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RESUMEN

CASANUEVA SANDOVAL FRANCISCO ENRIQUE. Elaboracion de un Manual de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacion (POES), para el Rastro del Area de Cunicultura
del Centro de Ensefianza, Investigacion y Extensidon en Produccion Avicola
(C.E.LE.P.Av) (Bajo la direccién de: MVZ MC Miguel Angel Martinez Castillo y

MVZ MC Claudia D. Alcazar Montanéz).

Este trabajo se realizo en el rastro del area de Cunicultura del Centro de
Ensefianza, Investigacion y Extensién en Produccion Avicola C.E.I.E.P.Av ubicado
en la Delegacion Tlahuac, México, D.F.; en donde se realiz6 un diagndstico de la
situacion sanitaria de los procedimientos que se llevan a cabo durante el proceso
de obtencién de una canal de conejo; ademas de identificar las practicas de
higiene y sanidad que se emplean rutinariamente. Para asi poder implementar las
bases, reglas y/o normas a seguir durante el proceso de sacrificio, por medio de
la creacion de un manual de Buenas Practicas de Manufactura y Procedimientos
Operacionales Estandarizados de Sanitizacion, con el fin de garantizar la
adecuada ejecucidén durante el proceso de matanza, faenado y empaque de

conejo, asi como la inocuidad del producto final.



INTRODUCCION

La comercializacién del conejo en México se ha realizado desde la época
prehispanica.’ Sin embargo, a lo largo de la historia la produccién y por lo tanto la
comercializacién y consumo de conejo han sufrido graves inconvenientes, como
en los afos 80’s, cuando aparecio la Enfermedad Hemorragica Viral en el pais,
causando una disminucién significativa tanto de la produccion como del consumo

del conejo.

Gracias a la difusion y a las propiedades con las que cuenta la carne de conejo, en
la actualidad, la Cunicultura en nuestro pais esta experimentando un crecimiento
significativo, al grado de que los productores de conejos y sus subproductos se
estan viendo rebasados por la demanda de la poblacion, ademas se ha observado
que por lo general el consumidor esta mostrando un interés particular por aquellos
. 2 .
que ofrecen un buen control de calidad “, asi como por el consumo de carnes no
“tradicionales” y/o “saludables”, entre ellas el conejo, debido a la concientizacién

del consumidor por favorecer su salud.

Durante el proceso del sacrificio existen factores fisicos, quimicos y biolégicos que
pueden causar contaminacion accidental del producto. Ademas, la carne como tal,
es considerada un excelente medio de cultivo para toda clase de microorganismos
debido a la cantidad de nutrientes que posee, aparte de contar con un pH casi
neutro; es por esto, que desde el momento del sacrificio hasta la llegada del
producto final al consumidor, deben mantenerse una serie de condiciones que

impidan la proliferacion de microorganismos que alteren las caracteristicas



sensoriales del producto, haciéndolo no apto para su consumo y que pudiera

representar un peligro para la salud del consumidor.32°

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), las Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos (ETA) han aumentando de manera considerable y
son una de las principales causas de enfermedad entre la poblacion mundial,
éstas comprenden desde las provocadas por la contaminacion microbiana de los
alimentos; y hasta las que son producto de la ingestion constante de ciertos
contaminantes como substancias quimicas (toxinas, alérgenos, refrigerantes,

productos de uso agricola, antibiéticos, hormonas, aditivos, etc.).

Entre las principales ETA destacan: gastroenteritis por Salmonella enteritidis, en el
huevo; Escherichia coli, serotipo 0157:H7, en las carnes; Listeria monocytogenes,
en la leche y los quesos, y Campylobacter jejuni y Yersinia enterocolitica, en las

carnes de cerdo y las aves. "®

En Meéxico, las actividades regulatorias de sanidad alimentaria y salud publica
estan distribuidas entre diferentes dependencias gubernamentales, por lo tanto es
necesario establecer marcos normativos integrales que favorezcan el desarrollo de
documentos y programas orientados a proteger a los consumidores de los riesgos

de enfermedades transmitidas por alimentos y asi garantizar la salud publica.

En este sentido en nuestro pais, los lugares destinados para el sacrificio de
animales para consumo estan distribuido en 3 niveles: los denominados rastros
Tipo Inspeccion Federal (TIF) donde se cuenta con los mas estrictos controles

higiénicos y la infraestructura mas moderna, estos establecimientos estan



regulados por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA). El segundo tipo son los rastros municipales, en los
cuales no se cuenta con controles estrictos de higiene e inocuidad y a menudo no
se realiza el sacrificio de los animales de forma humanitaria. Por ultimo, se
encuentran los mataderos, donde las familias producen sus propios animales para

consumo y en el patio de sus hogares realizan el sacrificio.

Actualmente se dispone aproximadamente de 365 establecimientos TIF, de los
cuales solo en 2 se sacrifica conejo, en este sentido se esta trabajando para poder
mejorar y transformar los rastros municipales a éste sistema de sacrificio y con ello

incrementar la calidad e inocuidad de los alimentos.

Estos 6rganos regulatorios junto con la industria alimentaria, coinciden en que la
manera mas eficaz y econémica para mejorar las condiciones y procedimientos
realizados en los lugares destinados para el sacrificio de animales para consumo
es implantando programas de Buenas Practicas de Higiene y Sanidad, asi como la
elaboracién de Procedimientos de Operaciones Estandarizadas de Saneamiento
como base para la implantacién del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP por sus siglas en Inglés). * 1°

Este tipo de procedimientos BPM y POES se aplican internacionalmente en los
procesos de produccion y manufactura de alimentos, garantizando asi su calidad e
inocuidad, por medio de un control y seguimiento durante todas las etapas del
proceso de elaboracion para identificar anormalidades y poder aplicar acciones

correctivas, manteniendo procedimientos de verificacion para asegurar su

adecuada operacion. Ademas, es importante la aplicacién de estos procedimientos



en la produccion Cunicola ya que pueden ser implementados a lo largo de toda la

cadena alimentaria, desde el productor primario hasta el consumidor final.

JUSTIFICACION DEL TRABAJO

Obtener y ofrecer productos de calidad e inocuos por medio de la implementacion
de BPM y POES a lo largo de todo el proceso de obtencion de una canal. Ademas
de que este documento pueda ser considerado como un referente o un modelo a

sequir en los rastros dedicados al sacrificio de conejos.

OBJETIVO

Elaborar un Manual de Buenas Practicas de Manufactura y Procedimientos
Operacionales Estandarizados de Sanitizacién, que permita implementar las
bases, reglas y/o normas a seguir durante el proceso del sacrificio en el Rastro del
Area de Cunicultura del Centro de Ensefianza, Investigacién y Extensién en
Produccién Avicola, para proporcionar a los encargados del rastro, profesores y
alumnos, las herramientas basicas que les permitan obtener un producto con
aceptabilidad higiénica y que garantice su inocuidad, ademas de que éste
documento pueda ser considerado como un referente o un modelo a seguir en los

rastros dedicados al sacrificio de conejos.



REVISION SISTEMATICA

La estrategia a seguir para la elaboracion de este trabajo de tesis fue a partir de la
realizacion de una estancia en el Centro de Ensefianza, Investigacion y Extension
en Produccién Avicola, para posteriormente obtener un diagndstico situacional en
el rastro del Area Cunicola con el fin de evaluar las condiciones sanitarias del

mismo.

Dentro de esta estancia se realizaron visitas periddicas (semanales) al rastro para
conocer las actividades desarrolladas durante el proceso de matanza, faenado y
empaque de conejo asi como la observaciéon detallada de las condiciones en que
se desempefian las actividades dentro de éste. En primera instancia se realizé un
diagnostico de las condiciones higiénico sanitarias del establecimiento, a partir de

a2l Esto se realizd

la normativa vigente que aplica a éste establecimiento
mediante varias visitas de monitoreo, donde se describié paso por paso cada
etapa del proceso y por ultimo se confirmé in situ el diagrama de flujo para

corroborar la informacion y asi verificar su utilidad o si esto fuera necesario realizar

modificaciones.

Se identificaron los puntos de riesgo que se deben eliminar o reducir a niveles
aceptables a lo largo del proceso de matanza, faenado y empaque para poder

producir un producto inocuo.

Ademas se evalud si estos riesgos se encuentra monitoreados, y se eligio el tipo
de vigilancia adecuado para cada uno de ellos: observacion, medicibn o ambas

dependiendo del tipo de riesgo y de los métodos disponibles.



Se realizaron varios formatos para supervisar las Buenas Practicas de
Manufactura y los Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion
realizados en el establecimiento, asi como para marcar las medidas preventivas
y/o correctivas a tomar en el caso de que no se este cumpliendo con estos

procedimientos.

Asi mismo se realizé la revision bibliografica de material de reciente publicacion,
normatividad aplicable y se visitaron establecimientos donde se lleva a cabo el

sacrificio de conejos, asi como rastros Tipo Inspeccién Federal.



RESULTADOS

El siguiente capitulo esta dividido en 2 secciones para facilitar la revision y

comprension de éste:

SeccionA......... Manual de Buenas Practicas de Manufactura BPM “Planta de

Sacrificio y empaque de Conejos CEIEPAV”

Seccion B......... Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion

POES “Planta de Sacrificio y empaque de Conejos CEIEPAV”



DIAGNOSTICO SITUACIONAL

Este se realizé en base a las siguientes Normas:

1)

2)

3)

4)

5)

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-194-SSA1-2004, Productos vy
servicios. Especificaciones sanitarias en los establecimientos dedicados al
sacrificio y faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y
expendio. Especificaciones sanitarias de productos.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-033-Z200-1995, Sacrificio Humanitario
de los animales domésticos y silvestres.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-008-Z00-1994, Especificaciones
zoosanitarias para la construccion y equipamiento de establecimientos para
el sacrificio de animales y los dedicados a la industrializacién de productos
carnicos.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-009-ZO0-1994, Proceso sanitario de
la carne.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Principales fallas en las especificaciones marcadas en la Normatividad

ESPECIFICACION | NORMA OBSERVACIONES RESULTADO
Disefio y 1) No se cuenta con una separacion fisica | No Cumple
Construccion (cortinas hawaianas) para separar las distintas

5) areas Recepcion, Aturdimiento y Empaque.

