccion en estas areas.

La limpieza y desinfeccion se realizara siempre de lo méas sucio a lo mas limpio y muy
importante de lo mas alto a lo mas bajo, es decir cuando la frecuencia de lavado de la

superficie lo indique se debera comenzar por el techo y terminar con el piso y coladeras.

El orden general de los procedimientos de limpieza por area sera siempre iniciando con
las zonas de produccion (Sacrificio, Eviscerado, Lavado, Corte y Empaque, etc.)
siguiendo por los pasillos que estan después de las areas de sanitizacién, después las
mismas zonas de sanitizacién y por Ultimo el &rea de servicio. Cabe mencionar que el
contenido de este manual de procedimientos de sanitizacion solamente abarca segun el
diagrama de flujo de personal todo aquello que esté hacia adelante de la aduana de
sanitizacién, ya que en estas areas deben de realizarse las operaciones de lavado y

sanitizado de equipo y personal.

Cuando se utilicen mangueras, el agua se debera proyectar sobre la superficie con una

inclinacion de 20 a 27° para evitar salpicaduras a equipo o instalaciones cercanas.

Una vez finalizada la limpieza y desinfeccion los utensilios empleados deberan ser

lavados, desinfectados y colocados en su lugar habitual.



4. LISTADO DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA

Cada vez que ingresen al establecimiento, los productos quimicos empleados en la

limpieza y desinfeccion del establecimiento, seran identificados debiendo

registrarse la

fecha de ingreso (verificar programa de calidad), asi como la fecha en la que son

utilizados y cada vez que se termine su contenido. A continuacién se mencionan los

productos a utilizar en el establecimiento en forma de lista asi como individualmente.

RESUMEN CONTROL DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

1/2
Firma
Accién Nombre Composicion Fecha | Fecha No de Lote |Responsable
Alta Baja del Plan
Desengrasante LK 400 Hidréxido de Sodio
Alcalino
Desincrustante Dipropilenglicolmetil
Acido ALUMI CLEAN eter + Acido
Autoespumante clorhidrico + Acido
Fosforito + Acido
Sulfurico
Sanitizante de Cloruro de
contacto con DOUBLE QUAT | alquildimetilbencila
equipos y areas monio

de proceso

Sanitizante de
contacto con
equipos y areas
de proceso

SANI-CHLOR 12

Hipoclorito de sodio
+

Hidroxido de Sodio

Sanitizante de

contacto con QUATZ IV
equipos y areas
de proceso
Jabén Triclosan + botaina +
antibacteriano DERMA SAN propilenglicol +

citricos

(Fuente: Resendiz, 2008 31)




RESUMEN CONTROL DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

2/2
Jabon liquido BODY Metil + citricos +
para cuerpoy SHAMPOO propil paraven
manos
Detergente Aluminosilicato de
alcalino para sodio + carbonato
limpieza de META CLEAN de sodio +
rolasy hidréxido de sodio
gambreles + cloruro de sodio
Lubricante
grado ECONO LUB Antioxidantes
alimenticio
Aluminosilicato de
Detergente LAUNDRY sodio + carbonato
caustico para | SUPER SOAP de sodio +
lavanderia hidréxido de sodio

+ metasilicato de
sodio +
duodecilbencensul
fonato de sodio

Blanqueador de
lavanderia
clorado

LAUNDRY Tricloro-S-
SUPER triazinatrione +
BLEACH aluminosilicato de

sodio

(Fuente: Resendiz, 2008 31)




_ INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
1.1

LK 400

DETERGENTE ALCALINO

ANTES DE SU USO

Protéjase mediante el uso de gafas de proteccion
Protéjase mediante el uso de guantes impermeables
Protéjase mediante el uso de mandil sintético

PRECAUCIONES

No ingerir

No inhalar

Evite el contacto con la piel

Evite el contacto con los ojos

En caso de contacto con la piel y/o ojos lave rapidamente con agua
abundante y consulte a su medico.

FORMA DE EMPLEO

Dosificacién:

Superficies con niveles de suciedad 1

1.0 It de LK400 por cada 50It de agua ( 1.96 %)
Superficies con niveles de suciedad 2

1.5 It de LK400 por cada 50It de agua (2.91%)
Superficies con niveles de suciedad 3

1.0 It de LK400 por cada 20It de agua (4.76%)

DESPUES DE SU USO

Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen
Almacene en lugar fresco y seco
No rehuse el contenedor

OBSERVACIONES

El producto se presenta con capacidad ilimitada de tiempo para
mantener su estabilidad tanto en frio como en calor sin cambio de
sus propiedades fisicoquimicas.

De manera semanal sustituir el producto por el detergente acido

(Fuente: Resendiz, 2008 31)




Cédigo: INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1.2
l__________________________________________________________________________________________________________________________________________|
ALUMI CLEAN DETERGENTE ACIDO
ANTES DE SU USO Protéjase mediante el uso de gafas de proteccion
Protéjase mediante el uso de guantes impermeables
Protéjase mediante el uso de mandil sintético
PRECAUCIONES No ingerir

No inhalar

Evite el contacto con la piel y ojos

En caso de contacto con la piel y/o ojos lave rapidamente con agua
abundante y consulte a su médico.

FORMA DE EMPLEO Dosificacion:

Superficies con niveles de suciedad 1

1.5 It de Alumi Clean por cada 50It de agua (2.91 %)
Superficies con niveles de suciedad 2

2.0 It de Alumi Clean por cada 50It de agua (3.84 %)
Aplicacion Correctiva

1.0 It de Alumi Clean por cada 20It de agua (4.76%)
DESPUES DE SU USO Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen
Almacene en lugar fresco y seco

No rehuse el contenedor

OBSERVACIONES El producto libera calor al mezclarse con agua

Deje actuar sobre la superficie de 3 a 5 min y aclare

(Fuente: Resendiz, 2008 31)

INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

DOUBLE QUAT SANITIZANTE DE CONTACTO CON EQUIPOS Y AREAS DE
PROCESO

ANTES DE SU USO Protéjase mediante el uso de gafas de proteccion
Protéjase mediante el uso de guantes impermeables
Protéjase mediante el uso de mandil sintético
PRECAUCIONES No ingerir

No inhalar

Evite el contacto con la piel

Evite el contacto con los ojos

En caso de contacto con la piel y/o ojos lave rapidamente
con aguay jabon abundante

En caso de ingestion no induzca el vomito

Consulte a su médico.

FORMA DE EMPLEO El incremento de la temperatura potencializa el poder
sanitizante

Dosificacion:

Sin enjuague posterior:

2ml de Double quat por cada litro de Agua

Con enjuague posterior:

4ml de Double quat por cada litro de agua

(Fuente: Resendiz, 2008 31)



_ INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
2.2

SANI-CHLOR 12

SANITIZANTE DE CONTACTO CON EQUIPOS Y AREAS DE
PROCESO

ANTES DE SU USO

Protéjase mediante el uso de gafas contra salpicadura
Protéjase mediante el uso de guantes impermeables
Protéjase mediante el uso de mandil sintético

PRECAUCIONES

No ingerir

No inhalar

Evite el contacto con la piel

Evite el contacto con los ojos

En caso de contacto con la piel lave rapidamente con aguay
jabon

En caso de contacto con ojos lave rapidamente con agua
fria abundante.

En caso de ingestion no induzca el vomito

Consulte a su medico

FORMA DE EMPLEO

Dosificacién:

Sin enjuague posterior:

1.66ml de SANI-CHLOR 12 por cada litro de agua
Con enjuague posterior:

3.33ml de SANI-CHLOR 12 por cada litro de agua

DESPUES DE SU USO

Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen
Almacene en lugar fresco y seco
No rehuse el contenedor

OBSERVACIONES

No mezcle con sustancias Acidas
Se recomienda no almacenar mas de 15 dias para mayor
control de porcentaje activo

(Fuente: Resendiz, 2008 31)




Codigo: INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y
3.1 DESINFECCION

DERMA SAN CUIDADO DE MANOS Y PIEL
ANTES DE SU USO No requiere equipo de proteccion especial
PRECAUCIONES No ingerir
No inhalar

Evite el contacto con las mucosas

Evite el contacto con los ojos

En caso de contacto con ojos lave rapidamente con agua
abundante

En caso de ingestion no induzca el vomito

Consulte a su médico.

FORMA DE EMPLEO Dosificacidn:
Se aplica de forma concentrada en manos
DESPUES DE SU USO Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen

Almacene en lugar fresco y seco

No rehuse el contenedor

OBSERVACIONES El producto soporta bajas temperaturas

El producto elimina el 99.99% de los gérmenes en 30 seg.

(Fuente: Resendiz, 2008 31)

Codigo: INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y
3.2 DESINFECCION

BODY SHAMPOO CUIDADO DE MANOS Y PIEL
ANTES DE SU USO No requiere equipo de proteccion especial
PRECAUCIONES No ingerir
No inhalar

Evite el contacto con los ojos
En caso de contacto con la piel y/o ojos lave rdpidamente
con agua abundante y consulte a su medico.

FORMA DE EMPLEO Dosificacién:
Se aplica concentrado
DESPUES DE SU USO Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen

Almacene en lugar fresco y seco
No rehuse el contenedor

OBSERVACIONES
(Fuente: Resendiz, 2008 31)




Codigo: INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y
4.1 DESINFECCION

METACLEAN LIMPIEZA DE ROLAS Y GAMBRELES

ANTES DE SU USO Protéjase mediante el uso de gafas de proteccion
Protéjase mediante el uso de guantes impermeables
Protéjase mediante el uso de mandil sintético

Protéjase mediante el uso de botas

PRECAUCIONES No ingerir

No inhalar

Evite el contacto con la piel

Evite el contacto con los ojos

En caso de contacto con la piel y/o ojos lave rapidamente
con agua abundante y consulte a su medico.

FORMA DE EMPLEO Aplicacién por inmersion

Dosificacion:

Diluir 80g de META CLEAN por cada litro de agua, después se
calienta la solucion a 852C, se sumerjen las rolas o piales
drante 30 minutos, enjuagar y lubricar.

