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1. RESUMEN

DE LA C RUZ H ERNANDEZ E DGAR. Elaboracion d el m anual d¢ POES ydel plan
HACCP, enuna p lanta d e ex traccion y e nvasado de miel en P erote, Veracruz, M éxico:

Estudio de revision (asesorado por MVZ MCYV José Fernando Nuifiez Espinosa).

La ap icultura e n México es una de las act ividades p ecuarias mas importante en el p ais
debido a la generacion de divisas por concepto de exportacion de miel, principalmente a la
Unién Europea. Es importante que el producto comercializado satisfaga las caracteristicas
deseadas d e calidad e inocuidad que e 1 consumidor r eclama, p or el lo, la ap licaciond e
sistemas d e reduccion de riesgos a nivel pecuario e industrial co bra gran relevancia para
mantener ca utivo elm ercado i nternacional. En los 0l timos a fos, seh anve nido
implementando y c ertificando d ichos sistemas en ap iarios y p lantas d e ex traccion y
envasado de miel en el pais, tal es el caso de la planta de extraccion y envasado donde fue
realizado el presente trabajo. Se elaboro6 el manual de procedimientos operativos estandares
de sanitizacion (POES) yel plan del sistema de andlisis d e p eligros y d eterminacionde
puntos c riticos de co ntrol (HACCP), mediante la revision de la n ormativa n acional e
internacional, | iteratura citada, documentos g enerados al respecto, y d emds informacion
necesaria p arae laborarl osp rogramas mencionados; mediante un cronogramad e
actividades establecido, o bteniéndose ¢ on e sto un p roducto con lacalidad e inocuidad

requerida para su comercializacion y seguridad del consumidor.
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2. INTRODUCCION

La miel e s lasustancia d ulce y natural producida a p artir d el néctar d e l as flores, d e
secreciones, o d e o tras p artes vivas d e las p lantas q ue las a bejas r ecolectan, procesan,
maduran y a lmacenan en los p anales; el aroma, color y sabor es proporcionado por las

plantas de donde las abejas liban el néctar. '

Se co mpone principalmente de azlcares en tre 1 os cu ales s e e ncuentran la glucosa y
fructosa, en ca ntidades minimas minerales, vi taminas, pr oteinas, aminoacidos yo tros
compuestos, porlo c ual, aunado al bajo porcentaje de h umedad (maximo 20% ) que
presenta, es co nsiderado u np roducton o perecedero impidiendo elc recimiento de

. . 2
microorganismos.

Tradicionalmente en casitodas las sociedades en el mundo se conoce y se utiliza la miel
reconociéndola como un alimento sano y de valor nutritivo. En M éxico, la apicultura ha
estado p resente d esde las cu lturas mesoamericanas, p rincipalmente la cu ltura M aya, e n
donde la pr oduccion de miel se b asaba en las abejas nativas d e la r egion de 1 gé nero
Melipona y Trigona. Con la llegada de los espafioles y al empezar en la Nueva Espaiia el
cultivo d e cafia d e azlicar, | a meliponicultura p as6 a s egundo lugar y e ntrd en r ezago

durante mucho tiempo. >

Desde 1911, con la introduccion de Apis mellifera ligustica al pais, * a la d emanda d el
producto y a la introduccion de equipo tecnificado (para 1920 es desarrollada en colmenas
moviles de madera usadas hasta el dia de hoy) que la apicultura adquirié un gran éxito, y a
partird e 1 950 se inicia u n importante d esarrollo co n la fundaciond e M iel Carlota;

. . . . , .. 3
propiedad de inmigrantes alemanes, Miel de Yucatan y otras empresas similares.
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Actualmente, la apicultura constituye una de las industrias rurales mas activas en nuestro
pais, ocupando el segundo lugar en cap tacion d e d ivisas e n e 1 subsector g anadero ° y
generando una fuente importante de empleo a4 1 000 apicultores, de los cuales, la mayor

. .. .6
parte la realizan como una actividad secundaria.

Seglin datos de la F AO, México se encuentra como el sexto productor de miel y el cuarto
exportador en e 1 mundo (en 2009) ’ produciendo enel mismo afio 56,071 toneladas de

. 8 r . . .
miel; ” ademas de ser reconocida en el extranjero por su calidad.