Disefo y 1) No se cuenta con un corral para animales | No Cumple

Construccion sospechosos o enfermos.
2)
3)

Proceso 1) Se detectaron canales con pelo todavia en las | Cumple

patas. parcialmente




Proceso e
Inspeccion
Postmortem

1)
4)

Se realizaran decomisos de canales donde se
encontraron abscesos, aunque estos se
eliminaron sin tomar muestras y mandarlas al
laboratorio.

Cumple
Parcialmente

Transporte

1)
2)
4)

5)

No se cuenta con transporte especifico para
traslado y envio de producto terminado, y el
transporte que se encarga de entregar el
producto en el comercio (PUMA GURMET) no
cuenta con las especificaciones necesarias
para transportar producto congelado.

No cumple
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INTRODUCCION

La comercializacion del conejo en México se ha realizado desde la época prehispanica,
éste animal adquirié una importancia primordial al convertirse en una mercancia base
para el trueque (se cambiaban 8 semillas de cacao por un conejo).” Sin embargo, a lo
largo de la historia la produccién y por lo tanto la comercializacién y consumo de conejo
han sufrido graves inconvenientes, como en los afios 80°s, cuando se dio la aparicién de
la Enfermedad Hemorragica Viral en nuestro pais, causando una disminucion significativa
tanto de la produccién como del consumo del conejo.

Gracias a la difusién y a las propiedades con las que cuenta la carne de conejo en la
actualidad, la cunicultura en México esta experimentando un crecimiento significativo, al
grado de que los productores de conejos y sus subproductos se estan viendo rebasados
por la demanda de la poblacién, ademas se ha observado que por lo general el
consumidor esta mostrando un interés particular por aquellos que ofrecen un buen control
de calidad.

Durante el proceso del sacrificio existen factores fisicos, quimicos y biolégicos que
pueden causar contaminacion accidental o inducida del producto. Ademas, la carne como
tal, es considerada un excelente medio de cultivo para toda clase de microorganismos
debido a la cantidad de nutrientes que posee, aparte de contar con un pH casi neutro; es
por esto, que desde el momento del sacrificio hasta la llegada del producto final al
consumidor, deben mantenerse una serie de condiciones que impidan la proliferacién de
microorganismos que alteren las caracteristicas sensoriales del producto, haciéndolo no
apto para su consumo y que pudiera representar un peligro para la salud del consumidor.

Las Buenas Practicas de Manufactura tienen como finalidad mantener la calidad higiénico
sanitaria de los conejos sacrificados, procesados, empacados y almacenados, por lo tanto
en las plantas de sacrificio y empaque es importante llevar a cabo y cumplir
rigurosamente con un adecuado control de calidad, ya que de esta manera se tiene la
seguridad de mantener los productos en éptimas condiciones sanitarias y de higiene que
no afecten la salud de los consumidores y que a su vez mantenga una buena imagen de
la FMVZ - UNAM
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OBJETIVO

Implantar un soporte documental que determine y especifique las condiciones y medidas
aplicables durante el proceso de sacrificio de conejo, corte, empaque y almacenamiento
que son necesarias para lograr productos inocuos y de buena calidad.
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ORGANIGRAMA

Todas las empresas deben contar con un organigrama donde se marquen y
describan los diferentes niveles y departamentos que se tienen para realizar sus
operaciones.

DIRECTOR GENERAL

COORDINADOR DEL AREA

RESPONSABLE DEL AREA

* PERSONAL OPERATIVO

Director General: Es la persona de mas alto nivel en el CEIEPAv responsable de otorgar
todas las facilidades para la elaboracién, implementacion, vigilancia y adecuada operacion
de los programas de BPM y POES en todas las partes que lo componen, con su firma
avala esta responsabilidad.

Coordinador de Area: Es el responsable de la implementacién y monitoreo diario de las
BPM, asi como de los registros, acciones correctivas y preventivas a realizar.

Responsable del Area: El encargado de asignar obligaciones o trabajos especificos al
Personal Operativo, asi como de recibir el reporte de las BPM 'y aplicar las correcciones
de estas a la brevedad.

* Personal Operativo: Aquellos empleados responsables de la ejecucion del proceso de
sacrificio, corte, empaque y almacenamiento de conejo.

* (Al ser el CEIEPAv un centro de ensefianza el papel de *Personal Operativo lo
realizaran los alumnos de las distintas materias que aqui se imparten)

16
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DEFINICIONES

Accidén correctiva. Accibn encaminada a eliminar la causa de una no conformidad
real, para prevenir que esta pueda repetirse.

Acciéon preventiva. Accion encaminada a eliminar las causas potenciales de no
conformidades, para prevenir la aparicion de estas.

Agua potable. Aquella cuyo uso y consumo no causa efectos nocivos a la salud.
Animal sospechoso. Aquel al que se detecte cualquier signo, lesion o condicién que
pueda representar un riesgo para la salud humana o animal y que requiera de
reinspeccidn sanitaria, o bien, de pruebas diagndsticas para decidir su destino final.
Area Blanca. Es la zona de mayor restriccion, donde se realizaran los cortes y
empaque de la canal.

Area Gris. Es la zona controlada con medidas higiénicas y sanitarias previas al
ingreso al area blanca, que se compone por las zonas de lavado, y los ganchos
trabajo. En esta se realizara el aturdimiento, sangrado y desollado.

Area Negra. El area de acceso y/o recepcion de animales, aqui se revisan las
condiciones en las que se encuentran los animales, en esta también el personal
realizara el cambio de vestimenta adecuada para trabajar en el rastro.

Basura. Cualquier material cuya calidad o caracteristicas, no permitan incluirle
nuevamente en el proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del
procesamiento de alimentos.

Canal. Cuerpo del animal después de haber sido insensibilizado, sacrificado,
desangrado, y desprovisto de piel y visceras.

Carne. Estructura muscular estriada esquelética, acompafiada o no de tejido
conectivo, hueso y grasa, ademas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos;
proveniente de los animales para abasto, que no ha sido sometida a ningun proceso
que modifique de modo irreversibles sus caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas,
se incluyen las refrigeradas o congeladas.

Contaminacioén. Presencia, en un producto o materia prima, de microorganismos,
hormonas, antibidticos, sustancias quimicas, radioactivas y/o materia extrana, en
cantidades que rebasen los limites establecidos por la normatividad sanitaria vigente o
que representen un riesgo para la salud del consumidor.

Etiqueta. Cualquier rétulo, inscripcidn, imagen u otra materia descriptiva o grafica
escrita, impresa, marcada, grabada en alto o bajo relieve, adherida o sobrepuesta al
producto para su identificaron.

Evisceracion. Extraccion de las visceras contenidas en las cavidades corporales
(toracica y abdominal) de las especies animales consideradas aptas para el consumo
humano.

Fecha de caducidad. Fecha limite que se considera que un producto almacenado en
las condiciones sugeridas pierde las caracteristicas sanitarias que lo hacen inocuo
para su consumo. Después de esta fecha no debe comercializarse.

Higiene. Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los
productos en todas las fases del proceso hasta su consumo final
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Inocuo. Aquello que no causa dafio a la salud.

Inspecciéon antemortem. Procedimiento por el cual se revisa a los animales dentro
de las jaulas de recepcion para decidir y evaluar si se encuentran clinicamente sanos
para su sacrificio y consumo.

Inspeccidon postmortem. Procedimiento por el cual se revisa la canal y las visceras
obtenidas de los animales sacrificados con el fin de evaluar si son aptas para su
consumo.

Limpieza operativa. Procedimiento por el cual se elimina toda materia extrafia visible
y residuos diversos (sangre, patas, visceras, etc.) resultantes durante el proceso de
obtencion de la canal y el empaque de esta.

Lote. Cantidad especifica de cualquier producto que haya sido elaborado bajo
condiciones equivalentes de operacion y durante un periodo determinado.

Materia extrafia. Sustancia, desecho o resto organico o no, que se presenta en el
producto, sea por contaminacion o por manejo no higiénico del mismo,
considerandose entre otras: esquirlas de hueso, material plastico y diversos objetos.
Microorganismos. Organismos microscopicos tales como parasitos, levaduras,
hongos, bacterias, rickettsias y virus.

Microorganismos patoégenos. Organismos microscopicos capaces de causar alguna
enfermedad.

Producto. Tejidos y estructuras derivados del animal sacrificado considerados aptos
para el consumo humano

Producto rechazado. Aquellos considerados no aptos para el consumo humano.
Registro. Documento controlado que provee evidencia objetiva y auditable de las
actividades ejecutadas o resultados obtenidos durante el proceso del producto y su
analisis.

Retencion. Medida preventiva consistente en la separacién de animales, canales o
sus partes que se consideran sospechosas, hasta en tanto no se determine su destino
final.

Transporte. Vehiculo, remolque o contenedor en el que se trasladan los productos.
Vado sanitario. Depresién en el piso de acceso a las areas de sacrificio y faenado en
el que se coloca solucion desinfectante.

Visceras. Organos y tejidos provenientes de las cavidades: toracica, abdominal,
craneana y bucal de los animales de abasto.
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CONDICIONES SANITARIAS PREVENTIVAS

PERSONAL

CONTROL DE ENFERMEDADES Y CONTAMINACION

Ninguna persona con erupciones, granos, heridas, quemaduras, Ulceras, llagas o
cualquier otra fuente de contaminaciéon microbiana (gripe, tos, infecciones de la garganta,
etc.) podra trabajar o estar presente donde exista la posibilidad de contaminar los
productos o de transmitir alguna enfermedad a otras personas.

ENFERMEDADES VISIBLES U OCULTAS

a)

b)

c)

d)

Investigacién por analisis: se realizaran analisis coproparasitolégicos seriados para
determinar la posible presencia de parasitos intestinales cuyos resultados deben
ser negativos.

Se realizaran coprocultivos para investigar portadores sanos, el cual debe ser
negativo.

Se realizaran analisis microbiolégicos de exudado faringeo para identificar
posibles portadores de Staphylococcus aureus, los resultados deberan ser
negativos.