DESPUES DE SU USO Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen
Almacene en lugar fresco y seco

No rehuse el contenedor

OBSERVACIONES No mezcle con sustancias acidas.

(Fuente: Resendiz, 2008 31)

Cédigo: INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y
4.1 DESINFECCION

METACLEAN LIMPIEZA DE ROLAS Y GAMBRELES
ANTES DE SU USO Protéjase mediante el uso de gafas de proteccion
Protéjase mediante el uso de guantes impermeables
Protéjase mediante el uso de mandil sintético
Protéjase mediante el uso de botas
PRECAUCIONES No ingerir
No inhalar
Evite el contacto con la piel
Evite el contacto con los ojos
En caso de contacto con la piel y/o ojos lave rdpidamente
con agua abundante y consulte a su medico.
FORMA DE EMPLEO Aplicacién por inmersion
Dosificacion:
Diluir 80g de META CLEAN por cada litro de agua, después se
calienta la solucion a 852C, se sumerjen las rolas o piales
drante 30 minutos, enjuagar y lubricar.
DESPUES DE SU USO Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen
Almacene en lugar fresco y seco
No rehuse el contenedor

OBSERVACIONES No mezcle con sustancias acidas.
(Fuente: Resendiz, 2008 31)




Codigo: INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA' Y
5.1 DESINFECCION

ECONO LUB LUBRICANTE
ANTES DE SU USO No requiere equipo de proteccion especial
PRECAUCIONES No ingerir
No inhalar

Evite el contacto con la piel

Evite el contacto con los ojos

En caso de contacto con la piel y/o ojos lave rapidamente
con agua abundante y consulte a su medico.

Si se ingiere accidentalmente no se induzca el vomito

FORMA DE EMPLEO Dosificacién:
El producto se aplica concentrado
DESPUES DE SU USO Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen

Almacene en lugar fresco y seco
No rehuse el contenedor
OBSERVACIONES Lubricante liquido grado alimenticio

(Fuente: Resendiz, 2008 31)

Codigo: INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y
6.1 DESINFECCION

LAUNDRY SUPER SOAP DETERGENTE CAUSTICO PARA LAVANDERIA
ANTES DE SU USO Protéjase mediante el uso de gafas de proteccion
Protéjase mediante el uso de guantes impermeables
Protéjase mediante el uso de mandil sintético
Protéjase mediante el uso de botas
PRECAUCIONES No ingerir
No inhalar
Evite el contacto con la piel
Evite el contacto con los ojos
En caso de contacto con la piel y/o ojos lave rapidamente
con agua abundante y consulte a su medico.
Si se ingiere no induzca el vomito

FORMA DE EMPLEO Dosificacion:
300g de LAUNDRY SUPER SOAP por 30kg de ropa seca
DESPUES DE SU USO Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen

Almacene en lugar fresco y seco
No rehuse el contenedor

OBSERVACIONES Puede usarse indistintamente en agua fria o caliente
(Fuente: Resendiz, 2008 31)




Codigo: INSTRUCCION DE USO DE PRODUCTO DE LIMPIEZA Y
6.2 DESINFECCION

LAUNDRY SUPER BLEACH

BLANQUEADOR DE LAVANDERIA CLORADO

ANTES DE SU USO

Protéjase mediante el uso de gafas de proteccion
Protéjase mediante el uso de guantes impermeables
Protéjase mediante el uso de mandil sintético

PRECAUCIONES

No ingerir

No inhalar

Evite el contacto con la piel

Evite el contacto con los ojos

En caso de contacto con la piel y/o ojos lave rapidamente
con agua abundante y consulte a su médico.

FORMA DE EMPLEO

Dosificacion:
200g de LAUNDRY SUPER BLEACH por cada 30kg de ropa seca

DESPUES DE SU USO

Mantenga cerrados los recipientes mientras no se usen
Almacene en lugar fresco y seco
No rehuse el contenedor

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 31)




5. PROCEDIMIENTOS PREOPERACIONALES

CODIGO

PR 01l

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
SACRIFICIO —_—
APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO DIARIAMENTE
PAREDES CADA TERCER DIA
TECHO CADA CINCO DIAS
PUERTAS DIARIAMENTE
COLADERAS DIARIAMENTE
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal de C“?d”"a de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO Y COLADERAS ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA DOUBLE QUAT SIN ENJUAGUE

LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL P
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del &rea a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION permmendo gue la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Reahz.ar una desinfeccion ambiental con el aspersor sanitizante.
9 No enjuagar.
ACCIONES CORRECTIVAS
En caso de no aprobar la inspeccion:
1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccion permita liberar el area para operar.
EQUIPO DE SEGURIDAD Uniforme (Pantalon y camlsola} blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR O1E

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
SACRIFICIO
APROBO EQUIPO | FRECUENCIA
INSENSIBILIZADOR DIARIO
CUCHILLOS DIARIO
CONTENEDOR DE GANCHOS DIARIO
TINA DE DESANGRADO DIARIO
ESTERILIZADOR Y LAVAMANOS DIARIO
RIEL DE SACRIFICIO DIARIO
CONTENEDOR DE BASURA DIARIO
LAMPARAS CADA 15 DIAS
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
personal de cuz_adrllla de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor ALMACEN DE GANCHOS CEPILLOS MORADO
3. Mangueras INSENSIBILIZADOR CEPILLOS MORADO
4. Cepilleria ESTERILIZADOR Y LAVAMANOS CEPILLOS MORADO
RIEL DE SACRIFICIO CEPILLOS MORADO
CONTENEDOR DE BASURA CEPILLOS AMARILLO
LAMPARAS CEPILLOS MORADO
CUCHILLOS CEPILLOS AZUL
TINA DE DESANGRADO CEPILLOS MORADO
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE

LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL .
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION permmendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubrlr. totalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccion permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacion del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

En el caso de los esterilizadores se debe verificar que el contenido de agua se elimine antes de realizar su limpieza

El lavado de cuchillos y de ganchos se realizara en el cuarto de lavado que conecta con el area de despielado

El contenedor de basura debe permanecer tapado, su contenido debe ser llevado al area de decomisos Unicamente despues de haber terminado
la produccion.

Las ldmparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR 01E01

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
SACRIFICIO
APROBO EQUIPO 1 FRECUENCIA
GANCHOS DIARIAMENTE
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal de C”?d”"a de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
SUPERFICIE UTENSILIO COLOR

1. Contenedor para
lavado de ganchos

DETERGENTES LUBRICANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
META CLEAN 80g POR ECONO LUB SIN ENJUAGUE

CADA LITRO DE AGUA

LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL .
SECUENCIA DESCRIPCION
EJECUTOR
SANITIZACION 1 Recoger los ganchos del contenedor ubicado en el area de lavado de canales,
llevarlos al cuarto de lavado
2 Realizar la dilucion del producto guimico como lo indica la ficha tecnica con agua a 85°C
SANITIZACION 3 sumergir los ganchos durante 30 minutos
4 Enjuagar
INSPECTOR CALIDAD 5 Inspeccién
INSPECCION APROBADA
6 Dejar secar en el cuarto de lavado
SANITIZACION 7 Aplicar un lubricante de grado alimenticio ( ver fichas tecnicas)
8 llevar los ganchos al aimacen ubicado en el area de sacrificio

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 2 al 5 hasta que la inspeccion permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacion del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

Uniforme (Pantalon y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR 02!

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
DESPIELADO
APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO DIARIAMENTE
PAREDES CADA TERCER DIA
TECHO CADA CINCO DIAS
PUERTAS DIARIAMENTE
COLADERAS DIARIAMENTE
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal d.? Cu?d“”a de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO Y COLADERAS ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA DOUBLE QUAT SIN ENJUAGUE

LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL .
SECUENCIA DESCRIPCION
EJECUTOR
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION perm|t|endo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucion de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
[INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Reallzgr la desinfeccion ambiental con el aspersor sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el area para operar.
En caso de contaminacién del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

En el caso de los esterilizadores se debe verificar que el contenido de agua se elimine antes de realizar su limpieza
El lavado de cuchillos se realizara en el cuarto de lavado que conecta con el area de despielado
Las lamparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR 02E
PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION
LIMPIEZA PREOPERATIVA
AREA ELABORO REVISO
DESPIELADO
APROBO EQUIPO FRECUENCIA
ESTERILIZADOR Y LAVAMANOS diario
CUCHILLOS diario
RIEL DE DESPIELADO diario
LAMPARAS Cada 15 dias
EQUIPO DE PRELAVADO diario
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal d.e. Cuéd””a de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor ESTERILIZADOR Y LAVAMANOS CEPILLOS MORADO
3. Mangueras CUCHILLOS CEPILLOS AZUL
4. Cepilleria RIEL DE DESPIELADO CEPILLOS MORADO
LAMPARAS CEPILLOS MORADO
EQUIPO DE PRELAVADO CEPILLOS MORADO
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE

LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL P
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION permitiendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucion de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubnr.totalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacién del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

Uniforme (Pantal6n y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

OBSERVACIONES

En el caso de los esterilizadores se debe verificar que el contenido de agua se elimine antes de realizar su limpieza
El lavado de cuchillos se realizara en el cuarto de lavado que conecta con el area de despielado
Las lamparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PR 03I

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
EVISCERADO
APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO DIARIAMENTE
PAREDES CADA TERCER DIA
TECHO CADA CINCO DIAS
PUERTAS DIARIAMENTE
COLADERAS DIARIAMENTE
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal de Cuéd”"a de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO Y COLADERAS ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA DOUBLE QUAT SIN ENJUAGUE

LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL .
[SECUENCIA DESCRIPCION
EJECUTOR
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION permmendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
[INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Reahz.ar la aspersion ambiental de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el area para operar.
En caso de contaminacién del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR 03E
PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION
LIMPIEZA PREOPERATIVA
AREA ELABORO REVISO
EVISCERADO
APROBO EQUIPO FRECUENCIA
CUCHILLOS DIARIO
ESTERILIZADOR Y LAVAMANOS DIARIO
LAMPARAS CADA 15 DIAS
MESA DE INSPECCION DIARIO
RIEL DE EVISCERADO DIARIO
LAVAMANDILES DIARIO
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal de °“"?‘d”"a de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor LAMPARAS CEPILLO MORADO
3. Mangueras CHUCHILLOS CEPILLO AZUL
4. Cepilleria ESTERILIZADOR Y LAVAMANOS CEPILLO MORADO
MESA DE INSPECCION CEPILLO MORADO
RIEL DE EVISCERADO CEPILLO MORADO
LAVAMANDILES CEPILLO AMARILLO
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE

LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL 5
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION permmendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubnrl totalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacién del producto:

1. Identificacion y decomiso del producto

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

En el caso de los esterilizadores se debe verificar que el contenido de agua se elimine antes de realizar su limpieza
El lavado de cuchillos se realizara en el cuarto de lavado que conecta con el area de despielado
Las lamparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR 04I

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA

ELABORO REVISO

LAVADO DE CANALES

APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO DIARIAMENTE
PAREDES CADA TERCER DIA
TECHO CADA CINCO DIAS
PUERTAS DIARIAMENTE
COLADERAS DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO - CEPILLERIA —
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO Y COLADERAS ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA DOUBLE QUAT SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL .
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION permitiendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Reallzgr una aspersion de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

En caso de contaminacién del producto:
1.

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el area para operar.

Identificacion y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

Retirar las charolas para refrigeracion que

Retirar los ganchos del area antes del inicio del procedimiento
Las lamparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

se encuentren en el area antes de iniciar este procedimiento

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PR 04E

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
LAVADO DE CANALES
APROBO EQUIPO FRECUENCIA
ONTENEDOR DE GANCHO DIARIAMENTE
EQUIPO DE LAVADO DIARIAMENTE
RIEL DE LAVADO DIARIAMENTE
LAMPARAS CADA 15 DIAS
LAVAMANOS DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO

RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

o Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor ONTENEDOR DE GANCHO¢ CEPILLOS MORADO
3. Mangueras EQUIPO DE LAVADO CEPILLOS MORADO
4. Cepilleria RIEL DE LAVADO CEPILLOS MORADO
LAMPARAS CEPILLOS MORADO
LAVAMANOS CEPILLOS MORADO
MESA PARA CHAROLAS CEPILLOS MORADO
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL P
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del rea a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION permltlendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucioén de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccién.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubr|r‘totalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

En caso de contaminacion del producto:
1.

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el equipo para operar.

Identificacion y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

Retirar las charolas para refrigeracion que

Retirar los ganchos del area antes del inicio del procedimiento
Las lamparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

se encuentren en el area antes de iniciar este procedimiento

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PR 04E01

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
LAVADO DE CANALES
APROBO EQUIPO FRECUENCIA
CHAROLAS DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

I Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. cepillos SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. aspersor CHAROLAS CEPILLOS AZUL
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 CON ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL .
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION

SANITIZACION 1 Retirar las charolas de el area el lavado se realizara en el cuarto de lavado 2
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma Utilizando el detergente sefialado

SANITIZACION permitiendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar.

INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccién.
INSPECCION APROBADA

8 Cubrir totalmente el equipo con una capa de sanitizante.

SANITIZACION 9 Enjuagar.
10 Llevar las charolas limpias al area de lavado de canales para utilizarlas

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 2 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el equipo para operar.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantal6n y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PR 05l

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
REFRIGERACION
APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO DIARIAMENTE
PAREDES CADA MES
TECHO CADA MES
PUERTAS DIARIAMENTE
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal de cua_\dnlla de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA —
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA DOUBLE QUAT SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL P
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del &rea a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente
SANITIZACION perm|t|endo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubrirl totalmente las superficies con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el area para operar.
En caso de contaminacion del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

Uniforme (Pantal6én y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

Terminado el procedimiento se encendera el difusor y se debe dejar secar con la puerta abierta

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR 05E

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA

ELABORO REVISO

REFRIGERACION

APROBO EQUIPO FRECUENCIA
LAMPARAS CADA 15 DIAS

DIFUSORES CADA MES
RACKS DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor LAMPARAS CEPILLOS MORADO
3. Mangueras DIFUSORES CEPILLOS MORADO
4. Cepilleria RACKS CEPILLOS MORADO
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL P
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION perm|t|endo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubnrl totalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:
1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccioén permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacion del producto:

1.

Identificacion y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

Terminado el procedimiento se encendera el difusor y se debe dejar secar con la puerta abierta
Las lamparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PR 06!

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
CORTE Y EMPAQUE -
APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO DIARIAMENTE
PAREDES CADA TERCER DIA
TECHO CADA CINCO DIAS
PUERTAS DIARIAMENTE
COLADERAS DIARIAMENTE
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal de C“"?‘d”"a de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO Y COLADERAS ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 500 PREVENTIVA SANI CHLOR SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL .
EJECUTOR [SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del &rea a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION permmendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucion de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Reallzgr una aspersion de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccion permita liberar el area para operar.
En caso de contaminacion del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR 06E

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA

CORTE Y EMPAQUE

APROBO

ELABORO REVISO

EQUIPO FRECUENCIA
ONTENEDOR DE DECOMISO DIARIAMENTE
MESA DE INSPECCION DIARIAMENTE
MESA DE CORTE DIARIAMENTE
MESA DE EMPAQUE DIARIAMENTE
ESTERILIZADOR DIARIAMENTE
LAVAMANOS DIARIAMENTE
LAMPARAS CADA 15 DIAS

DIFUSOR CADA MES
MAQUINA DE VACIO DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor ONTENEDOR DE DECOMISO CEPILLOS MORADO
3. Mangueras MESA DE INSPECCION CEPILLOS MORADO
4. Cepilleria MESA DE CORTE CEPILLOS AZUL
MESA DE EMPAQUE CEPILLOS AZUL
ESTERILIZADOR CEPILLOS MORADO
LAVAMANOS CEPILLOS MORADO
MAQUINA DE VACIO CEPILLOS AZUL
DIFUSOR CEPILLOS MORADO
LAMPARAS CEPILLOS MORADO
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL /
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION perm|tlendo qu_e la e_spuma cubra toFaImeTte las superﬂmeg
4 Cepillar el equipo utilizando el material sefalado en el codigo de colores.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubrirltotalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacion del producto:

1. Identificaciéon y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

haber terminado la jornada.

Las lamparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.
Retirar las charolas para refrigeracion que se encuentren en el area antes de iniciar este procedimiento
El contenedor de decomisos debe permanecer tapado, su contenido debe ser llevado al &rea de decomisos Gnicamente despues de

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PR 07|

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
PRODUCTO TERMINADO
APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO DIARIAMENTE
PAREDES CADA MES
TECHO CADA MES
PUERTAS DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA DOUBLE QUAT SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL p
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente
SANITIZACION permltlendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubrir.totalmente las superficies con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

En caso de contaminacién del producto:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el area para operar.

1. ldentificacion y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo
—

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PR O7E

LIMPIEZA PREOPERATIVA

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

AREA ELABORO REVISO
PRODUCTO TERMINADO
APROBO EQUIPO FRECUENCIA
LAMPARAS CADA 15 DIAS
DIFUSORES CADA MES
RACKS DIARIAMENTE
JAULA DE RETENCION CADA 5 DIAS

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO

RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

Supervisor de Saniti

zacion

Inspector de Calidad en turno

Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor LAMPARAS CEPILLOS MORADO
3. Mangueras DIFUSORES CEPILLOS MORADO
4. Cepilleria RACKS CEPILLOS AZUL
JAULA DE RETENCION CEPILLOS MORADO
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL .
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION perm|t|endo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccién.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubrir_totalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.
ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:
1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacion del producto:
1. Identificacién y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

OBSERV.

ACIONES

Terminado el procedimiento se encendera el difusor y se debe dejar secar con la puerta abierta
Las lamparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PR 08I

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
AREA DE EMBARQUE
APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO CADA SEMANA
PAREDES CADA MES
TECHO CADA MES
PUERTAS DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO

RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

Supervisor de Sanitizacion

Inspector de Calidad en turno

Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA DOUBLE QUAT SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL -
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente
SANITIZACION permmendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccién.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubrlr_totalmente las superficies con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

En caso de contaminacién del producto:
1.

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el area para operar.

Identificacion y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles,

casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PR 08E

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
AREA DE EMBARQUE
APROBO EQUIPO | FRECUENCIA
LAVAMANOS CADA 3 DIAS
MESA DE INSPECCION CADA 3 DIAS
CONTENEDOR DE BASUR/ DIARIAMENTE
LAMPARAS CADA 15 DIAS

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor LAVAMANOS CEPILLO MORADO
3. Mangueras MESA DE INSPECCION CEPILLO AZUL
4. Cepilleria CONTENEDOR DE BASUR/ CEPILLO MORADO
LAMPARAS CEPILLO MORADO
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL p
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION permuendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubnr'totalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

1.

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacién del producto:
Identificacion y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

Las lamparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29 )




CODIGO

PRO9I

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
CUARTO DE LAVADO
APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO DIARIAMENTE
PAREDES DIARIAMENTE
TECHO CADA 3 DIAS
PUERTAS DIARIAMENTE
COLADERAS DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

P Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO Y COLADERAS  ESCOBAS/JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANI CHLOR 12 CON ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL P
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
1 Enjuague inicial de las superficies
2 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION perm|t|endo que la espuma cubra totalmente las superficies.
3 Cepillar.
4 Enjuagar la solucion de espuma
5 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 6 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 7 Ap!icar una capa de sanitizante.
8 Enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

En caso de contaminacion del producto:
1.

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el area para operar.