La republica mexicana se encuentra divida en cinco regiones ap icolas, acorde al clima y
flora p redominante. L a miel s egiin la r egion d e d onde p roviene p resenta car acteristicas
variadas d e co lor, aroma, sabor y humedad. L os es tados que co nforman d ichas r egiones

9,10
son:

1.- Region del norte: La conforman los estados de Baja California, Baja California S ur,
Sonora, C hihuahua, D urango, Zacatecas, C oahuila, N uevo L eén, la parten orted e
Tamaulipas y el altiplano de San Luis Potosi. La miel es &mbar extra claro y se produce
principalmente de la floracion del mezquite, huizache, de floraciones de p lantas como la

gobernadora y especies cultivadas como son: aguacate, sandia y mango.

2.- Region de la costa del pacifico. La conforman los estados de Sinaloa, Nayarit, el oeste
de J alisco y M ichoacan, C olima, p arte d e G uerrero, O axaca y Chiapas. S u miele s
principalmente dmbar obscuro, de origen mu ltifloral y de floraciones de café, guamuchil,

palma de coco, mango, girasol, aguacate, durazno, fresa y mangle.

3.- Regionde I golfo. S e co mpone p or los es tadosd e V eracruz yp arte d e T abasco,

Tamaulipas y laregion huastecad e S an L uis P otosi, H idalgo y Q uerétaro. L a miel es
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principalmente & mbar c laro, de origen de flor de naranjo, limonero, mangle; cultivos de

café, cacao, platano, maguey, tamarindo y capulin.

4.- Region del altiplano. La conforman los estados de Tlaxcala, Puebla, México, Morelos,
Distrito F ederal, G uanajuato, A guascalientes, este de los estados d e J alisco, M ichoacan,
Guerrero, Oaxaca y Chiapas, y oeste de Hidalgo, Querétaro y la region media de San Luis
Potosi. La miel es &mbar a 4mbar claro, de consistencia tipo mantequilla, proveniente de la

floracion del acahual y acetilla; y de floraciones de nopal, eucalipto y girasol.

5.-Region sureste o de la peninsula de Y ucatan. F ormada p or los estados de C ampeche,
Yucatan, Quintana Roo, noreste de Chiapas y el este de Tabasco. La miel se caracteriza por
ser de floraciones tnicas como son del Dzidzilche, Tajonal, B eek, C heechem, Ek balam,

Kaan loo; y de floraciones de manglar, mamey, zapote, chile, almendra y flor de San Diego.

Los avances tecnologicos de preparacion, produccion, comercializacion de alimentos y los
hébitos al imenticios a ctuales, han llevado al consumidor a exigir p roductos d e c alidad,
. . . 11 . .

inocuos y que preserven el medio ambiente, ~ por tal motivo se ha tenido que adoptar
sistemas encaminados a la gestion de calidad e inocuidad a nivel internacional y nacional.
Las empresas que e laboran, procesan, distribuyen y comercializan productos alimenticios
han visto la necesidad de certificarse o en su caso se encuentran en proceso de certificacion
de los sistemas de gestion mencionados, para ofrecer sus productos al consumidor con las

, . . . . 12
caracteristicas deseadas de calidad e inocuidad.

En es ta d indmica d estacan los p rocedimientos d e cer tificacion d e B uenas P racticas d e
Produccion (BPP) y de Manufactura (BPM), ademas de la aplicacion de sistemas como el

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en ingles, Hazard
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Analysis and Critical Control Points), '* los cuales o frecen bases s6lidas como estrategias
para lograr a limentos inocuos, por talmo tivo el sistema HACCP haa dquirido
reconocimiento internacional como una herramienta eficaz para garantizar la inocuidad de

los alimentos. '

La miel al ser un producto nacional con un consumo per capita de 270.5 gramos (en 2009),’
bajo a co mparacion de paises como E spana o A lemania, cuyo consumo es superior aun
kilogramo, y siendo exportada la mayor parte de la produccion; principalmente a la Union
Europea, n o p uede q uedar ex entad e las e strategias mencionadas. El gobiernoy 1 a
apicultura nacional han tenido que promover y considerar los criterios internacionales y de
la misma forma elaborar y dar a co nocer la legislacion nacional generada, para continuar
con e | co mercio e xterior y p rincipalmente g arantizar a los consumidores na cionales y