Los analisis clinicos que se mencionaron se aplicaran al *Personal Operativo que
maneja los productos para aprobar su entrada a la planta y posteriormente se
repetiran cada 6 meses. Estos estudios deberan estar avalados por médicos vy
laboratorios aprobados.

(Revisar Formatos Pag. 27 a 30)

VERIFICACION DE METODO DE LIMPIEZA DE MANOS POR ANALISIS
BACTERIOLOGICO

Este analisis se realizara una vez por mes a todo *Personal Operativo y para el control
se llevara una hoja de registro con el nombre del trabajador, la fecha de la toma de
muestra y los resultados.
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Procedimiento: se obtendra la muestra por medio de un hisopo y se realizara la cuenta de
mesofilicos aerobios, asi como la deteccion de E. coli y Staphylococcus aureus. Los
resultados deben tener los siguientes limites:

Mesofilicos aerobios: cuenta de 3 ¢ 4 digitos maximo.
Staphylococcus aureus: negativa.

Escherichia coli: debe ser negativa y en caso positivo, debe investigarse en la misma
muestra Salmonella spp.

LIMPIEZA E HIGIENE DEL PERSONAL

Todos el *Personal Operativo antes de pasar a las areas de sacrificio, empaque vy
almacenamiento cambiaran su ropa de calle por el uniforme limpio que se proporcionara
por el CEIEPAv, y pasara a través del area de sanitizacién donde se lavaran las botas,
manos Yy pisaran el vado sanitario.

El responsable del area verificara que el *Personal Operativo haya cumplido las reglas
de higiene personal, asi como tener el cabello recortado, en el caso de los hombres, y
recogido en el caso de las mujeres; las ufas deberan estar limpias, sin barniz y
recortadas. Los empleados portaran la indumentaria apropiada antes de ingresar al rastro
de conejos. (overol, botas de hule, cubre boca y cofia)

Se verifica que el *Personal Operativo lave sus manos a fondo desde la mitad del
antebrazo hasta la punta de los dedos con jabon; para ello deberan hacer uso de cepillos
especificos para unas y yemas de los dedos; después enjuagarse de la mano al codo.
Esta limpieza y saneamiento de manos se realizara antes de iniciar labores, después de
haber entrado al bafo y con la frecuencia que se requiera cuando las manos hayan
tocado alguna superficie sucia o contaminada. (Fig. 1.)
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Fig. 1 Técnica de lavado de manos

Fuente: Penélope Cruz / Aline Moreno

El responsable del area verificara que los empleados no usen durante sus labores
accesorios como plumas, lapices, u objetos que puedan caer en el producto; tampoco se
permitira que utilicen joyas o adornos, broches para el pelo, pasadores, pinzas, aretes,
anillos, pulseras, relojes, collares u otros que se puedan caer en los productos y/o
contaminarlos por contacto.

El *Personal Operativo usara cofia y cubrebocas. La cofia debe cubrir totalmente el
cabello y el cubrebocas debe cubrir nariz y boca.

Todo el *Personal Operativo tendra la obligacion de seguir las instrucciones
mencionadas y tener ademas cuidados especiales para no contaminar los productos con
ningun tipo de expectoraciones, mucosidad, pelo, cosméticos o cualquier otra sustancia
extrafia; por lo tanto no deberan comer, fumar, tocarse la piel o el cabello, ni escupir, ni
limpiarse la nariz cuando estan en las areas de trabajo.
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CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO

Se impartiran cursos periédicos al personal involucrado en el proceso en donde se
enfatizara la importancia de la inocuidad y su relacion con la calidad de los productos
obtenidos. Se informara sobre los principales riesgos de contaminaciéon de los
productos; las condiciones sanitarias que deben mantenerse, las técnicas adecuadas
para el manejo de las canales, los principios para proteger los productos de cualquier tipo
de contaminacion y se les proporcionara capacitacion sobre las técnicas de limpieza,
higiene y desinfeccién de los utensilios, equipos (manejo de termdmetros para proceso de
refrigeracion y congelacion de la canal) y area de trabajo.

Asi mismo, el responsable del area realizara la supervision y verificara que se cumplan
todas las disposiciones sanitarias, asentando toda esta informacién en los registros
correspondientes. (Revisar Formatos de Monitoreo BPM Pag. 27)

NOTA

Al ser el CEIEPAvV un centro de ensenanza el papel de * Personal Operativo lo realizaran
los alumnos de las distintas materias que aqui se imparten, por lo tanto toda la seccién
referente a condiciones sanitarias preventivas solo se podra realizar al personal de planta
con el cual se trabaja en el CEIEPAv (Profesores, Técnicos, Ayudantes de Profesor,
Servicios Sociales, Etc.)

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES DE EMPAQUE

Los animales seran inspeccionados antes de llevarlos a la linea de sacrificio y en caso
necesario, estos seran rechazados y no se sacrificaran dentro de la planta. Durante el
proceso cada animal debe estar identificado por el nimero de lote.

Los materiales de empaque como las charolas de unicel se examinaran antes de llevarse
al area de almacenamiento especifica para ello y no deberan utilizarse para fines
diferentes a los que fueron destinados originalmente.
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SACRIFICIO Y PRODUCCION

Las areas de recepcion, sacrificio y almacenamiento deben estar limpias y libres de
materiales extrafios al proceso.

Durante el proceso se tiene que cuidar que la limpieza realizada no genere polvo ni
salpicaduras de agua que puedan contaminar las canales y/o productos.

Todas las operaciones del proceso de produccion, incluso el empaque, se tienen que
realizar en condiciones sanitarias especificas como se explicara mas adelante,
garantizando asi la eliminacién de toda posibilidad de contaminacion del producto final.

Los métodos de conservacion (refrigeracion y congelacién) deben ser adecuados al tipo
de producto y al proceso que se maneja; garantizando la proteccién contra la
contaminacion o la apariciéon de un riesgo para la salud publica.

REGISTROS DE PRODUCCION

Todos los registros que se generen deben conservarse por 4 anos.

PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA

Se toman medidas para evitar la contaminacion del producto por contacto directo o
indirecto con material que se encuentre en otra etapa del proceso. Esto implica el flujo del
producto y el personal durante todo el proceso, éste debera ser en un solo sentido (area
negra, area gris, area blanca), en ningin momento se debe permitir el regreso del
producto terminado, personal, ni equipo a las instalaciones y/o areas de proceso
consideradas como sucias.
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EMPAQUE

Todo el material que se empleé para el empaque debe almacenarse en condiciones de
limpieza, en un lugar separado a las areas del proceso, separados de la pared, techo y no
deben estar en contacto directo con el piso (a una distancia de entre 15y 20 cm).

El empaque del producto debe tener lugar bajo condiciones de estricta limpieza para
evitar la contaminacién de éste, dentro de este control se debe considerar que el flujo del
producto, personal y equipo e implementos durante todo el proceso debe ser en un solo
sentido, con el fin de evitar contaminacién cruzada.

ALMACENAMIENTO

El producto empacado sera almacenado en condiciones apropiadas: areas limpias y bajo
control de temperatura ambiental para evitar el crecimiento de microorganismos
patdgenos. Refrigerador (0 a 4 °C.), Congelador (-18 °C.) Para ello se debe tener un
control de temperatura que permita la conservacién adecuada del producto. (Revisar
formato Pag.31 a 33)

Se tiene que llevar un control de primeras entradas y primeras salidas, a fin de evitar que
se tengan productos sin rotacion.

Los detergentes, desinfectantes y otras sustancias tdxicas, deben etiquetarse con un
rétulo donde se informe su toxicidad y empleo. Estos productos se almacenaran fuera de
las areas del proceso, en areas especialmente destinadas para ello y solo seran
distribuidos y utilizados por personal competente. Se pondra el mayor cuidado en evitar la
contaminacion de los productos.

En areas de produccion no se permitira el almacenamiento de ninguna sustancia que
pudiera contaminar los productos.

No se permite el almacenamiento de canales, carne, material de empaque o productos
terminados, directamente sobre el piso ya que se deben almacenar sobre tarimas.

La colocacion del producto se realizara de tal manera que existan los espacios suficientes
que permitan la circulacion del aire frio en todos los productos.
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TRANSPORTE

Todos los vehiculos seran revisados por personal capacitado antes de cargar los
productos, con el fin de asegurarse de que se encuentren en buenas condiciones
sanitarias.

Los productos se transportaran en condiciones adecuadas de temperatura, para evitar su
descomposicion durante el traslado, lo recomendable es proporcionar una temperatura
de -18°C. o en su defecto realizar el transporte de estos productos en un horario donde
las temperaturas ambientales no propicien la descomposicion de éstos, ademas este
trasporte debe realizarse en vehiculos especificos para este fin.

Toda manipulacion debera realizarse de la manera mas delicada, evitando dafar el
empaque, la presentacion o directamente el producto, con el objetivo de impedir la
contaminacion del producto final.

Los vehiculos que cuentan con sistema de refrigeracion, seran sometidos a revision
periddica del equipo con el fin de que su funcionamiento garantice que las temperaturas
requeridas para la buena conservacion de los productos, estén aseguradas, estos deben
contar con indicadores y registradores de temperatura. (Revisar Formatos Pag. 31 a 33)

*Se recomienda llevar un control de las BPM, mediante recorridos de observaciéon y
a través de la verificacion de los registros generados en todas las areas
involucradas en el proceso

CONDICIONES SANITARIAS

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Debe asegurarse que la calidad higiénica de todos los equipos y utensilios que entren en
contacto con el producto sea tal que garanticen su inocuidad. Los materiales de los cuales
estén hechos los equipos y utensilios, asi como su disefio, deben facilitar su limpieza y
mantenimiento.
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PROCESO, OPERACIONES Y CONTROLES

Todas las operaciones que se realizan en la planta de sacrificio y empaque de canales de
conejo, son verificadas y supervisadas por el responsable del area para que estas se
realicen en condiciones sanitarias y queden registradas de manera apropiada. (Revisar
Formatos de Monitoreo BPM Pag. 27)

Todas las medidas preventivas son aplicadas para asegurar que los procesos de
sacrificio, y empaque no contribuyan a contaminar con suciedad, productos quimicos,
téxicos, microorganismos o cualquier otro material extrano.