Identificacion y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29 )




CODIGO

PRO9E

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA

ELABORO REVISO

CUARTO DE LAVADO

APROBO

SUPERFICIE FRECUENCIA

]
MESA DE LAVADO DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor MESA DE LAVADO CEPILLOS MORADO
3. Mangueras
4. Cepilleria
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SAN| CHLOR 12 CON ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL P
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
1 Enjuague inicial de las superficies
2 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION perm|t|endo que la espuma cubra totalmente las superficies.
3 Cepillar.
4 Enjuagar la solucién de espuma
5 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 6 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 7 Ap!|car una capa de sanitizante.
8 Enjuagar.
ACCIONES CORRECTIVAS
En caso de no aprobar la inspeccién:
1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el area para operar.
EQUIPO DE SEGURIDAD Uniforme (Pantalon y camisolg blancas), guantes para_manejo de quimicc_Js, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29 )




CODIGO

PR 010!

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO

ADUANAS DE
SANITIZACION

APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA

PISO DIARIAMENTE

PAREDES DIARIAMENTE

TECHO CADA CINCO DIAS
PUERTAS DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO

RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

o Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO Y COLADERAS ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANI CHLOR 12 CON ENJUAGUE

LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL .
SECUENCIA DESCRIPCION
EJECUTOR
SANITIZACION 1 Retirar del &rea a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION permmendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Rgahzar una_desmfe;uon ambiental con el aspersor Sé-lnltlZa-nt&
9 enjuagar las instalaciones despues de su lavado y desinfeccion

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el area para operar.
En caso de contaminacion del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

Uniforme (Pantalon y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

Estas son las ultimas areas que deben realizarse en el Programa, vigilar que en otras areas no se encuentre equipo para realizar las

operaciones de sanitizacion

Inmediatamente despues de aprobado este procedimiento el personal que ingrese a las areas de proceso debera llevar a cabo los procedimientos
rutinarios de desinfeccion de equipo como lavado de botas, lavado y sanitizado de manos y paso por la charca sanitaria

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR 010E

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
ADUANAS DE
SANITIZACION
APROBO EQUIPO 1 FRECUENCIA
LAVABOTAS diario
LAVAMANOS diario
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal de cuz_adrllla de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor LAVABOTAS CEPILLOS MORADO
3. Mangueras LAVAMANOS CEPILLOS MORADO
4. Cepilleria
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE

LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL .
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION permltlendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubnr. totalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccién permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacion del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

Verificar al final del procedimeinto que los jabones y desiunfectantes se encuentren en cantidad suficiente para comenzar la jornada de trabajo
colocar la cantidad correcta de desinfectante en la charca sanitaria

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PR 011l

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
Decomisos
APROBO SUPERFICIE | FRECUENCIA
PISO DIARIAMENTE
PAREDES DIARIAMENTE
TECHO DIARIAMENTE
PUERTAS DIARIAMENTE
COLADERAS DIARIAMENTE

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor PISO Y COLADERAS ESCOBAS / JALADORES AMARILLO
3. Mangueras PAREDES ESCOBAS VERDE
4. Cepilleria TECHO BAYONETAS ROJO
PUERTAS ESCOBAS VERDE
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA DOUBLE QUAT SIN ENJUAGUE

LA SECUENCIA DEL P

ROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA

PERSONAL .
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del &rea a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION permltlendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Reahzlar una desinfeccion ambiental con el aspersor sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que |
En caso de contaminacion del producto:

1.

a inspeccion permita liberar el area para operar.

Identificacion y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

La empresa dedicada a la recoleccion de los decomisos, visceras y sangre debera pasar diariamente despues del sacrificio

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CO

DIGO

PR

011E

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA PREOPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
LAVADO DE CANALES —
APROBO EQUIPO FRECUENCIA
CONTENEDOR DE VISCERA DIARIAMENTE
CONTENEDOR DE SANGRE DIARIAMENTE
CONTENEDOR DE PIEL DIARIAMENTE
LAMPARAS CADA 15 DIAS
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal de CU?d”"a de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CEPILLERIA
1. Espumadora SUPERFICIE UTENSILIO COLOR
2. Tanque aspersor CONTENEDOR DE VISCERA CEPILLOS MORADO
3. Mangueras CONTENEDOR DE SANGRE CEPILLOS MORADO
4. Cepilleria CONTENEDOR DE PIEL CEPILLOS MORADO
LAMPARAS CEPILLOS MORADO
DETERGENTES DESINFECTANTES
PRODUCTO | DILUCION PRODUCTO | DILUCION
LK 400 MEDIA SANICHLOR 12 SIN ENJUAGUE
LA SECUENCIA DEL PROCEDIMIENTO QUE A CONTINUACION SE DESCRIBE ES OBLIGATORIA
PERSONAL P
EJECUTOR SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del &rea a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando el detergente sefialado
SANITIZACION permltlendo gue la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 Cubrirl totalmente el equipo con una capa de sanitizante.
9 No enjuagar.

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 3 al 7 hasta que la inspeccion permita liberar el equipo para operar.
En caso de contaminacion del producto:

1. Identificacién y decomiso del producto

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

Las ldmparas se lavaran solamente sus protecciones, teniendo cuidado al retirarlas y colocarlas de nuevo.

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




6. PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES

CODIGO

PO 01 PI

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTAN

LIMPIEZA OPERATIVA

DAR DE SANITIZACION

AREA

ELABORO

REVISO

SACRIFICIO

APROBO

ACTIVIDAD

FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Limpieza de piso

Durante el descanso para la comida y al
terminar el turno

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO

RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de
Sanitizacion

Supervisor de Sanitizacion

Inspector de Calidad en turno

MATERIALES Y EQUIPO

CODIGO DE COLORES

DETERGENTES Y DESINFECTANTES

1. escobas Amarillo

2. recogedor

DETERGENTE

PRODUCTO

DILUCION

DESINFECTANTE

PRODUCTO DILUCION
SECUENCIA PROCEDIMIENTO DE LAVADO
1 Revisar que no haya producto expuesto que pueda contaminarse al efectuar la limpieza y si es asi, deben retirarse todas
las materias primas o productos que se encuentren en el area a limpiar, o bien, cubrir con plastico
2 Barrido y retiro de solidos del piso
3 Depositar los solidos recogidos en el contenedor de basura.
4 inspeccion
5 Colocar los utensilios de limpieza en el lugar designado en el &rea correspondiente

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

1. Repetir del paso 1 al 3 hasta que se cumpla.

OBSERVACIONES

el sacrificio.

El contenedor de basura debe permanecer tapado, su contenido debe ser llevado al area de decomisos Unicamente despues de haber terminado

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PO 01 PU

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
SACRIFICIO
APROBO ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD
Limpieza de puertas Durante el desca}nso para la comida y al
terminar el turno
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Personal de cugdnlla de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
MATERIALES Y EQUIPO CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. Espumadora PRODUCTO DILUCION
2. Tanque aspersor LK 400 MEDIA
3. Mangueras DESINFECTANTE
4. Cepilleria VERDE PRODUCTO DILUCION
SANI CHLOR SIN ENJUAGUE
SECUENCIA PROCEDIMIENTO DE LAVADO

Revisar que no haya producto expuesto que pueda contaminarse al efectuar la limpieza y si es asi, deben retirarse todas

1 las materias primas o productos que se encuentren en el area a limpiar, o bien, cubrir con pléstico
2 Enjuague inicial de la superficie
3 Aplicar el detergente indicado y cepillar con el utensilio asignado a esta superficie
4 enjuague
5 inspeccion
INSPECCION APROBADA
6 Aplicar el sanitizante con el tanque aspersor
7 No enjuagar
8 Colocar los utensilios en el lugar designado dentro del area

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 2 al 4 hasta que se cumpla.
En caso de contaminar el producto:

1. Destinarlo a decomiso.

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PO 02P|

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA

ELABORO

REVISO

DESPIELADO

APROBO

ACTIVIDAD

FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Limpieza de piso

Durante el descanso para la comida y al
terminar el turno

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO

RESPONSABLE DE INSPECCION

Personal de cuadrilla de
Sanitizacion

Supervisor de Sanitizacion

Inspector de Calidad en turno

IMATERIALES Y EQUIPQ CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. escobas Amarillo PRODUCTO DILUCION
2. recogedor
DESINFECTANTE
PRODUCTO DILUCION
ISECUENCIA PROCEDIMIENTO DE LAVADO
1 Revisar que no haya producto expuesto que pueda contaminarse al efectuar la limpieza y si es asi, deben retirarse todas
las materias primas o productos que se encuentren en el area a limpiar, o bien, cubrir con plastico
2 Barrido y retiro de solidos del piso
3 Depositar los solidos recogidos en el contenedor de basura.
4 inspeccion

INSPECCION APROBADA

5 |Colocar los utensilios de limpieza en el lugar designado en el area correspondiente

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

1. Repetir del paso 1 al 3 hasta que se cumpla.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PO 02 PU

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA ELABORO REVISO

DESPIELADO

APROBO ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Durante el descanso para la comida y al

Limpieza de puertas .
terminar el turno

RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
personal d_e_ CU?’“’””"" de Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
Sanitizacion
ATERIALES Y EQUIPQ CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. Espumadora PRODUCTO DILUCION
2. Tanque aspersor LK 400 MEDIA
3. Mangueras DESINFECTANTE
4. Cepilleria VERDE PRODUCTO DILUCION
SANI CHLOR SIN ENJUAGUE
SECUENCIA PROCEDIMIENTO DE LAVADO
Revisar que no haya producto expuesto que pueda contaminarse al efectuar la limpieza y si es asi, deben retirarse todas
1 las materias primas o productos que se encuentren en el area a limpiar, o bien, cubrir con plastico
2 Enjuague inicial de la superficie
3 Aplicar el detergente indicado y cepillar con el utensilio asignado a esta superficie
4 enjuague
5 inspeccion
INSPECCION APROBADA
6 Aplicar el sanitizante con el tanque aspersor
7 No enjuagar
8 Colocar los utensilios en el lugar designado dentro del area
ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 2 al 4 hasta que se cumpla.
En caso de contaminar el producto:

1. Destinarlo a decomiso.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

POO3PI

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA

ELABORO REVISO

EVISCERADO

APROBO

ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Durante el descanso para la comida y al

Limpieza de piso y al terminar el turno

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

MATERIALES Y EQUIPO CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. escobas /jaladores Amarillo PRODUCTO DILUCION
2. espumadora LK 400 MEDIA
3. mangueras DESINFECTANTE
PRODUCTO DILUCION
PROCEDIMIENTO DE LAVADO
PERSONAL .
EJECUTOR [SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION perm|t|endo gue la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccién.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 - L . . .
Colocar los utensilios de limpieza en el lugar designado en el area correspondiente
ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

1. Repetir del paso 2 al 7 hasta que se cumpla.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

POO3PU

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
EVISCERADO
APROBO ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD
Limpi Durante el descanso para la comida y al
impieza de puertas .
terminar el turno
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
MATERIALES Y EQUIPO CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. Espumadora PRODUCTO DILUCION
2. Tanque aspersor LK 400 MEDIA
3. Mangueras DESINFECTANTE
4. Cepilleria VERDE PRODUCTO DILUCION
SANI CHLOR SIN ENJUAGUE
SECUENCIA] PROCEDIMIENTO DE LAVADO

Revisar que no haya producto expuesto que pueda contaminarse al efectuar la limpieza y si es asi, deben retirarse todas

1 las materias primas o productos que se encuentren en el &rea a limpiar, o bien, cubrir con plastico
2 Enjuague inicial de la superficie
3 Aplicar el detergente indicado y cepmar con el utensilio asignado a esta superficie
4 enjuague
5 inspeccion
INSPECCION APROBADA
6 Aplicar el sanitizante con el tanque aspersor
7 No enjuagar
3 Colocar 10s utensilios en el lugar designado dentro del area

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no

aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 2 al 5 hasta que se cumpla.
En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

POO04PI

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA

ELABORO REVISO

LAVADO DE CANALES

APROBO

ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Durante el descanso para la comida y al

Limpieza de piso y al terminar el turno

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

ATERIALES Y EQUIPQ CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. escobas /jaladores Amarillo PRODUCTO DILUCION
2. espumadora LK 400 MEDIA
3. mangueras DESINFECTANTE
PRODUCTO DILUCION
PROCEDIMIENTO DE LAVADO
PERSONAL "
EJECUTOR ISECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION perm|t|endo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccién.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 - - . . .
Colocar los utensilios de limpieza en el Iugar deS|gnado en el area correSJ)ondlente
ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

1. Repetir del paso 2 al 7 hasta que se cumpla.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PO04PU

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
LAVADO DE CANALES
APROBO ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD
Limpieza de puertas Durante el desca}nso para la comiday al
terminar el turno
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
ATERIALES Y EQUIPQ CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. Pistola Espumadora PRODUCTO DILUCION
manual LK 400 MEDIA
2. Tanque aspersor DESINFECTANTE
3. Mangueras PRODUCTO DILUCION
4. Cepilleria VERDE SANI CHLOR SIN ENJUAGUE
SECUENCIA PROCEDIMIENTO DE LAVADO

Revisar que no haya producto expuesto que pueda contaminarse al efectuar la limpieza y si es asf, deben retirarse todas

1 las materias primas o productos que se encuentren en el area a limpiar, o bien, cubrir con plastico
2 Enjuague inicial de la superficie
3 Aplicar el detergente indicado y cepillar con el utensilio asignado a esta superficie
4 Enjuague
5 Inspeccion
INSPECCION APROBADA
6 Aplicar el sanitizante con el tanque aspersor
7 No enjuagar
8 Colocar los utensilios en el lugar designado dentro del area

IACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

1. Repetir del paso 2 al 5 hasta que se cumpla.
En caso de contaminar el producto:

1. Destinarlo a decomiso.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

POO5PI

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA

ELABORO

REVISO

REFRIGERACION

APROBO

ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Al terminar el turno
Limpieza de piso

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO

RESPONSABLE DE INSPECCION

Supervisor de Saniti

zacion Inspector de Calidad en turno

ATERIALES Y EQUIPQ

CODIGO DE COLORES

DETERGENTES Y DESINFECTANTES

DETERGENTE
1. escobas /jaladores Amarillo PRODUCTO DILUCION
2. espumadora LK 400 MEDIA
3. mangueras DESINFECTANTE
PRODUCTO DILUCION
PROCEDIMIENTO DE LAVADO
PERSONAL .
ECUENCIA DESCRIPCION
EJECUTOR SECUENC SCRIPCIO
SANITIZACION 1 Cubrir toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION permmendg que la espuma cubra totalme.nt.e las su_perfncnes.
4 Cepillar cuidando no salpicar otras superficies, equipos o producto
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccién.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 - - . . '
Colocar los utensilios de limpieza en el Iugar deS|gnad0 en el area correspondiente

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:
1. Repetir del paso 2 al 7 hasta que se cumpla.

En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

POO0GPI

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA

ELABORO REVISO

CORTE Y EMPAQUE

APROBO

ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Durante el descanso para la comida y al

Limpieza de piso y al terminar el turno

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

MATERIALES Y EQUIP( CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. escobas /jaladores Amarillo PRODUCTO DILUCION
2. espumadora LK 400 MEDIA
3. mangueras DESINFECTANTE
PRODUCTO DILUCION
PROCEDIMIENTO DE LAVADO
PERSONAL .
EJECUTOR [SECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION perrmuendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccion.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 - - . . .
Colocar los utensilios de limpieza en el lugar designado en el area correspondiente

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

1. Repetir del paso 2 al 7 hasta que se cumpla.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

Tener cuidado de no salpicar material de empaque

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




CODIGO

PO06PU

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
CORTE Y EMPAQUE
APROBO ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD
Limpieza de puertas Durante el desce_lnso para la comida y al
terminar el turno
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
MATERIALES Y EQUIP( CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. Pistola Espumadora PRODUCTO DILUCION
manual LK 400 MEDIA
2. Tanque aspersor DESINFECTANTE
3. Mangueras PRODUCTO DILUCION
4. Cepilleria VERDE SANI CHLOR SIN ENJUAGUE
SECUENCIA PROCEDIMIENTO DE LAVADO

Revisar que no haya producto expuesto que pueda contaminarse al efectuar la limpieza y si es asi, deben retirarse todas

1 las materias primas o productos que se encuentren en el area a limpiar, o bien, cubrir con plastico
2 Enjuague inicial de la superficie
3 Aplicar el detergente indicado y cepillar con el utensilio asignado a esta superficie
4 Enjuague
5 Inspeccion
INSPECCION APROBADA
6 Aplicar el sanitizante con el tanque aspersor
7 No enjuagar
8 Colocar los utensilios en el lugar designado dentro del area

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 2 al 5 hasta que se cumpla.
En caso de contaminar el producto:

1. Destinarlo a decomiso.

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PO06M

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
CORTE Y EMPAQUE
APROBO ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD
Limpieza de mesas de trabajd Cada que el responsaple lo considere
necesario
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
IMATERIALES Y EQUIPQ CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. Pistola Espumadora PRODUCTO DILUCION
manual LK 400 MEDIA
2. Aspersor manual DESINFECTANTE
3. Mangueras PRODUCTO DILUCION
4. Cepilleria AZUL SANI CHLOR SIN ENJUAGUE
ISECUENCIA PROCEDIMIENTO DE LAVADO

Revisar que no haya producto expuesto que pueda contaminarse al efectuar la limpieza y si es asi, deben retirarse todas

1 las materias primas o productos que se encuentren en el area a limpiar, o bien, cubrir con plastico
2 Enjuague inicial de la superficie
3 Aplicar el detergente indicado y cepillar con el utensilio asignado a esta superficie
4 Enjuague
5 Inspeccion
INSPECCION APROBADA
6 Aplicar el sanitizante con el tanque aspersor
7 No enjuagar
8 Colocar los utensilios en el lugar designado dentro del area

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccion:

1. Repetir del paso 2 al 5 hasta que se cumpla.
En caso de contaminar el producto:

1. Destinarlo a decomiso.

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,

EQUIPO DE SEGURIDAD lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO
POO7PI

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA

ELABORO REVISO

PRODUCTO TERMINADO

APROBO

ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Al terminar el turno

Limpieza de piso Solo si se considera necesario

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION

Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno

ATERIALES Y EQUIPQ

CODIGO DE COLORES

DETERGENTES Y DESINFECTANTES

DETERGENTE
1. escobas /jaladores Amarillo PRODUCTO DILUCION
2. espumadora LK 400 MEDIA
3. mangueras DESINFECTANTE
PRODUCTO DILUCION
PROCEDIMIENTO DE LAVADO
PERSONAL .
ISECUENCIA DESCRIPCION
EJECUTOR
SANITIZACION 1 Cubrir toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION permltlendg que la espuma cubra totalme.nt.e las su_perfncnes.
4 Cepillar cuidando no salpicar otras superficies, equipos o producto
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccién.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8

Colocar los utensilios de Iimeieza en el Iugar designado en el area corresEondiente

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:
1. Repetir del paso 2 al 7 hasta que se cumpla.