. . . . . 3.9 13
extranjeros la calidad e inocuidad de la miel. ™

Por s u parte, 1 os pr oductores, envasadores y co mercializadores de mielene lp ais, en
particular 1 a organizacion Apiproductores Bautista S.Cd eR. L., integradap or 40
productores d e miel, conuntotalde 4000 colmenas, ubicados en V eracruz; estado que
contribuye cone 17 .4% d e la p roducciéon nacional (4,112 t oneladas pr omedio), ® han
considerado la adopcion de las BPP y BPM asi como el sistema HACCP en el proceso de
extraccion y e nvasado d e miel r ealizado en la planta de la organizacion, necesitando la
colaboraciond ep rofesionistas cap acitados yco mprometidosp arae laborarlos e
implementarlos, '> obteniendo con ello un producto que satisfaga la necesidad de calidad e

inocuidad que el consumidor reclama.
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3. OBJETIVOS

3.1 GENERAL

Elaborar el manual de procedimientos o perativos estandares de sanitizacion y el plan del
sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control para una planta de extracciony

envasado de miel.

3.2 ESPECIFICOS

1. Realizar un diagnostico situacional d e las co ndiciones s anitarias de lap lantade
extraccion y envasado de miel, con base en las normas oficiales mexicanas vigentes
que a plican a | e stablecimiento y al p roceso, y n ormas mexicanas q ue a plicanal
producto, para identificar inconformidades que afectan la calidad e inocuidad de la

miel.

2. Recopilar informacion técnico-cientifica para elaborar el Manual de Procedimientos
Operativos Estandares de Sanitizacion, el cual describira los pasos especificos para
el ¢ umplimiento d ela bores d eli mpieza yd esinfeccion de lasi nstalaciones,
maquinaria y equipo presentes en la planta de extraccion y envasado, evitando asi la

contaminacion cruzada de los alimentos y contribuyendo con la calidad de la miel.

3. Recopilar informaciont écnico-cientifica para e laborar el P land el S istemad e
Analisis d e P eligros y P untos C riticos d e C ontrol del proceso d e ex traccion y
envasado de mie | llevado aca bo en lap lanta, garantizando d e e ste modo la

mocuidad de la miel.
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4. REVISION SISTEMATICA

Para documentar el manual de POES y el plan HACCP se consultaron algunos documentos
guia publicados p or organismos internacionales y legislacion nacional e internacional que
aplica al establecimiento, al proceso y al producto. Asi mismo, se elabord un cronograma

de actividades realizado de manera secuencial llevando el orden descrito a continuacion:

1.- Realizacion del diagnostico situacional sobre las condiciones sanitarias del
establecimiento. Fue revisado el cu mplimiento de las Buenas P racticas d e Manufactura
(BPM) mediante la elaboracion de una lista de chequeo analizando el marco conceptual y
legal establecido por la normativa nacional; asi como documentos expedidos en la materia,
siendo ap licada p osteriormente en la p lanta d e ex traccion y e nvasado. Ad emads, fueron
propuestas las soluciones e stratégicas ( o acc iones) aco rto, m ediano y largo p lazo
encaminadas p ara la co rrecta el aboracion e implementacion del manual P OES yp lan

HACCP.

Conrespecto al a normativa nacional, s e r evisaron Yy u tilizaron p ara e laborar 1a listade

chequeo, las normas oficiales y normas mexicanas:

— NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios. Establece los requerimientos minimos que debe tener
un e stablecimiento en el proceso de alimentos, bebidas, suplementos alimenticios

y/o materias primas para evitar la contaminacion del producto. '*

— NMX-F-36-1997-NORMEX-Alimentos-Miel-Especificacionesy m ¢étodos de

prueba. Senala las especificaciones de calidad sobre las caracteristicas sensoriales,
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fisico-quimicas y m icrobiologicas dela miel y los métodos de prueba para su
analisis y verificacion. '