PROCESO DE CONTROL DE CALIDAD

Este proceso esta basado principalmente en supervisar y mantener dentro de los
estandares de calidad, todo el procesamiento, desde la recepcion de los animales vivos
hasta el embarque, a través de evaluaciones realizadas durante el proceso, los cuales
van a servir para obtener una medicién de su calidad.

Las areas claves son:
1. Proceso de sacrificio.

2. Embarque
3. Limpieza y sanidad de la planta

1.- Proceso:

a) Se debe asegurar que el proceso sea iniciado en las condiciones Optimas de
temperatura, concentracion de cloro y limpieza.

b) Realizar la revision general del flujo del proceso (que mas adelante se describe Pag.
19) al iniciar éste, en caso de detectar fallas en las operaciones se debera avisar al
encargado del rastro con el fin de que sea corregida de forma inmediata.

c) Se deben llevar registros (Revisar formatos Pag.27) en los cuales se anotaran las
condiciones del proceso, asi, como las condiciones de temperatura de enfriamiento y
congelacion.
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2.- Embarques:

a) Se revisa cada unidad de embarque, asegurando que cada una de ellas cumpla con los
requisitos de temperatura, limpieza y desinfeccion necesarias antes de iniciar el embarque
evitando con ello, la descomposicion del producto.

3.- Limpieza y sanidad de la planta:

Para este punto es muy importante que se lleven a cabo las actividades necesarias para
cumplir con los requisitos de higiene; estas actividades estan descritas en el POES de
todas las areas de la planta de sacrificio y empaque de canales de conejo;
continuacion se mencionan algunos puntos de importancia a controlar:

a) Supervisar el manejo del producto durante el proceso.

b) Supervisar el manejo de visceras.

c) Supervisar que no se tenga transito de personal de areas sucias a limpias para
evitar contaminacion cruzada. Tampoco el personal ajeno o visitas deberan
permanecer dentro del area de sacrificio, empaque, almacenamiento sin que se
les haya proporcionado bata, cubre bocas y cofia, asi, como una previa
desinfeccién de botas en el tapete sanitario.

d) Se revisa que todas las areas de sacrificio, empaque, almacenamiento se
encuentren libres de moscas y otros insectos, la realizacién de estas actividades
debe estar descrita en un Programa de Control de Fauna Nociva.

e) Se lleva a cabo un programa de analisis microbiolégicos mensualmente, los cuales
servirdn como parametros, para intensificar la supervisién y limpieza en aquellas
areas que asi lo ameriten.
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PROGRAMA DE CERTIFICACION DE CALIDAD
MICROBIOLOGICA EN LA PLANTA

Objetivo:

Monitorear la eficiencia de los procedimientos de limpieza y desinfeccion de las diferentes
areas de la planta.

Tipos de muestreo:
a. Productos y agua.

b. Instalaciones y equipo.
c. Personal.

Puntos de muestreo por tipo:

a. Productos y agua:

Producto: Canal
Técnica de muestreo: Aproximadamente 250 g. De carne del lomo
Parametros permitidos: Salmonella spp. en 25 g. Ausente

Esta revisidon se realiza una vez por mes de acuerdo con la NOM-194-SSAI-2004. (11)
Agua: Agua potable

Técnica de muestreo: Recoleccion en frasco estérii con Tiosulfato de
Sodio (cantidad minima 100ml.)

Parametros permitidos: Organismos coliformes totales 0 UFC/100ml.
0 NMP/100ml.

Organismos coliformes fecales 0 UFC/100ml.

0 NMP/100ml.

Esta investigacion se realizara una vez por mes y las caracteristicas fisicoquimicas cada 6
meses de acuerdo con la NOM-127-SSAI-1994. (10
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b. Instalaciones y equipos por area.

1. Area de matanza: cuchillos y ganchos
2. Eviscerado: cuchillos y chairas
3. Empaque: mesas, empacadora, charolas
Técnica de muestreo: Hisopado
Parametros permitidos: Mesofilos 150,000 UFC/cm?

Salmonella spp. Ausente

Esta investigacién se realizara una vez por mes de acuerdo con la NOM-092-SSAI-1994.
)

c. Personal:

1. Muestreo en: manos de personal de evisceracion y personal de empaque.

Técnica de muestreo: Raspado con hisopo en 1cm?
Parametros permitidos: Mesdfilos 100,000 UFC/cm?

Salmonella spp. Ausente

Esta investigacion se realizara una vez por mes de acuerdo con la NOM-092-SSAI-1994 y
la NOM-113-SSAI-1994. (4)
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ESPECIFICACIONES
Producto: CANAL DE CONEJO

Descripcion: Canales evisceradas provenientes de conejos sanos, emplayadas en charola
y congeladas.

Propiedades Salmonella spp. en 25 g. Ausente
Materia extrafa Los productos deben estar exentos
de cualquier tipo de materia
extrafia.
Sensoriales Color Caracteristico Rosa (Sistema

Pantone. NMX-FF-105-SCFI1-2005) (5)
Olor Natural, Suave y Caracteristico
Sensacion al tacto Firme, Fresca y estar libre de pelo,

NO ViSCOSO (5)

El producto terminado se identificara con una
Identificacion etiqueta que contenga la razén social, direccion,

condiciones de conservacion, fecha de

procesamiento, lote y el nombre del producto.

Empaque Charola de unicel blanco y emplaye de plastico transparente.

Condiciones de almacenamiento La temperatura de almacenamiento es de
congelacion -18°C.

NORMA Mexicana NMX-FF-105-SCFI-2005, Productos Pecuarios — Carne de
Conejo en Canal — Calidad de la Carne — Clasificacion. (5)
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Recepcién de Animales

DIAGRAMA DE FLUJO
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DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO.

Recepcion: Este es un paso muy importante y que merece un especial cuidado por
la manipulacion de los conejos, ya que se deben tomar de las jaulas con la debida
precaucion para evitar posibles fracturas o hematomas que afecten la presentacion del
producto final. (Fig. 2.)

Fig. 2 Jaulas de recepcion
Fiiente: Franciern CCacaniiava

Inspeccion antemortem por el MVZ: Aqui, se separaran los animales que estan
enfermos de los sanos, y se decide si son aptos para sacrificio y posteriormente para su
consumo. (Fig. 3.)

Fig. 3 Inspeccién ante mortem
Fuente: Francisco Casanueva
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Aturdimiento insensibilizacién: Es una operacion que se realiza en base a la NOM-033-
Z00-1995, Sacrificio Humanitario de los Animales Domésticos y Silvestres, que normaliza
los métodos de aturdimiento humanitarios. A pesar de que la Norma maneja el golpe de
desnucamiento cono Unico método de insensibilizacién en la actualidad en diversas partes
del mundo como Espafa, Francia, Italia, etc. Se maneja una variante de insensibilizacion
que es la dislocacién cervical, con la cual se tiene menor riesgo de fallar en el
aturdimiento del animal, ademas de que disminuye la presencia de lesiones o0 hematomas
en la canal. (Fig. 4)

"

Fig. 4 Técnica de insensibilizacion
Fuente: Francisco Casanueva

Colgado: En este paso la manipulacion de los conejos también debe ser con precaucion
ya que podria dislocarse algun hueso si se hace bruscamente, para colocar al animal se
toma de las patas y se cuelga en los ganchos quedando el conejo con la cabeza hacia
abajo. (Fig. 5.)

Fig. 5 Colgado del animal

Fuente: Francisco Casanueva

Degiielle: Consiste en cortar la vena yugular. (Fig. 6.)
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Fig. 6 Deguelle

Fuente: Francisco Casanueva

Desangrado: Se refiere a la pérdida de sangre por el corte de los grandes vasos que
pasan por el cuello (yugulares y carétidas) y a la eliminacion de esta sangre. (Fig. 7.)

Fig. 7 Desangrado

Fuente: Francisco Casanueva

Desollado: Consiste en desprender y retirar la piel del animal, ésta se realiza por medio
manual cuando el conejo esta colgado del gancho. (Fig. 8.)

Fig. 8 Técnica de desollado
Fuente: Francisco Casanueva
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Evisceracion: Consta de hacer una abertura con un cuchillo desde la sinfisis pubica
hasta el cuello del animal siguiendo la linea media, para exponer las visceras
abdominales y toracicas. (Fig. 9.)

Fig. 9 Evisceracion
Fuente: Francisco Casanueva

Inspeccidn visceras: Después de la evisceracion se realiza la inspeccién de visceras

abdominales y toracicas con el fin de decidir si estos animales son aptos para consumo.
(Fig. 10.)

Fig. 10 Inspeccién postmortem
Fuente: Francisco Casanueva

Lavado: Consiste en lavar la canal con agua corriente, auxiliandose con un cepillo de
plastico, para eliminar la sangre y coagulos que se generaron durante el sacrificio. (Fig. 11.)
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Fig. 11 Lavado de la canal
Fuente: Francisco Casanueva

Colgado en escurridor: La temperatura del conejo necesita disminuir rapidamente para
reducir la posibilidad de multiplicacion bacteriana; esta se logra colgando el conejo
después del lavado final en el carro escurridor y dejando enfriar. (Fig. 12.)

Fig. 12 Escurrido de la canal
Fuente: Francisco Casanueva

Empaque: Se realiza en un area que debe tener una temperatura no mayor de 10°C
sobre una mesa de acero inoxidable, posteriormente se colocan en una charola de unicel,
se pesa, es emplayada y se coloca la etiqueta. (Fig. 13.)

Fig. 13 Canal empaquetada

Fuente: Francisco Casanueva
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Enfriamiento: Se coloca la canal empaquetada durante un dia en el refrigerador a una
temperatura no mayor a 4°C. (Fig. 14.)

Fig. 14 Refrigerador

Fuente: Francisco Casanueva

Conservacion en Congelacion: El producto final se lleva al congelador que se encuentra
a una temperatura de -18°C, donde se alma

=
-

Fig. 15 Conservacién en congelacion
Fuente: Francisco Casanueva

Embarque: Se refiere al momento cuando el producto es depositado en el transporte
interno o externo para estar listo para su distribucion o venta.

Transporte en congelacién: El ultimo paso en esta cadena productiva es el llevar el
producto final en condiciones de congelacion -18°C., hasta un punto de venta.
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CONTROL DE CALIDAD AGUA

El agua que se utiliza en la planta debe tener un proceso de clorinacion con la posibilidad
de asegurar su potabilidad.