En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO
POO08PI

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA ELABORO REVISO
EMBARQUE
APROBO ACTIVIDAD FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD
CADA QUE SE CONSIDERE
Limpieza de piso
NECESARIO
RESPONSABLE DE EJECUCION RESPONSABLE DE MONITOREO RESPONSABLE DE INSPECCION
Supervisor de Sanitizacion Inspector de Calidad en turno
ATERIALES Y EQUIPQ CODIGO DE COLORES DETERGENTES Y DESINFECTANTES
DETERGENTE
1. escobas /jaladores Amarillo PRODUCTO DILUCION
2. espumadora LK 400 MEDIA
3. mangueras DESINFECTANTE
PRODUCTO DILUCION
PROCEDIMIENTO DE LAVADO
PERSONAL .
EJECUTOR ISECUENCIA DESCRIPCION
SANITIZACION 1 Retirar del area a lavar toda materia prima o producto terminado.
2 Enjuague inicial de las superficies
3 Aplicar una capa abundante de espuma utilizando la solucién de desengrasante
SANITIZACION permltlendo que la espuma cubra totalmente las superficies.
4 Cepillar.
5 Enjuagar la solucién de espuma evitando que esta se seque.
6 Retirar el exceso de agua del piso con un jalador.
INSPECTOR CALIDAD 7 Inspeccién.
INSPECCION APROBADA
SANITIZACION 8 - _— . . .
Colocar los utensilios de limpieza en el lugar designado en el area correspondiente

ACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:

En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

1. Repetir del paso 2 al 7 hasta que se cumpla.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)



CODIGO

PO08PU

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANITIZACION

LIMPIEZA OPERATIVA

AREA

ELABORO

REVISO

EMBARQUE

APROBO

ACTIVIDAD

FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Limpieza de puertas

Durante el descanso para la comida y al
terminar el turno

RESPONSABLE DE EJECUCION

RESPONSABLE DE MONITOREO

RESPONSABLE DE INSPECCION

Supervisor de Saniti

zacion

Inspector de Calidad en turno

ATERIALES Y EQUIPQ

CODIGO DE COLORES

DETERGENTES Y DESINFECTANTES

1. Espumadora

2. Tanque aspersor
3. Mangueras

4. Cepilleria

VERDE

DETERGENTE

PRODUCTO

DILUCION

LK 400

MEDIA

DESINFECTANTE

PRODUCTO

DILUCION

SECUENCIA

PROCEDIMIENTO DE LAVADO

Revisar que no haya producto expuesto que pueda contaminarse al efectuar la limpieza y si es asf, deben retirarse todas

1 las materias primas o productos que se encuentren en el area a limpiar, o bien, cubrir con plastico
2 Enjuague inicial de la superficie
3 Aplicar el detergente indicado y cepillar con el utensilio asignado a esta superficie
4 enjuague
5 inspeccion
INSPECCION APROBADA
6 |Colocar los utensilios en el lugar designado dentro del area
IACCIONES CORRECTIVAS

En caso de no aprobar la inspeccién:
1. Repetir del paso 2 al 5 hasta que se cumpla.

En caso de contaminar el producto:
1. Destinarlo a decomiso.

EQUIPO DE SEGURIDAD

Uniforme (Pantalén y camisola blancas), guantes para manejo de quimicos, botas de hule,
lentes de seguridad o googles, casco e impermeable amarillo

OBSERVACIONES

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




7. FORMATOS Y REGISTROS

Registro de verificacion POES Preoperacional

Fecha:

Accion Analisis Responsable Supervision

Observaciones
correctiva microbiolégico

Calificacion

Area
Sucio

Sacrificio limpio
Piso
Paredes
Puerta
Coladera
Techo
Ganchos
Lamparas
Contenedor de
basura
Contenedor de
ganchos
Tina de
desangrado
Esterilizador

Riel de

desangrado
Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




Area

Registro de verificacion POES Preoperacional

Despielado
Piso
Paredes

Callificacion

limpio

sucio

Fecha:

Observaciones

Accién

Analisis

Puerta
Coladera

correctiva

microbiol6gico

Responsable

Supervision

Techo

Esterilizador

Lavamanos

Riel de

despielado
Equipo de

prelavado
Lamparas

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

Area
Eviscerado

Calificacion

Registro de verificaciéon POES Preoperacional

Fecha:

Piso
Paredes

limpio Sucio

Observaciones

Accién
correctiva

Andlisis

Puerta
Coladera
Techo

microbiolégico

Responsable

Supervision

Esterilizador

Lavamanos

Riel de

eviscerado

Lavamandiles

Mesa de

inspeccion
Lamparas

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones




Registro de verificacion POES Preoperacional

Fecha:

Area
Lavado

Calificacion

limpio sucio

Observaciones

Accion
correctiva

Andlisis
microbiolégico

Responsable

Supervision

Piso

Paredes

Puerta

Coladera

Techo

Contenedor de
ganchos

Equipo de
lavado

Lavamanos

Riel de lavado

Mesa para
charolas

Lamparas

Criterios de Calificacioén:

Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Registro de verificacion POES Preoperacional

Fecha:

Area
Refrigeracion

Calificacion

limpio Sucio

Observaciones

Accion
correctiva

Analisis
microbiolégico

Responsable

Supervision

Piso

Paredes

Puerta

Techo

Difusores

Racks

Lamparas

Criterios de Calificacioén:

Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




Registro de verificacion POES Preoperacional

Fecha:

Area
Corte y empaque

Calificacion

limpio sucio

Observaciones

Accioén
correctiva

Andlisis microbioldgico

Responsable

Supervision

Piso

Paredes

Puerta

Coladera

Techo

Contenedor de
decomisos

Mesa de
inspeccién

Lavamanos

Mesa de corte

Mesa de
empague

Esterilizador

Magquina de
vacio

Difusor

Lamparas

Criterios de Calificacién:

Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas

o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Registro de verificacion POES Preoperacional

Fecha:

Area
Producto terminado

Calificacion

limpio Sucio

Observaciones

Accion
correctiva

Andlisis
microbiolégico

Responsable

Supervision

Piso

Paredes

Puerta

Techo

Difusor

Jaula de
retencion

Lamparas

Criterios de Calificacion:

Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas

o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




Registro de verificacion POES Preoperacional

Fecha:

Area
Embarque

Calificacion

limpio sucio

Observaciones

Accion
correctiva

Andlisis
microbiolégico

Responsable

Supervision

Piso

Paredes

Puerta

Techo

Lavamanos

Mesa de
inspeccién

Contenedor de
basura

Lamparas

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Registro de verificacion POES Preoperacional

Fecha:

Area
Cuarto de lavado

Calificacion

limpio Sucio

Observaciones

Accion
correctiva

Andlisis
microbiolégico

Responsable

Supervision

Piso

Paredes

Puerta

Coladera

Techo

Mesa de
lavado

Lamparas

Criterios de Calificacién: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




Registro de verificacion POES Preoperacional

Fecha:

Area
Sanitizacion

Calificacion

limpio sucio

Observaciones

Accion
correctiva

Andlisis
microbiolégico

Responsable

Supervision

Piso

Paredes

Puerta

Coladera

Techo

Lavabotas

Lavamanos

Charca
sanitaria

Lamparas

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Registro de verificacion POES Preoperacional

Fecha:

Area
Decomisos

Calificacion

limpio Sucio

Observaciones

Accion
correctiva

Andlisis
microbiolégico

Responsable

Supervision

Piso

Paredes

Puerta

Coladera

Techo

Contenedor
viscera

Contenedor
sangre

Contenedor
piel

Lamparas

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




Registro de verificacion POES Operacional

Fecha:
Area Calificacion Observaciones Accibn correctiva Andlisis Responsable | Supervisién
Sacrificio limpio sucio microbiol6gico
Piso
Puerta

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Registro de verificacién POES Operacional

Fecha:
Area Calificacion Observaciones Accidn correctiva Analisis Responsable | Supervision
Despielado limpio sucio microbiolégico
Piso
Puerta

Criterios de Calificacién: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Registro de verificacién POES Operacional

Fecha:
Area Calificacién Observaciones Accibn correctiva Andlisis Responsable | Supervisién
Eviscerado limpio sucio microbiol6gico
Piso
Puerta

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




Registro de verificacion POES Operacional

Fecha:
Area Calificacion Observaciones Accibn correctiva Andlisis Responsable | Supervisién
Lavado de canales | limpio sucio microbiol6gico
Piso
Puerta

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Registro de verificacién POES Operacional

Fecha:
Area Calificacion Observaciones Accidn correctiva Analisis Responsable | Supervision
Refrigeracion limpio sucio microbiolégico
Piso

Criterios de Calificacién: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Registro de verificacion POES Operacional

Fecha:
Area Calificacion Observaciones Accion correctiva Analisis Responsable | Supervision
Corte y Empaque limpio sucio microbiolégico
Piso

Puerta
Mesas de

trabajo

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




Registro de verificacion POES Operacional

Fecha:
Area Calificacion Observaciones Accion correctiva Andlisis Responsable | Supervisién
Producto terminado | limpio sucio microbiol6gico
Piso

Criterios de Calificacion: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)

Registro de verificacién POES Operacional

Fecha:
Area Calificacion Observaciones Accion correctiva Analisis Responsable | Supervision
Embarque limpio sucio microbiolégico
Piso
Puerta

Criterios de Calificacién: Limpio= Lavado y Sanitizado

Sucio=Con fallas o Desviaciones

(Fuente: Resendiz, 2008 18,21,22,26,29)




b.8 Programa de Control de Calidad

Programa de control de calidad que puntualice los procesos de aseguramiento y calidad

durante el proceso, asi como un programa de registro de sus actividades.

= Por cada producto que se maneje, el programa debera incluir minimamente las
actividades de aseguramiento de su calidad, la frecuencia con la que se efectuaran, el
cargo del o los empleados que las llevaran a cabo y de quienes realizaran el
monitoreo para su cumplimiento. Los formatos para el registro de los hallazgos y de
las acciones correctivas.

El programa de control de calidad podra verificarse por la Secretaria.



PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD

PERSONAS DEL PROGRAMA

ENTRADAS

- ANIMALES
- PRODUCTOS DE LIMPIEZA
- MATERIAL DE EMPAQUE

CONTROLES DE TEMPERATURA

- REFRIGERACION
- CORTE Y EMPAQUE
- PRODUCTO TERMINADO



PERSONAL INVOLUCRADO EN LA IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA DE CALIDAD

EQUIPO DE CALIDAD

El Equipo de Calidad se refiere al personal de la empresa que patrticipa directamente en

el disefio, operacidén y mejora del programa de calidad.