Modificacion a laN OM 1 27-SSA1-1994, S alud a mbiental, a guapa rau so y
consumo h umano-Limites p ermisibles d e ca lidad yt ratamientosaq ued ebe
someterse € l ag uap aras u p otabilizacion. E stablece las car acteristicas fisico-
quimicas y microbioldgicas del agua y los procedimientos p ara su p otabilizacion,
conel fin de asegurar y preservar la calidad e higiene d el agua utilizada en las
actividades de limpieza y desinfeccion del establecimiento.
NOM-026-STPS-2008, Colores y sefiales de seguridad e higiene, e identificacion de
riesgos po r f luidos ¢ onducidos e n t uberias. Menciona y e jemplifica elt ipo de
senalizacion en los centros de trabajo utilizados para denotar acciones de seguridad
y prevencion de accidentes, asi como los utilizados para preservar la higiene en las
actividades laborales. '°
NOM-051-SCFI/SSA1-2010, E specificaciones generales de e tiquetado pa ra
alimentosy bebidas no a Icohdlicas p re-envasados-Informacionc omercial y
sanitaria. Sefiala la informacion obligatoria de importancia comercial y sanitaria que
debe co ntener la et iqueta d el e mpaque o envase d e 1os p roductos no alcohdlicos
comercializados en territorio nacional destinados al consumidor final. "/
Modificacion a la N OM-008-ZO0O-1994, E specificaciones zo osanitarias p ara la
construccion y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los
dedicados a la industrializacién d e p roductos c arnicos, en aq uellos p untos q ue

resultaron procedentes. Sefiala la ubicacion, materiales, equipo y las caracteristicas
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que de ben c umplir los e stablecimientos dedicados al s acrificio y faenado delos

animales y procesamiento de sus productos y subproductos. '*

— NOM-145-SCFI-2001, Informacion comercial- Etiquetado de miel en sus diferentes
presentaciones. Establece | a i nformacion comercial y 1 as caracteristicasd e la
informacion q ue d ebe p resentar la et iquetad e los envases q ue co ntienen miel

. g . . . 19
comercializada en el territorio nacional.

Entre los documentos técnico-cientificos revisados podemos me ncionar la Ley Federal de
Salud Animal, sustento legal sobre las medidas en Buenas Practicas Pecuarias (BPP) yde
Manufactura (BPM) para los bienes de origen animal, *° y el Manual de Buenas Practicas
de Manejo y Envasado de Miel, publicado por el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad
y Calidad A groalimentaria (SENASICA), donde describen las recomendaciones higiénicas
y s anitarias q ue d eben t ener los es tablecimientos d edicados a l p roceso de ex traccion y

envasado de miel de abeja.

2.-Revisidn de instructivos de la maquinaria y equipo. Se solicitaron los instructivos de la
maquinaria y equipo utilizados en el proceso de extraccion y envasado de miel, los cuales

fueron revisados y considerados en la elaboracion de los procedimientos d el manual de

POES.

3.-Andlisis de fichas técnicas de las sustancias detergentes y desinfectantes. Se solicitaron
las fichas técnicas de los detergentes y desinfectantes utilizados para la limpieza del equipo,
maquinaria e instalaciones, mismos que fueron considerados para la e laboracion delos

procedimientos del manual de POES.
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4.- Revision del organigrama de la planta. Se solicito y reviso el organigrama para conocer

los niveles jerarquicos y de responsabilidad, los cuales se consideraron para o torgar las

actividades sefialadas en el manual de POES y plan HACCP.

5.-Manual de descripcion de puestos. Se solicitd y revisd para co nocer ¢ 1 p erfil y las
actividades de cada puesto en la planta, conlo cual se otorgaron las acciones a r ealizar

senaladas en el manual de POES y plan HACCP.

6.- Elaboracion del listado de maquinaria, utensilios y equipo. Fue ¢laborada la lista de
maquinaria, utensilios y e quipo utilizados para el proceso d e e xtraccion y e nvasado. Se
diferenciaron las superficies en contacto directo con el producto de aquellas sin contacto, de
lo anterior, se obtuvieron el nimero y tipo de procedimientos necesarios divididos en pre-

operacionales y operacionales dependiendo en que parte del proceso eran realizados.

7- Elaboracion de los POES pre-operativos y operativos. Para su disefio, r edaccion y
elaboracidon set omaron en consideracidon ademdas d e los d ocumentos s efialados ¢ on

anterioridad:

- El documento publicado por la FAO “Fishieries Technical Paper 334”, donde senala
el ciclo co mpleto en un programade limpiezay desinfecciony las o peraciones
generales p arau nco rrecto p rocedimiento (trabajo p reparatorio, | impieza y

. .oy 21
desinfeccion).

- EIB oletind eD ifusion “Procedimientos Operativos E standarizadosd e
Saneamiento” publicado por la Direccidon de Promocioén de la Calidad Alimentaria
en Argentina, donde menciona los cinco topicos a considerar en la elaboracion de

.. . . . ., 22
los procedimientos de limpieza y desinfeccion.