Contenido de cloro en agua potable: 2.0 a 1.5 ppm.

También se envian al laboratorio muestras de agua para analisis bacteriolégicos cada
mes y examenes fisicoquimicos (pH y cloro libre residual) cada 6 meses: se muestrean
diferentes tomas de agua de la planta y se identifican con un niumero especifico por si se
da el caso de que los resultados del laboratorio determinen contaminacién. (Revisar
Formato Pag. 34)

*Los analisis se basan en la NOM-127-SSAI-1994 (11) y la NOM-112-SSAI-1994. (7)

CONTROL DEL PRODUCTO TERMINADO

Cada embarque del producto sera inspeccionado para verificar que el empaque y la
etiqueta se encuentren en perfecto estado, tomando en consideracién la temperatura del
transporte que debe ser de -18°C, asi mismo se realiza una inspeccion sensorial,
utilizando la vista, tacto y olfato, con esto se comprueba que este libre de contaminantes
externos o alteraciones, evitando con lo anterior la posible proliferacion de
microorganismos patégenos que pudieran desarrollarse durante el manejo y
almacenamiento del producto.

CONTROL DE CALIDAD MICROBIOLOGICA

La persona encargada del muestreo debera utilizar guantes desechables y cubreboca
para evitar una posible contaminacién de la muestra que altere los resultados. (Revisar
Formato Pag. 40)

Para realizar el analisis microbiologico del producto se siguen los procedimientos
descritos en las normas: NOM-092-1994 4), NOM.112-SSAI-1994 (7), NOM-114-SSAlI-
1994 (8), NOM-115-SSAI-1994 (9), NOM-194-SSAI-2004 (11).

Para realizar el analisis microbiolégico del medio ambiente se toman en consideracion las
normas: NOM-092-SSAI-1994 4), NOM-111-SSAI-1994 (6). La muestra sera tomada del
medio ambiente y su cultivo es en caja de Petri. El procedimiento a seguir es el siguiente:
barrer literalmente el ambiente con la caja de Petri sin tapa, una vez realizado lo anterior,
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colocar la caja 10 a 15 min. en el lugar especifico que se desea muestrear para ser
trasladada al laboratorio. (Revisar Formato Pag. 37)
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RESULTADOS DE ANALISIS DE MUESTRAS
COPROPARASITOLOGICAS EN SERIE DE TRES

Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
AREA FECHAY OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES
RESULTADO CORRECTIVAS PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:

44




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Seccion “A”

CODIGO: BPM-CEIEPAv- 01 PAGINA 35 DE 48

EDICION: 001 | EMISION: | REVISION: 1

RESULTADOS DE ANALISIS DE MUESTRAS
COPROPARASITOSCOPICAS EN SERIE DE TRES

Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
AREA FECHAY OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES
RESULTADO CORRECTIVAS PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE ANALISIS DE MUESTRAS
BUCOFARINGEAS

Laboratorio: Muestra:
Fecha de solicitud: Cantidad:

AREA FECHAY OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES

RESULTADO CORRECTIVAS | PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE TEMPERATURAS DE REFRIGERACION

Area:

Clave del Refrigerador:

AREA NOMBRE FECHA TEMP. °C ACCIONES
CORRECTIVAS

ACCIONES
PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE TEMPERATURAS DE CONGELACION

Area:

Clave del Refrigerador:

FECHA HORA TEMP.°C OBSERVACIONES ACCIONES
CORRECTIVAS

ACCIONES
PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE TEMPERATURA AREA DE EMPAQUE

Area:

Clave del Refrigerador:

FECHA HORA TEMP. °C OBSERVACIONES ACCIONES
CORRECTIVAS

ACCIONES
PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE CLORINACION DEL AGUA

Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
AREA ppm CL. OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES

CORRECTIVAS | PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE MUESTRAS DE AGUA PARA ANALISIS
BACTERIOLOGICOS

Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
AREA RESULTADO OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES

CORRECTIVAS | PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE MUESTRAS PARA ANALISIS
FISICOQUIMICO DE AGUA

Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
LOTE AREA RESULTADO OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES
CORRECTIVAS | PREVENTIVAS
pH/CI

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE MUESTRAS DE CONTROL AMBIENTAL

Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
AREA RESULTADO OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES

(AC ol CORRECTIVAS | PREVENTIVAS
ACEPTAD

RECHAZADO)

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE ANALISIS MICROBIOLOGICO
MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS (MANOS)

Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
FECHA NOMBRE RESULTADO OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES
HORA CORRECTIVAS | PREVENTIVAS
(UFCICM?)

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE ANALISIS DE MUESTRAS
SUPERFICIES INERTES

Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
FECHA AREA / RESULTADO OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES
) CORRECTIVAS | PREVENTIVAS
HORA | EQUIPO (UFCICM?)

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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REGISTRO DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
PRODUCTO TERMINADO

Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
LOTE RESULTADO OBSERVACIONES ACCIONES ACCIONES
CORRECTIVAS PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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FORMATO PARA ANALISIS SENSORIAL
DEL PRODUCTO
Muestra: Laboratorio:
Cantidad: Fecha de solicitud:
FECHA LOTE/ TEMP. CONSISTENCIA OLOR/COLOR OBSERVACIONES ACCIONES
NUM
PREVENTIVAS
CORRECTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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FORMATO DE REGRISTO DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

FECHA: HORA:

AREA:

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

i CALIFICACION: B=BIEN D= DEFICIENTE
CALIFICACION: B= BIEN D= DEFICIENTE

ASEO UNIFORME LAVADO LIMPIEZA LIMPIEZA MANEJO MANEJO ACCIONES
MANOS
PERSONAL INSTALACIONES MAQUINARIA / PRODUCTO BASURA CORRECTIVAS
EQUIPO PREVENTIVAS

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

VERIFICADOR:
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1.- OBJETIVO DEL PROGRAMA

Describir las tareas de limpieza y sanitizacion, mediante procedimientos
sistematizados que se llevan a cabo antes y durante las operaciones, asi
como la frecuencia con la que se realizan, las medidas correctivas y las
acciones para prevenir la contaminacion directa o indirecta de los productos.
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2.- ORGANIGRAMA

Los POES requieren de un control de calidad y de produccién para asegurar que
los empleados de las diferentes areas cumplan con los lineamentos establecidos
en el programa.

DIRECTOR GENERAL

COORDINADOR DEL AREA

RESPONSABLE DEL AREA

* PERSONAL OPERATIVO

Director General: Es la persona de mas alto nivel en el CEIEPAv responsable de otorgar
todas las facilidades para la elaboracién, implementacion, vigilancia y adecuada operacion
de los POES en todas las partes que lo componen, con su firma avala esta
responsabilidad.

Coordinador de Area: Es el responsable de la implementacién y monitoreo diario de los
POES asi como de los registros, acciones correctivas y preventivas a realizar.

Responsable del Area: El encargado de asignar obligaciones o trabajos especificos al
Personal Operativo, asi como de recibir el reporte de los POES vy aplicar las correcciones
de estas a la brevedad.

* Personal Operativo: Aquellos empleados responsables de la ejecucion del proceso de
limpieza, lavado y desinfeccion de las areas y equipo necesarios durante todo el proceso
de sacrificio, corte, empaque y almacenamiento de conejo.

* (Al ser el CEIEPAv un centro de ensefianza el papel de *Personal Operativo Io
realizaran los alumnos de las distintas materias que aqui se imparten)
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Responsabilidad de seguridad para el personal en la ejecucion de los POES

Es necesario que el *Personal Operativo encargado de realizar los
procedimientos de sanitizacién, estén informados y provistos del equipo de
proteccion personal (Revisar Pag. 6) necesario para disminuir los riesgos de
dafos a la salud.

Principales responsabilidades en la aplicacion de los POES

e Utilizar lentes protectores cuando se formulen las diluciones de los
productos quimicos y durante la aplicacion.

e Utilizar guantes de latex y mandil durante las labores de limpieza y
sanitizacion.

e Almacene los productos quimicos en un lugar seguro, identificados y no
dejar destapados los envases, garantizando la integridad de estos
productos como.

e Se utilizara solo la cantidad de producto quimico entregado por el
responsable del almacén de productos quimicos.

e FEvitar la mezcla de productos quimicos sin supervision y autorizacion
apropiada.

e En el caso de sanitizacion de maquinaria y equipo, se debe verificar que no
estén conectados a la corriente eléctrica antes de empezar el
procedimiento.

e Los cepillos y utensilios de limpieza estaran marcados o codificados con
colores que permitan distinguirlos segun su uso, esto con el objetivo de
evitar contaminacion cruzada.

e Por ningun motivo se deben utilizar articulos de limpieza designados a
otras areas.

e Los articulos de limpieza deben ser lavados, enjuagados y sanitizados
después de su uso, y obligatoriamente dejarlos ordenados y guardados.
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3.- RELACION DE EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL,
UTENSILIOS Y PRODUCTOS QUIMICOS DE LIMPIEZA

Equipo de Proteccion Personal

Para la realizacion del trabajo se debe utilizar el equipo de proteccion
personal que esta disefiado para proteger a los empleados en el lugar de
trabajo de lesiones o enfermedades que puedan resultar del contacto con los
productos quimicos utilizados.

Equipo de proteccion personal
¢ Uniforme
e Botas
e Mandil
¢ Guantes de latex
e Lentes de seguridad

Relacion de utensilios de limpieza

Para el cumplimiento de los POES es indispensable que todo el equipo de
proteccion y material de limpieza se encuentre en buen estado, y al finalizar
las operaciones todos los utensilios que se utilicen en el proceso de limpieza
deben ser lavados, sanitizados y finalmente regresarse a su lugar. Todos los
utensilios deben de estar identificados para superficies de contacto y no
contacto, y rotulados con colores por areas para el uso exterior y las
diferentes areas de proceso.
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Cédigo de color por area

Area Color

Exterior Negro

Recepcion de animales

Aturdimiento, Sangrado y Desollado

Corte y Empaque

Utensilios

Cubetas

Cepillos de cerdas de plastico
Cepillos de cerdas de plastico de mango largo
Escobas de plastico

Jaladores de agua con mango largo
Jaladores de agua con mango chico
Bolsas plasticas

Recogedor de plastico

Recipientes aspersores de plastico
Manguera

Escalera
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PRODUCTOS QUIMICOS Y DILUCION

Detergente
desengrasante LK 300-CHLOR
Dilucion 2.0 L/50 L agua

Caracteristicas
Poderoso desengrasante con cloro como

aditivo sanitizante, disefado para quitar grasas
pesadas de origen animal y vegetal.