RESPONSABILIDADES

» Participar en la elaboracién del programa.

» Participar en la implantacion del programa de Calidad.

» Ejercer acciones para mejorar el desempeiio del programa de Calidad.

Revisar la efectividad y cumplimiento del programa de Calidad.

ACTIVIDADES Y NUMERO DE EMPLEADOS DEL RASTRO DE CONEJOS

CONECARNE
1/2
Registro Control de Personal Responsable
RESPONSABLE DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD NUMERO DE
EMPLEADOS

GERENTE DEL
ESTABLECIMIENTO

INSPECTOR DE CALIDAD EN TURNO

1

PERSONAL DE RECEPCION
Y COLGADO

ENCARGADO DE RECEPCION DE ANIMALES,
MATERIAL DE EMPAQUE Y PRODUCTOS
QUIMICOS

PERSONAL DEL AREADE | ENCARGADO DE RECEPCION DE ANIMALES, 2
SACRIFICIO MATERIAL DE EMPAQUE Y PRODUCTOS
QUIMICOS
PERSONAL DEL AREADE | ENCARGADO  DE  MONITOREO  DE 2
LAVADO DE CANAL TEMPERATURA CAMARA DE
REFRIGERACION
AREA DE CORTE Y ENCARGADO DE  MONITOREO  DE 3

EMPAQUE DE CANALES

TEMPERATURA AREA DE CORTE Y EMPAQUE

PERSONAL DE
ALMACENAMIENTO Y
EXPEDICION

ENCARGADO DE MONITOREO DE
TEMPERATURA EN AREA DE PRODUCTO
TERMINADO

(Fuente: Resendiz, 2008)




Con la finalidad de obtener
procedencia de los materiales utilizados durante las operaciones de este establecimiento,,

el programa de calidad dispone de un procedimiento para las entradas tanto de conejos,

ENTRADAS AL ESTABLECIMIENTO

materiales de empaque y materiales quimicos de limpieza.

RECEPCION DE ANIMALES

un producto seguro y poder contar con registros de la

COMNECARNE

PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD

REVISION

CODIGO FECHA DE IMPLEMENTACION

PAG

DE

ELABORQ

APROBO

RECEPCION DE ANIMALES

LLEGADA DEL VEHICULO

\Z

RECEPCION DE DOCUMENTOS

\Z

DESCARGA DE LAS JAULAS

\Z

REPOSO DE LOS ANIMALES

\Z

INSPECCION ANTEMORTEM

N\

AREA DE COLGADO

(Fuente: Resendiz, 2008)




CONECARNE
PROGRAMA DE CALIDAD
REVISION CODIGO FECHA DE IMPLEMENTACION PAG DE
ELABORADO POR APROBRADO POR
FRECUENCIA RESPONSABLE DE EJECUCION
Cada que sea necesario .
Encargado de recepcion
CONEJOS

PREVIO A LA RECEPCION

» Todos los medios de transporte y los contenedores utilizados en el transporte de conejos deben de
someterse a operaciones de limpieza y desinfeccion.

» Los animales que se reciban en el establecimiento deberan provenir de la misma granja, ademas de
pertenecer al mismo sistema de engorda, ya sea manejo en bandas o cualquier otro sistema; los
animales llegaran al establecimiento en vehiculos apropiados para ello, dentro de jaulas con orificios

para su ventilacion.
» Los contenedores deberan ser llenados con un numero especifico de animales los cuales deberan de

tener espacio sucifiente para evitar perdidas por aplastamientos o hacinamiento

RECEPCION

» Los animales llegaran al establecimiento en vehiculos apropiados para ello, deberan de transportarse
en cajas con espacios para que puedan respirar.

» Los animales que se reciban para ser sacrificados deberan pesar al menos 1,9 kg y 75 dias de edad.

» Durante el periodo de permanencia en el matadero antes del sacrificio los diferentes lotes de conejos
deberan de estar separados e identificados para ello se llenara un formato

» La recepcion de los conejos se realizara en la zona de inspeccion antemortem, la cual servira

para realizar la inspeccién antemortem y como reposo de los animales.

» Se llenara la forma de recepcion de animales.
» Se inspeccionara la condicion y estado sanitario de los animales como minimo una vez antes de su

sacrificio mediante la inspeccion antemortem; los animales mediante criterio del MVZ que no sean
aptos para su consumo se apartaran y los animales muertos durante el transporte deberan

ser retirados de lasjaulas y llevados al area de decomisos.
» Los animales seran enviados al area de colgado en las jaulas correspondentes siempre en igual

numero para ser pesadas las jaulas y verificar asi el peso de los animales.

(Fuente: Resendiz, 2008)



LOTIFICACION DE LOS ANIMALES

Durante la recepcion de los animales en el establecimiento, uno de los procedimientos
mas importantes es la lotificacion, ya que nos ayuda a identificar la procedencia del
animal, su fecha de recepcion y el dia en que se proceso en el establecimiento siendo asi
una herramienta util para los fines de trazabilidad y rastreabilidad del producto. La

lotificacion se llevara a cabo mediante los siguientes términos:

El nimero de lote constard de 8 numeros, los primeros 2 numeros dependeran del
namero asignado a cada granja de procedencia. Los siguientes 3 numeros seran
destinados al numero total de animales enviados por la granja de procedencia y por ultimo
vendra un namero consecutivo con el nimero de animales sacrificados en cada afio;

enseguida se realiza un ejemplo de lotificacion:

09250568 donde 09 es la granja de procedencia, 250 son los animales enviados al
establecimiento y por Gltimo 568 es el nimero de animales sacrificados durante el afio,
este numero sera designado en el momento de la recepcion de los animales, debiendo

ser identificados desde el area de reposo e inspeccidn antemortem.



CODIGO

CONECARNE SA DE CV

PROGRAMA DE CALIDAD

GRANJA DE PROCEDENCIA

FECHA DE RECEPCION

HOJA DE RECEPCION DE CONEJOS

NUM DE ANIMALES

RAZA

HORA DE LLEGADA

FECHA DE SACRIFICIO

CHECKLIST

SI

NO

OBSERVACIONES

SE ENTREGO HOJA DE DESINFECCION DE VEHICULO

DURANTE LA RECEPCION SE OBSERVO ALGUNA
ANORMALIDAD COMO HACINAMIENTO DE LOS ANIMALES

DOCUMENTO DE LA GRANJA DE PROCEDENCIA CON EL
NUMERO DE ANIMALES SU EDAD Y PESO PROMEDIO

HUBO ANIMALES MUERTOS DURANTE EL
TRASLADO HACIA EL ESTABLECIMIENTO

LAS JAULAS ERAN ADECUADAS A LA ESPECIE Y
CONTABAN CON SUFICIENTE VENTILACION

|EL PERSONAL DEL ESTABLECIMIENTO SEPARO
LOS ANIMALES MUERTOS DURANTE EL TRASLADO

ANORMALIDADES DURANTE LA INSPECCION ANTEMORTEM

NUMERO DE ANIMALES
DECOMISADOS

NUMERO DE LOTE

NOMBRE DE QUIEN RECIBIO

FIRMA

(Fuente: Resendiz, 2008)




RECEPCION DE MATERIAL DE EMPAQUE

CONECARNE

PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD

REVISION

CODIGO FECHA DE IMPLEMENTACION

PAG

DE

ELABORO APROBO

RECEPCION DE MATERIAL DE EMPAQUE

LLEGADA DEL VEHICULO

\Z

RECEPCION DE DOCUMENTOS

\Z

AREA DE RECEPCION

\Z

ANALISIS DEL PRODUCTO

\Z

TRASLADO AL AREA DE BODEGA

\Z

ALMACENAIJE

(Fuente: Resendiz, 2008)




CONECARNE

PROGRAMA DE CALIDAD

REVISION CODIGO FECHA DE IMPLEMENTACION PAG DE
ELABORADO POR APROBRADO POR
FRECUENCIA RESPONSABLE DE EJECUCION
Cada que se necesite material de
empaque Encargado de recepcion

MATERIAL DE EMPAQUE

RECEPCION

» El material de empaque debera de ser transportado por la compania proovedora al establecimiento
en vehiculos cerrados preferentemente

» Dentro de los requerimentos se debera de entregar una carta de garantia por parte de la compafiia
proovedora de que el material de empaque esta hecho de material no toxico ya que sera destinado
al empleo en la industria alimentaria, asi como un certificado de limpieza y desinfeccion del vehiculo
» Se llenara el formato de recepcion del material de empaque

» Inmediatamente despues el vehiculo se trasladara al area de embarque ya que es el area por
donde se recibira el producto para se almacenado en la bodega de empaque

» La recepcion del material de empaque se realizara preferentemente en horas en la que el area de
corte y empaque no se este laborando

» Se realizara un analisis visual del producto para verificar su estado, si este se encuentra a la vez
en su empague y si no se encuentran perforaciones, algun defecto de fabricacion, suciedad,
contacto con el exterior o algun material extrafio

» El material de empaque despues de su analisis sera enviado al almacen de empaque y ahi se
conservara hasta su utilizacion en anaqueles y cubierto.