(11)
- La norma internacional I SO 9001: 2000, Sistemasd e Gestiond e C alidad-
Requisitos; con lo que se incluyd en el disefio de los procedimientos un sistema de

gestion de la calidad y las bases para una mejora continua. >

Asi mismo, se considerd la informacion t écnico-cientifica s obre las caracteristicas de los
detergentes y desinfectantes utilizados, las recomendaciones de limpieza y desinfeccion del

equipo y los elementos clave de un programa de limpieza y desinfeccion. ** %2

8.- Elaboracion del manual de POES. Al concluir la elaboracion de los P OES pr e-
operativos y op erativos fue e laborado el manuals iguiendo el indice mencionado a
continuacion:
1) indice
2) Hoja de responsabilidades
3) POES pre-operativos
a) Superficies en contacto con el producto
b) Superficies sin contacto con el producto
4) POES operativos
a) Superficies en contacto con el producto
b) Superficies sin contacto con el producto

5) Anexos.

9.-Elaboracion del plan HACCP. Fue desarrollado siguiendo las 12 directrices (cinco pasos
previos y siete principios) descritos en el anexo “Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP)-Directrices para su aplicacion” de la norma oficial CAC/RCP

1-1969 Rev. 4 (2003), Cédigo internacional de practicas recomendado-Principios generales
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de higiene de los alimentos, publicada y aprobada por la Comision del Codex alimentarius

de la FAO. !

De i gual forma, fu e consultada, revisaday v alorada la informaciont écnico-cientifica
senalada en el desarrollo de las d irectrices del Plan de Anadlisis de pe ligros y P untos

Criticos de Control, »'% 1324273
La elaboracion del plan HACCP fue dividida en tres fases:

a) Primera fase:
-Decision gerencial
-Definicion de las politicas de calidad/inocuidad
-Formulacion del proyecto HACCP
-Integracion del equipo HACCP

-Capacitacion inicial

b) Segunda fase:
-Descripcion y determinacion del uso previsto del producto
-Elaboracion del diagrama de flujo y confirmacion in situ
-Andlisis de riesgos
-Redisefio de procesos
-Identificacién de Puntos Criticos de Control (PCC)
-Preparacion de 1 d ispositivo de monitoreo de P CC y establecimiento d e L imites
Criticos (LC)
-Establecimiento de las acciones correctivas

-Establecimiento de procedimientos de verificacion
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c) Tercera fase:
-Difusion y ajuste del Plan HACCP

-Establecimiento del sistema de registro y documentacion

Asimismo, para su divulgacion y capacitacion al personal de la planta se revis6 el Manual
de Capacitacion sobre Higiene de los Alimentos y sobre el Sistema de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (APPCC) publicado por la FAO y el Ministerio de Sanidad y
consumo d e E spafia, conel finde promulgar y dar a co nocer el trabajo realizado y su

. ., ., . 3
correcta implementacion en la planta de extraccion y envasado de miel. *’
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5. ANALISIS DE LA INFORMACION

5.1 DIAGNOSTICO SITUACIONAL

Cuadro 1. Resultado del diagnostico situacional aplicado a la planta de extraccion y
envasado de miel en base a la normativa nacional

Norma Puntgje* Pu,nFaje Porcentaje de cumplimiento
obtenido maximo Total Parcial Nulo
NOM-251-SSA1-2009 47 322 9.32% 10.56%  80.12%
NOM-145-SCFI-2011 0 22 0% 0% 100%
NMX-F-036-1997- 2 8 25% 0% 75%
NORMEX
NOM-051-SCFI-1994 2 50 4% 0% 96%
NOM-008-ZO0-1994 39 84 33.33% 26.19%  40.48%
NOM-127-SSA1-1994 0 16 0% 0% 100%
NOM-026-STPS-2008 0 16 0% 0% 100%
TOTALES 90 518 11.97% 10.81% 77.22%

"Respecto al cumplimiento: Total = 2 puntos, Parcial =1 punto, Nulo = 0 puntos

Cuadro 2. Tiempo de cumplimiento expresado en porcentaje para las especificaciones
referidas en el diagnostico situacional