. PENTAQUAT
Sanitizante 2.0 ml/ 1L de agua
Dilucién: 40ml/1Ld
Dilucién en vado -~ m ©agua
sanitario: Sanitizante a base de sales cuaternarias de
Caracteristicas amonio de quinta generacion.

Jabén para manos

antibacterial DERMA SAN
DI|UCIon’ . Concentrado
Caracteristicas Jabon para manos liquido antibacterial con

tensoactivos muy nobles y efectivos para el
lavado de manos continuo.

Precaucion de primeros auxilios en el manejo de productos quimicos

Si tiene contacto directo con la piel u ojos enjuague el area afectada con
abundante agua. Si ingiere no induzca el vomito tome leche y acuda al médico.
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LIMPIEZA Y SANITIZACION
PRE-OPERACIONAL

4.- LIMPIEZA Y SANITIZACION PRE-OPERACIONAL

Antes de iniciar labores, la planta de sacrificio y empaque de canales de conejo
debe de encontrarse en perfectas condiciones de limpieza y sanitizacion desde
las areas externas hasta las areas de sacrificio, corte, empaque vy
almacenamiento.

La limpieza y sanitizacién de las areas utilizadas en el proceso de sacrificio y
empaque son lavadas y desinfectadas al término de la operacién, para asegurar
que las superficies en contacto y no contacto con el producto no representen
ningun peligro microbiolégico, fisico o quimico antes de iniciar una jornada de
produccion.

Para lograr el cumplimiento de este programa el coordinador del area llevara un
registro semanal de las condiciones de limpieza y sanitizacién preoperacionales
de toda la planta donde quedan asentadas posibles desviaciones, asi como sus
acciones preventivas y correctivas.

A continuaciéon se describiran los procedimientos del POES Pre-operacional los
cuales estan divididos en:

Superficies de contacto: Todas aquellas superficies y equipos que entran en
contacto directo con el producto.

Superficies de no contacto: Todas aquellas superficies o equipos que no
tienen contacto directo con el producto.
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4.1.- POES PRE-OPERACIONAL
SUPERFICIES DE NO CONTACTO
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4.1.1. Exterior

4.1.1.1.- Techo

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada 15 dias.

Dia de aplicacion: Jueves.

Material y equipo:

Cubeta, sacudidor de mango largo, jalador de mango largo y pano
microfibra (limpio y sin pelusa).
Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

Agua.
Detergente desengrasante LK 300-CHLOR (2.0 L/50 L agua).

Descripcion del proceso:

Pasar el sacudidor por esquinas y techo tratando de quitar todo el polvo
acumulado.

Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y mojar
el pano microfibra.

Limpiar el techo con el pafio microfibra y la solucion de agua con detergente
desengrasante.

Enjuagar el pafio microfibra en una cubeta con agua limpia.
Exprimir el pafio microfibra y secar el exceso de agua con el mismo.

Verificacion:

Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccién, previa al inicio de
operaciones cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

El proceso de limpieza debe ser efectivo por lo cual se verifica la superficie
mediante un examen visual para detectar cualquier contaminante que haya
quedado.

Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.
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Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area de la desviacion,
repetir la operacién en el punto del techo afectado y realizar una verificacion
para asegurar la limpieza.

Acciones preventivas:

e Se verifica que los procedimientos de limpieza se realicen adecuadamente y
se refuerza la capacitacion al personal encargado de realizarlos.

4.1.1.2.- Paredes

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada 15 dias.

Dia de aplicacion: Jueves.

Material y equipo:
e Cubeta, escoba, recogedor, cepillo de mango largo, jalador de mango largo.
¢ Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:
e Agua.
e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta.
Preenjuagar con agua.

Tallar con cepillo y solucidén de agua con detergente desengrasante.
Enjuagar con agua y eliminar el exceso de agua con un jalador.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

e Se realizara una verificacién de la limpieza y desinfeccion, previa al inicio de
operaciones cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.
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Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza debe ser efectivo por lo cual se verifica la superficie
mediante un examen visual para detectar cualquier contaminante que se haya
quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area de la desviacion,
repetir la operacion en la pared afectada y realizar una verificacion para
asegurar la limpieza.

Acciones preventivas:
e Se verifica que los procedimientos de limpieza se realicen adecuadamente y
se refuerza la capacitacion al personal encargado de realizarlos.

4.1.1.3.- Puertas

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacion: Responsable del Area.
Frecuencia: Semanal.

Dia de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:

e Cubeta, fibra, jalador mango corto, atomizador y pafio microfibra (limpio y
sin pelusa).

e Uniforme, botas, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:
e Agua.
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml/ 1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucién de agua con sanitizante en el atomizador.
e Aplicar el sanitizante con atomizador.

e Tallar con fibra hasta eliminar la suciedad.
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e Deslizar el jalador de arriba hacia abajo tratando de eliminar todo el liquido que
se rocio.

e Secar el exceso de liquido con el pafio microfibra.

Verificacion:

e Se realizara una verificacién de la limpieza y desinfeccion, previa al inicio de
operaciones cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier contaminante
que se haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area de la desviacion,
repetir la operacién en el area afectada y realizar una verificaciébn para
asegurar la limpieza y desinfeccion.

Acciones preventivas:

e Se verifica que los procedimientos de limpieza y sanitizacion se realicen
adecuadamente y se refuerza la capacitacion al personal encargado de
realizarlos.

4.1.1.4.- Ventanas

Clasificacién de la superficie: No contacto.

Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacion: Responsable del Area.
Frecuencia: Semanal.

Dia de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:

e Cubeta, jalador con esponja mango corto, atomizador y pafio microfibra (limpio
y sin pelusa).

e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.
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Producto quimico:
e Agua.
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml. /1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con sanitizante en el atomizador.

e Aplicar el sanitizante con atomizador en la ventana.

e Tallar con la esponja del jalador hasta eliminar la suciedad.

e Deslizar la goma del jalador de arriba hacia abajo tratando de eliminar todo el
liquido que se rocié.

e Secar el exceso de liquido de la ventana con el pafio microfibra.

Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion, previa al inicio de
operaciones cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacidn debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier contaminante
que se haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area de la desviacion,
repetir la operacion en el area afectada y realizar una verificacion para
asegurar la limpieza y desinfeccion.

Acciones preventivas:

e Se verifica que los procedimientos de limpieza y sanitizacion se realicen
adecuadamente y se refuerza la capacitacion al personal encargado de
realizarlos.
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4.1.1.5.- Pisos

Clasificacion de la superficie: No contacto.

Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada 15 dias.

Dias de aplicacion: Jueves.

Material y equipo:

Cubeta, escoba, recogedor, cepillo de mango largo, jalador de mango

largo y pano suelos (limpio y sin pelusa).

Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

Agua.
Detergente desengrasante LK-CHLOR (2.0 L/50 L agua).

Descripcion de proceso:

Se barrera el piso para eliminar basura y se recoge.
Preparar solucién de agua con detergente desengrasante (LK-CHLOR) en la

cubeta.

Preenjuagar con agua el piso.

Tallar el piso con cepillo y la solucién de agua con detergente desengrasante.
Enjuagar con agua y retirar el exceso de agua con el jalador.

Secar el agua con el pafio para suelos.

Verificacion:

Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

El proceso de limpieza debe ser efectivo por lo cual se verifica la superficie
mediante un examen visual para detectar cualquier contaminante que se haya
quedado.

Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.
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Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area de la desviacion,
repetir la operacion en el area afectada y realizar una verificacion para
asegurar la limpieza.

Acciones preventivas:

e Se verifica que los procedimientos de limpieza se realicen adecuadamente y
se refuerza la capacitacion al personal encargado de realizarlos

4.1.2. Area de Recepcién

4.1.21.- Techo

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacion: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dia de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo de mango largo y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENT A QUAT (2 ml/ 1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

e Preenjuagar el techo con agua y tallar con cepillo y solucién detergente
desengrasante.

e Enjuagar con agua y dejar que se escurra el exceso de agua.

e Aplicar sanitizante en la superficie y dejar secar a temperatura ambiente.
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Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia y sanitizada se libera si no se encuentra limpia
se repite el proceso de limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacién notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacién y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

e Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

e Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada
por malos habitos.

4.1.2.2.- Lamparas

Clasificacion de la superficie: No contacto.

Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacion: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dia de aplicacion: Miércoles.
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Material y equipo:
e Fibra, cubeta, aspersor, toallas desechables y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml/ 1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Interrumpir la corriente eléctrica y esperar a que se enfrie la lampara.

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucién de agua con sanitizante en el aspersor.

e Remover mica protectora de las lamparas, preenjuagar con agua y tallarla con
fibra y detergente sanitizante.

e Enjuagar con agua, aplicar sanitizante en la superficie y dejar secar al aire
libre.

e Se removera el polvo de la base e interior de la lampara con toallas
desechables humedecidas con sanitizante antes de volver a colocar la mica
protectora

e Colocar la mica protectora.

Verificacion:

e Se realizara una verificacidon de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones cuyos, resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacién y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacidén en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.
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e Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accion correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

e Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada
por malos habitos.

4.1.2.3.- Paredes

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dia de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo de mango largo y aspersor.
¢ Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml /1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucién de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

Preenjuagar las paredes con agua.

Tallar con cepillo de cerdas plasticas y detergente desengrasante.

Enjuagar con agua y dejar que se escurra el exceso de agua.

Aplicar sanitizante en la superficie.

Dejar secar a temperatura ambiente.
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Verificacion:

Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccidn previa al inicio de
operaciones cuyos, resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacion ocasionada
por malos habitos.
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4.1.2.4.- Puertas
Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la \verificacion: Responsable del Area.