(Fuente: Resendiz, 2008)



CODIGO

CONECARNE SA DE CV

PROGRAMA DE CALIDAD

FECHA DE RECEPCION

HOJA DE RECEPCION DE MATERIAL DE EMPAQUE

MATERIAL A RECIBIR

PROVEEDOR

HORA DE RECEPCION

NUMERO DE LOTE

CHECKLIST

Sl

NO

OBSERVACIONES

SE ENTREGO HOJA DE DESINFECCION DE VEHICULQ

IDURANTE LA RECEPCION SE OBSERVO ALGUNA
IANORMALIDAD COMO DEFECTOS EN EL EMPAQUE

JIDOCUMENTO DEL PROVEEDOR DONDE GARANTIZA
LA CALIDAD EN LA FABRICACION DEL PRODUCTO

SE ENTREGO UNA MUESTRA DEL PRODUCTO
PARA VERIFICAR EL CONTENIDO DE LA ETIQUETA

ANORMALIDADES DURANTE LA RECEPCION DEL PRODUCTO

NUMERO DE LOTE

NOMBRE DE QUIEN RECIBIO

FIRMA

(Fuente: Resendiz, 2008)




RECEPCION DE MATERIAL DE LIMPIEZA

A continuacion se describe el diagrama de flujo para la recepcion del material de limpieza

CONECARNE

PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD
REVISION CODIGO FECHA DE IMPLEMENTACION PAG DE

ELABORO APROBO

RECEPCION DE MATERIAL DE LIMPIEZA

LLEGADA DEL VEHICULO

\~Z

RECEPCION DE DOCUMENTOS

\Z

AREA DE RECEPCION

\Z

ANALISIS DE LOS PRODUCTOS

\Z

TRASLADO A LA BODEGA

\Z

ALMACENAMIENTO

(Fuente: Resendiz, 2008)



CONECARNE

PROGRAMA DE CALIDAD

REVISION CODIGO FECHA DE IMPLEMENTACION PAG DE
ELABORADO POR APROBADO POR
FRECUENCIA RESPONSABLE DE EJECUCION
Cada que se necesite material de
limpieza Encargado de recepcion

RECEPCION DE MATERIAL DE LIMPIEZA

RECEPCION

» El material de limpieza debera de ser transportado por la compafiia proovedora al establecimiento
en vehiculos cerrados preferentemente.

» Dentro de los requerimentos se debera de entregar una carta de garantia por parte de la compafiia
proovedora ademas de la hoja de seguridad para cada producto quimico utilizado en la

desinfecion de la planta.

» Se llenara el formato de recepcion del material de empaque.

» Inmediatamente despues el vehiculo se trasladara al area de embarque ya que es el area por
donde se recibira el producto para se almacenado en la bodega de material de limpieza.

» La recepcion del material de limpieza se realizara preferentemente en horas en la que el area de
corte y empaque no se este laborando.

» Se realizara un analisis visual del producto para verificar su estado, si este se encuentra a la vez
en su empague y si no se encuentran perforaciones o algun otro defecto de fabricacion, suciedad,
contacto con el exterior o algun material extrafo.

» Despues de su analisis sera enviado al almacen de limpieza y ahi se

conservara hasta su utilizacion en anaqueles y cubierto.

(Fuente: Resendiz, 2008)



CONTROLES DE TEMPERATURA

La utilizaciébn de bajas temperaturas en la conservacién de alimentos pretende
ampliar su vida atil minimizando las reacciones de degradacion y limitando el

crecimiento microbiano. @

Los microorganismos que causan enfermedades crecen y se multiplican a
temperaturas entre 5°C y 57°C, por eso a este intervalo se le conoce como zona de
temperatura de peligro. Los microorganismos crecen mas rapido en el punto medio
de esta zona (21°C — 52°C). Cuando los alimentos se mantienen en la zona de

temperatura de peligro, se produce el abuso.®”

Por lo tanto es estrictamente necesario que exista lo que se llama cadena de frio para
conseguir el producto permanezca a la temperatura establecida desde que salede la

linea de produccién hasta el momento anterior al consumo. &

Para mantener la seguridad de los alimentos se debe reducir al minimo el tiempo que

estos pasen en la zona de temperatura de peligro.®?

Los mecanismos para minimizar la multiplicacién de bacterias que puedan estar
presentes en las canales sera el control de la temperatura, en las areas como

refrigeracion, corte y empaque y producto terminado.

La NOM-008-ZO0O-1994 Especificaciones zoosanitarias para la construccién y
equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales para abasto y los
dedicados a la industrializacion de productos y subproductos de origen animal,
acuicolas y pesqueros determina que dentro de las areas de refrigeracion la
temperatura no debe ser mayor a 4°C y en areas de deshuese y empaque la
temperatura maxima sera de 10°C se debera constatar mediante un termémetro o
termégrafo ubicado en esta area u otro sistema que garantice el monitoreo constante;
Por ello el programa de calidad contempla el monitoreo de las temperaturas en el

area de refrigeracién, producto terminado y corte y empaque.



CODIGO

PROGRAMA DE CALIDAD
CONECARNE

FORMATO DE REGISTRO DE TEMPERATURA

AREA

FRECUENCIA

CORTE Y EMPAQUE

al menos cada hora durante el curso de labores

N° DE LOTE(S)

VALOR °C

HORA

RESPONSABLE

INSTRUCCIONES:1.- Revisar temperatura con termoémetro de referencia.
2.- Revisar lectura de termémetro en sitio
3.- Anotar la lectura en el espacio correspondiente.

LIMITE CRITICO:

< 10°C

[FECHA:

ACCIONES CORRECTIVAS: Temperatura > a 10°C se cierran puertas, se detiene proceso,
rastrillar exceso de agua se reanuda proceso hasta que se reestablezca la temperatura.

(Fuente: Resendiz, 2008)




CODIGO

PROGRAMA DE CALIDAD

CONECARNE
FORMATO DE REGISTRO DE TEMPERATURA
AREA FRECUENCIA
REFRIGERACION al menos cada media hora durante el curso de labores
N° DE LOTE VALOR °C HORA ACCION CORRECTIVA

INSTRUCCIONES:1.- Revisar temperatura con termometro de referencia (termémetro de vastago)
calibrado previamente. 2.- Revisar lectura de termémetro en sitio

(permitir variacion de T° de + 1°C)

3.- Anotar la lectura en el espacio correspondiente.

LIMITE CRITICO: < 4°C |FECHA:

ACCIONES CORRECTIVAS: Temperatura > a 4°C se cierran puertas, se detiene proceso,
rastrillar exceso de agua se reanuda proceso hasta que se reestablezca la temperatura.

(Fuente: Resendiz, 2008)



CODIGO

PROGRAMA DE CALIDAD

CONECARNE

FORMATO DE REGISTRO DE TEMPERATURA

AREA

FRECUENCIA

PRODUCTO TERMINADO

al menos cada media hora durante el curso de labores

N° DE LOTE

VALOR °C

HORA

ACCION CORRECTIVA

INSTRUCCIONES:1.- Revisar temperatura con termémetro de referencia (termémetro de vastago)
calibrado previamente. 2.- Revisar lectura de termémetro en sitio
(permitir variacion de T° de + 1°C)

3.- Anotar la lectura en el espacio correspondiente.

LIMITE CRITICO:

< 2°C

[FECHA:

ACCIONES CORRECTIVAS: Temperatura > a 4°C se cierran puertas, rastrillar exceso de agua
se reanuda proceso hasta que se reestablezca la temperatura.

(Fuente: Resendiz, 2008)




b.9 PROYECTOS DE ETIQUETAS

Los proyectos de etiqueta deberan presentarse de acuerdo con lo especificado en el

punto 16 de la Norma Oficial Mexicana NOM-009-Z00-1994, y su Gltima modificacion

Publicada en el D.O.F. el Martes 31 de julio de 2007, dentro de esta, indica los

elementos que debe de contener las etiquetas de los productos carnicos como lo son:

AN

Nombre del producto.

Numero TIF del establecimiento. Este nUmero se debera presentar Unicamente
cuando el establecimiento haya optado por obtener la certificacion TIF.

La leyenda de” Inspeccionado y Aprobado por SAGARPA México”.

Ingredientes de origen animal que contiene el producto.

Razén social y direccion del productor o empacador, incluyendo el codigo
postal.

Identificacion del lote.

Condiciones de manejo.

En el caso de que el producto sea elaborado por otra empresa, debera decir:

“Elaborado por...”, “Para...”.

La informacion adicional que ostenten dichas etiquetas, marcas, leyendas e

inscripciones debera cumplir con las disposiciones establecidas en las Normas Oficiales

Mexicanas aplicables.



Carne DE CONEJO

CONTENIDO NETO: KG

CONEJO A LA VALDIVIANA

Ingredientss:

-1 congjo

-1 hoja ce leurel

- 100g ce callaxpas (hongos)
-2 taza de aceite

- ¥ cuacharacita de perej: picedo
-2 czbollas

-1 cacharada de agnardierte
- 1 cacharada de harine

-2 dientes de ajo

-sd y pimisnta

Preparaciér:

Er una cacerclafria el ajo, la c2bolla y el perejil
picados. Agregue el coazjo desprasado y deje
derar

Aiiadalas callzmpas cortadas en troditos, el
aguardente, y 2l laurel. Espclvoree herina sokrz
lapraparacicr: agréguel= un poco de calde v deje
cocer hasta que =5t€ tierno.

(Fuente: Resendiz, 2008 8,9)



VI. CONCLUSIONES

Realizar el proyecto de un rastro Tipo
Inspeccién Federal para la especie cunicola en el estado de Querétaro favorecera
la calidad de los productos, beneficiando a los productores de la region,
expandiendo sus canales de comercializacion.
Al realizar el disefio de las instalaciones ofrece la posibilidad de implementar

buenas medidas de control de procesos, favoreciendo la inocuidad del producto.

VIl. RECOMENDACIONES

Para realizar un correcto desempefio de sus procesos, las empresas Tipo
Inspeccion Federal ademas de contar con los puntos que sefiala el documento
denominado “Criterios para el cumplimiento de los requisitos establecidos en la
obtencion de la certificacion Tipo Inspeccion Federal (TIF)”, deben tomar en
cuenta el desarrollo e implementacién de los siguientes programas:

1) Programa de calibracion de termémetros

2) Programa de monitoreo microbioldgico y de dureza del agua

3) Programa de monitoreo microbiolégico de superficies
Cabe recalcar que las Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Sanitizacion son las para la correcta implantacion
del programa de Analisis de Riesgo y Control de Puntos Criticos (HACCP), y
forman parte del programa de prerrequisitos.
Es de relevancia que el sistema TIF solicite programas de trazabilidad y/o
rastreabilidad para identificar en alguna posible contingencia la causa del

problema con la debida responsabilidad en que esto resulte.
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