Frecuencia: Cada semana.
Dia de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:

e Manguera, cubeta, cepillo de mango largo, jalador de mango largo y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:
e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).

e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml. /1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y

solucién de agua con sanitizante en el aspersor.
Preenjuagar con agua.

Aplicar sanitizante en la superficie.
Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

Aplicar solucion detergente sobre la puerta y tallar con el cepillo.
Enjuagar con agua y dejar que se escurra el exceso de agua.

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion

diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se

haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de

limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.
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Acciones correctivas:

En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accion correctiva.

Acciones preventivas:

Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacién sobre
programas de inocuidad.

Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacion ocasionada
por malos habitos.

4.1.2.5.- Piso

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dias de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:

Cubeta, escoba, recogedor, cepillo de mango largo, jalador de mango largo y
aspersor.
Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

Agua.

Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
Sanitizante PENTA QUAT (2 ml/ 1 L agua).
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Descripcion de proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

e Barrer el piso y recoger la basura.

e Preenjuagar el piso con agua.

e Tallar el piso con el cepillo y la solucion de agua con detergente
desengrasante

e Enjuagar con agua y retirar el exceso de agua con jalador.

e Aplicar sanitizante en la superficie.

e Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacién:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccidén previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

¢ Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accion correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.
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o Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacion ocasionada
por malos habitos.

4.1.2.6.- Coladeras

Clasificacioén de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacion: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dias de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml /1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucién de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

Recoger los solidos presentes para evitar que se vayan por el drenaje.
Preenjuagar con agua.

Tallar con cepillo y solucién detergente desengrasante.

Enjuagar con agua.

Aplicar sanitizante en la coladera y el drenaje.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacién
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.
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e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacién notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacién y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

¢ Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

o Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada
por malos habitos.

4.1.3.- AREA DE ATURDIDO, SANGRADO y DESOLLADO

4.1.3.1.- Techo

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dia de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo de mango largo y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.
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Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml /1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

e Preenjuagar el techo con agua y tallar con cepillo y solucion detergente
desengrasante.

e Enjuagar con agua y dejar que se escurra el exceso de agua.

e Aplicar sanitizante en la superficie y dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

e Se realizara una verificacién de la limpieza y desinfeccién previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

¢ Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accion correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.
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e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacién sobre
programas de inocuidad.

e Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminaciéon ocasionada
por malos habitos:

4.1.3.2.- Lamparas

Clasificacion de la superficie: No contacto.

Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacion: Responsable  del  Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dia de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Fibra, cubeta, aspersor, toallas desechables y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml/ 1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Interrumpir la corriente eléctrica y esperar a que se enfrie la lampara.

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

e Remover mica protectora de las lamparas y preenjuagar con agua, tallarla con
fibra y detergente sanitizante.

e Enjuagar con agua, aplicar sanitizante en la superficie y dejar secar al aire
libre.

e Se removera el polvo de la base e interior de la lampara con toallas
desechables humedecidas con sanitizante antes de volver a colocar la mica
protectora

e Colocar la mica protectora.

Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.
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Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

o Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacién en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

¢ Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacién de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

o Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacion ocasionada
por malos habitos.

4.1.3.3.- Paredes

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificaciéon: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dias de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo de mango largo y aspersor.

e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.
[ ]
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Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml /1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucién de agua con sanitizante en el aspersor.

Preenjuagar las paredes con agua.

Tallar con cepillo de cerdas plasticas y detergente desengrasante.
Enjuagar con agua y dejar que se escurra el exceso de agua.

Aplicar sanitizante en la superficie.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccidn previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion' notificar al responsable del area que no se
autoriza el inicio de la operacidn y repetir el procedimiento de limpieza y
sanitizacion en el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

e Incluir la desviacién en el formato de registro de POES Preoperativo, asi
como la accién correctiva.

Acciones preventivas:
e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.
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e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

e Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada por
malos habitos.

4.1.3.5.- Cortina hawaiana

Clasificacion de la superficie: No Contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacion: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dias de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, fibra, cubeta y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENT A QUAT (2 ml. / 1 L agua).

Descripcion del proceso:

o Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

e Preenjuagar con agua.

e Preparar solucién de agua con detergente desengrasante.

e Tallar con fibra y solucion detergente desengrasante cada una de las
secciones de la cortina.

e Enjuagar con agua y escurrir el exceso de agua.

e Aplicar sanitizante en la superficie.

e Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:
e Se realizara una verificacién de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de

operaciones cuyos, resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.
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Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

e Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacién sobre
programas de inocuidad.

o Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada
por malos habitos.

4.1.3.6.- Piso

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dias de aplicacién: Miércoles.

Material y equipo:

e Cubeta, escoba, recogedor, cepillo de mango largo, jalador de mango largo y
aspersor.

e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.
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Producto quimico:

Agua.
Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
Sanitizante PENTA QUAT (2 ml/ 1 L agua).

Descripcion de proceso:

Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucién de agua con sanitizante en el aspersor.

Barrer el piso y recoger la basura.

Preenjuagar el piso con agua.

Tallar el piso con el cepillo y la solucion de agua con detergente
desengrasante

Enjuagar con agua y retirar el exceso de agua con jalador.

Aplicar sanitizante en la superficie.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccidon previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada. .

Acciones correctivas:

En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacién y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizaciéon en
el area afectada.

Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.
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e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion
sobre programas de inocuidad.

e Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacion ocasionada
por malos habitos.

4.1.3.7.- Coladera

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacion: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dias de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:

e Manguera, cubeta, cepillo y aspersor.

e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex,
lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR
(2.0 L/50 L agua).

e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml /1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

Recoger los sélidos presentes para evitar que se vayan por el drenaje.
Preenjuagar con agua.

Tallar con cepillo y solucién detergente desengrasante.

Enjuagar con agua.

Aplicar sanitizante en la coladera y el drenaje.

Dejar secar a temperatura ambiente.
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Verificacién:

e Se realizara una verificacién de la limpieza y desinfeccidn previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacién y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacién en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

e Incluir la desviacién en el formato de registro de PO ES Preoperativo, asi
como la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

o Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada
por malos habitos.

4.1.4.- AREA DE CORTE Y EMPAQUE

41.41.- Techo

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dia de aplicacion: Miércoles.
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Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo de mango largo y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml/ 1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucién de agua con sanitizante en el aspersor.

e Preenjuagar el techo con agua y tallar con cepillo y solucion detergente
desengrasante.

e Enjuagar con agua y dejar que se escurra el exceso de agua.

¢ Aplicar sanitizante en la superficie y dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacién y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizaciéon en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

¢ Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accion correctiva.

Acciones preventivas:
e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.
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Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacion ocasionada
por malos habitos.

4.1.4.2.- Lampara

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dia de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:

Fibra, cubeta, aspersor, toallas desechables y aspersor.
Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

Agua.

Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
Sanitizante PENTA QUAT (2 ml/ 1 L agua).

Descripcion del proceso:

Interrumpir la corriente eléctrica y esperar a que se enfrie la lampara.

Preparar solucién de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

Remover mica protectora de las lamparas y preenjuagar la mica protectora
con agua y tallar la mica protectora con fibra y detergente sanitizante.
Enjuagar con agua, aplicar sanitizante en la superficie y dejar secar al aire
libre.

Se removera el polvo de la base e interior de la lampara con toallas
desechables humedecidas con sanitizante antes de volver a colocar la mica
protectora

Colocar la mica protectora.
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Verificacién:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

o En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

e Incluir la desviacién en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accion correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

e Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacion ocasionada
por malos habitos.

4.1.4.3.- Paredes

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificaciéon: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dia de aplicacion: Miércoles.
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Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo de mango largo y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml / 1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucién de agua con sanitizante en el aspersor.

Preenjuagar las paredes con agua.

Tallar con cepillo de cerdas plasticas y detergente desengrasante.

Enjuagar con agua y dejar que se escurra el exceso de agua.

Aplicar sanitizante en la superficie.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccién previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacién en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

¢ Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accion correctiva.
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Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacidn de limpieza y verificacién sobre
programas de inocuidad.

e Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacion
ocasionada por malos habitos.

4.1.4.4.- Cortina hawaiana

Clasificacion de la superficie: No Contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacion: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dias de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, fibra, cubeta y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENT A QUAT (2 ml/ 1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

e Preenjuagar con agua.

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante.

e Tallar con fibra y solucién detergente desengrasante cada una de las
secciones de la cortina.

e Enjuagar con agua y escurrir el exceso de agua.

e Aplicar sanitizante en la superficie.

e Dejar secar a temperatura ambiente.
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Verificacion:

Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accion correctiva.

Acciones preventivas:

Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacién sobre
programas de inocuidad.

Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada
por malos habitos.
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4.1.4.5.- Puerta

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dia de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo de mango largo, jalador de mango largo y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml/ 1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

Preenjuagar con agua.

Aplicar solucion detergente sobre la puerta y tallar con el cepillo.

Enjuagar con agua y dejar que se escurra el exceso de agua.

Aplicar sanitizante en la superficie.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacién debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.
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Acciones correctivas:

En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accion correctiva.

Acciones preventivas:

Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada
por malos habitos.

4.1.4.6.- Piso

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacion: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dias de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:

Cubeta, escoba, recogedor, cepillo de mango largo, jalador de mango largo y
aspersor.
Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

Agua.

Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
Sanitizante PENTA QUAT (2 ml /1 L agua).
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Descripcion de proceso:

Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucién de agua con sanitizante en el aspersor.

Barrer el piso y recoger la basura.

Preenjuagar el piso con agua.

Tallar el piso con el cepillo y la solucion de agua con detergente
desengrasante

Enjuagar con agua y retirar el exceso de agua con jalador.

Aplicar sanitizante en la superficie.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.

Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

Capacitar al personal que realiza la operacién de limpieza y verificaciéon sobre
programas de inocuidad.
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e [Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada
por malos habitos.

4.1.4.7.- Coladera

Clasificacion de la superficie: No contacto.
Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Cada semana.

Dias de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo y aspersor.
¢ Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300 -CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml /1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucion de agua con sanitizante en el aspersor.

Recoger los solidos presentes para evitar que se vayan por el drenaje.
Preenjuagar con agua.

Tallar con cepillo y solucién detergente desengrasante.

Enjuagar con agua.

Aplicar sanitizante en la coladera y el drenaje.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificaciéon
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacién debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que se
haya quedado.
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e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.

Acciones correctivas:

e En caso de una desviacién notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacidn y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacion en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

¢ Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacién sobre
programas de inocuidad.

o Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminacién ocasionada
por malos habitos.
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4.2.- POES
PREOPERATIVOS
SUPERFIFIE DE
CONTACTO
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4. 2. 1.- AREA DE ATURDIDO, SANGRADO y DESOLLADO

4.2.1.1- Ganchos para el colgado de conejo

Clasificacién de la superficie: Contacto.

Responsable de la operacién: Personal Operativo.
Responsable de la verificacién: Responsable del Area.
Frecuencia: Semanal.

Dias de aplicacion: Miércoles.

Material y equipo:
e Manguera, cubeta, cepillo y aspersor.
e Uniforme, botas de hule, mandil, guantes de latex, lentes de seguridad.

Producto quimico:

e Agua.

e Detergente desengrasante LK 300-CHLOR (2.0 L/50 L agua).
e Sanitizante PENTA QUAT (2 ml /1 L agua).

Descripcion del proceso:

e Preparar solucion de agua con detergente desengrasante en la cubeta y
solucién de agua con sanitizante en el aspersor.

Preenjuagar con agua.

Tallar con cepillo y solucién detergente desengrasante.

Enjuagar y escurrir el exceso de agua.

Aplicar sanitizante en la superficie.

Dejar secar a temperatura ambiente.

Verificacion:

e Se realizara una verificacion de la limpieza y desinfeccion previa al inicio de
operaciones, cuyos resultados seran registrados en el formato de verificacion
diaria de POES Preoperativo.

Criterio de verificacion:

e El proceso de limpieza y sanitizacion debe ser efectivo por lo cual se verifica la
superficie mediante un examen visual para detectar cualquier residuo que
haya quedado.

e Si el area se encuentra limpia se libera, de no ser asi se repite el proceso de
limpieza, hasta que el area quede limpia y sanitizada.
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Acciones correctivas:

e En caso de una desviacion notificar al responsable del area que no se autoriza
el inicio de la operacion y repetir el procedimiento de limpieza y sanitizacién en
el area afectada.

e Verificar nuevamente y si se encuentra limpio y sanitizado se autoriza el inicio
de operacion.

¢ Incluir la desviacion en el formato de registro de POES Preoperativo, asi como
la accidn correctiva.

Acciones preventivas:

e Se realizara un recorrido antes del inicio de las operaciones para verificar las
condiciones de higiene.

e Se llevara registro de POES Preoperativo diario por el responsable de la
verificacion.

e Capacitar al personal que realiza la operacion de limpieza y verificacion sobre
programas de inocuidad.

o Establecer y promover buenas practicas de higiene y manufactura entre el
personal de los diferentes niveles para prevenir la contaminaciéon ocasionada
por malos habitos.
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FORMATO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION PREOPERACIONAL

No.
PROCEDIMIENTO/

TIPO
SUPERFICIE

DIA/HORA

RESULTADO

OBSERVACIONES

ACCION CORRECTICVA

REALIZO

VERIFICO

4.1.1 EXTERIOR

4.1.1.1. TECHO

NO CONTACTO

4.1.1.2. PAREDES

NO CONTACTO

4.1.1.3. PUERTAS

NO CONTACTO

4.1.1.4 VENTANAS

NO CONTACTO

4.1.1.5. PISO

NO CONTACTO

4.1.2. AREA DE
RECEPCION

4.1.2.1. TECHO

NO CONTACTO

4.1.2.2.
LAMPARAS

NO CONTACTO

4.1.2.3. PAREDES

NO CONTACTO

4.1.2.4. PUERTA

NO CONTACTO

4.1.2.5. PISO

NO CONTACTO

4.1.2.6.
COLADERA

NO CONTACTO
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FORMATO DE LIMPIEZA'Y SANITIZACION PREOPERACIONAL

4.1.3. AREA
ATURDIDO,
DESANGRADO Y
DESOLLADO

4.1.3.1. TECHO

NO CONTACTO

4.1.3.2.
LAMPARAS

NO CONTACTO

4.1.3.3. PARDES

NO CONTACTO

4.1.3.4.CORTINA

NO CONTACTO

4.1.3.5. PISO

NO CONTACTO

4.1.3.6.
COLADERA

NO CONTACTO

4.1.4. AREA DE
CORTE Y
EMPAQUE

4.1.4.1. TECHO

NO CONTACTO

4.1.4.2. LAMPARA

NO CONTACTO

4.1.4.3. PAREDES

NO CONTACTO

4.1.4.4.CORTINA

NO CONTACTO

4.1.4.5. PUERTA

NO CONTACTO

4.1.4.6. PISO

NO CONTACTO
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6.- ANEXO

FICHAS TECNICAS DE LOS PRODUCTOS QUIMICOS
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PENTA QUAT

SANITIZANTE | CUATERNARIA / 5a GENERACION

T 0 O I Y

6.509.50 || 10.50-14.00 tgg;dflﬂ';";gj[n Liquido Incoloro Media
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‘;g'n!’

Organismo Autorizado

ASF

JABON PARA MANOS / CON TRICLOSAN / USO FRECUENTE

pH@1%v/v | Indice de Refraccidn m Nivel de Espuma |  Categoriu USDA
El

6.80-7.60 || 10.0014.50 c:;‘f;t';‘;:h Liquido Naranja Alta
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LK-300 CLOR

AI.CAI.INO SOI.VENTE | CAUSTICO / AUTOESPUMANTE/ FUERTE

T ) i B T T

11.0012.50 || 23.0027.00 || Desdelsl o || linuido || Café Oscuro Alta
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DISCUSION

La aplicacion de procedimientos de control de calidad e inocuidad en las
producciones dedicadas a la obtencion de carne, especificamente en la
produccion de carne de conejo en Meéxico, es un procedimiento relativamente
novedoso, ya que muy pocas son las producciones donde se cuenta con los
criterios necesarios para que la infraestructura, el personal, y los procedimientos
que se realizan, garanticen el cumplimiento de los principios de higiene y calidad
necesarios, entre estos se encuentran los rastros Tipo Inspeccion Federal TIF en
donde se ha venido trabajando desde los afios 60°s en garantizar la calidad e

inocuidad del producto final que aqui se genera.

Las Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacién, son una herramienta basica, para la obtencion de
productos seguros para el consumo humano, ya que éstas son utiles para el
disefio, funcionamiento y para el desarrollo de procesos y productos relacionados

con la alimentacion.

Las BPM y los POES son la base indispensable para implementacion del Sistema
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, paises como Estados Unidos,
Espafia y Argentina que son algunos de los principales productores y
exportadores de carne de conejo, han desarrollado e implementado como
obligatorio que todos los establecimientos dedicados a la obtencidn de canales de

conejo sean de tipo TIF, ya que con esto garantizan que se esta cumpliendo con
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los mas altos estandares de calidad e inocuidad, mismos que estan avalados por
la normatividad aplicable de cada uno de estos paises.

La Universidad Nacional Autébnoma de Meéxico es una de las principales
instituciones educativas no solamente de México, sino de Ameérica Latina,
especificamente la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la UNAM se
encuentra dentro de las mejores 40 escuelas o facultades del mundo que cuentan
con ésta carrera; por otra parte la FMVZ es multidisciplinaria, ya que no solamente
es una institucion educativa que prepara a los proximos Médicos Veterinarios
Zootecnistas de nuestro pais, ésta también ofrece servicio a la sociedad en varios
ambitos, entre ellos se tiene una gama de productos de origen animal que estan
disponibles y a la venta para el publico en general (leche de vaca, quesos,
huevo, carne de todas las especies domésticas, etc.), estos productos deben
contar con altos estandares que garanticen su calidad e inocuidad, para ello es
indispensable la aplicacion de las BPM y los POES a lo largo de todo el proceso

de obtencién de estos productos.

En este sentido la FMVZ, por medio del Departamento de Medicina y Zootecnia
de: Abejas, Conejos y Organismos Acuaticos se dio a la tarea de elaborar un
Manual de BPM y POES, aplicados a las instalaciones del Rastro en el Area de
Cunicultura del Centro de Ensenanza, Investigacion y Extension en Produccién
Avicola, el cual sera aplicado gradualmente, ya que para implementar al 100%
estas BPM y POES es necesario realizar ajustes tanto en infraestructura lo cual
conlleva un costo considerable, asi como en el flujo de personal operativo

encargado del rastro (esto ya que el principal objetivo no sélo del rastro, si no de
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todo el C.E.ILE.P.Av es la docencia) con el fin de establecer los criterios
necesarios que garanticen el cumplimiento de los principios de higiene y calidad

necesarios, contribuyendo asi a lograr la inocuidad del producto final.
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CONCLUSION

El rastro del Area de Cunicultura del Centro de Ensefianza, Investigacion y
Extension en Produccién Avicola cumple con la mayoria de los lineamientos
establecidos en cuanto a la normatividad aplicable, principalmente en la
construccion e infraestructura, pues al no contar con un Programa de Buenas
Practicas de Manufactura y Procedimientos Operacionales Estandarizados de
Sanitizacion aplicable durante todo el proceso, las actividades y condiciones
higiénico-sanitarias en las que se realiza el proceso de matanza, faenado y
empaque de conejo éste no se lleva a cabo de forma correcta, lo que da pie a que
no se pueden garantizar los altos estandares de calidad e inocuidad de un
producto final que esta siendo ofertado por una institucion con el prestigio de la
UNAM, sin embargo, durante la estancia en el C.E.|.E.P.Av se trabajo con la
participacion de todos los involucrados en el rastro, desde el Coordinador del Area
Cunicola del C.E.I.LE.P.Av , pasando por los Técnicos, Servicios Sociales y por los
alumnos de las distintas materias tedrico-practicas que se imparten, en el proceso
de obtencion de la canal, en la aplicacion gradual de estas BPM y POES,
obteniendo resultados favorables con el fin de que en un futuro cuando se cuente
con la solvencia e infraestructura adecuada se pueda garantizar el cumplimiento
en su totalidad de estos procedimientos, logrando asi, ofrecer un producto con

altos estandares de calidad e inocuidad.
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