Norma Corto plazo* Mediano plazo** Largo plazo***
NOM-251-SSA1-2009 35.57% 8.05% 56.38%
NOM-145-SCFI-2011 0% 0% 100%
Nompe T 100% 0% 0%
NOM-051-SCFI-1994 4.17% 0% 95.83%
NOM-008-ZO0O-1994 46.43% 21.43% 32.14%
NOM-127-SSA1-1994 100% 0% 0%
NOM-026-STPS-2008 87.50% 0% 12.50%

TOTALES 36.80% 7.79% 55.41%

1 a 3 meses
k%
3 a 6 meses
ok ok ,
Mas de 6 meses
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5.2 MANUAL DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES
DE SANITIZACION (POES)
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HOJA DE RESPONSABILIDADES

IMPLEMENTACION Y MANTENIMIENTO

Gerente/administrador de la planta:

— Capacitar a los trabajadores en la ejecucion de los procedimientos de limpieza
y desinfeccion

— Supervisar la realizacion de los procedimientos

— Adquirir y mantener en ¢ ptimas condiciones el equipo, materiales y utensilios

para las actividades de limpieza y desinfeccion

SUPERVISION DEL PROCEDIMIENTO

Jefe/responsable de control de calidad:

— Revisar y verificar la correcta realizacion de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion

— Revisar y verificar las acciones correctivas y preventivas aplicadas

— Llenar los registros de verificacion de limpieza y desinfecciéon y de acciones
correctivas y preventivas

— Reportar al g erente los r ecursos ma teriales y técnicos necesarios p ara la

realizacion de los procedimientos

EJECUCION DEL PROCEDIMIENTO

Operarios/ayudantes de la planta:

— Realizar los procedimientos de limpieza y desinfeccion y acciones correctivas
necesarias

— Llenar los registros de limpieza y desinfeccion

— Reportar las n ecesidades materiales y/ot écnicas paral a ejecucion delo s

procedimientos de limpieza y desinfeccion
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PROCEDIMIENTOS PRE-OPERATIVOS ESTANDARES DE

SANITIZACION

a) SUPERFICIES EN CONTACTO CON EL PRODUCTO



Codigo: PRO1/LID/08/010

Fecha de edicion: 06/03/2012 Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Desoperculado y extraccion
Equipo de aplicacion: Desoperculadora

semi-automatica de cadena

Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
haya sido utilizado por mas de dos dias.
-Al término de su utilizacion.

Tipo de procedimiento: Pre-operativo

Responsable del procedimiento:

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador de

e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | la planta (6 meses)

planta

o Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de

calidad

e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de

desoperculado y extraccion

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/007).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/007).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de la desoperculadora, el cual se realizara antes de
iniciar labores cuando no haya sido utilizada por méas de dos dias y al término de su utilizacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Desconectar la desoperculadora y proteger las partes eléctricas y/o delicadas que no deban mojarse.

Desmontar la desoperculadora retirando las protecciones de la banda y cadena de desoperculado,

llevar las partes al area de lavado de utensilios y equipo para su lavado.

Retirar los opérculos y residuos del proceso y depositarlos en el contenedor designado.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente procurando no omitir ningiin espacio.

5. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo y/o estropajo tallar totalmente la
desoperculadora poniendo enfasis en los lugares de dificil acceso.

P w

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.
Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente retirando el detergente.
Inspeccionar que la desoperculadora se encuentre perfectamente limpia. Si se observa residuos,

~N o

repita los pasos 5 y 6.

x>

verificacion.

Dejar secar y montar la cadena de desoperculado y protecciones de bandas en la desoperculadora.
9. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos que se
solicitan en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su

R/
0’0

Bolsas plasticas o forros limpios.
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo o estropajo color azul
Cubeta color azul

Contenedor para opérculos
Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

(61)



Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en la desoperculadora,
repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en la desoperculadora.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, escobas, estropajos, hidrolavadora,
cubetas, etc.) estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las partes desmontables de la desoperculadora deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y desinfeccion.

3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Firma:

(02)



Cadigo: PRO1/LID/08/013 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Desoperculado y extraccion Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia-Antes de iniciar labores cuando no haya

Equipo de aplicacion: Extractor horizontal

sido utilizado por mas de dos dias.
-Al término de su utilizacion.

Responsable del procedimiento:

Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta

Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad

Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/007).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

desoperculado y extraccion desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/007).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del extractor, el cual se realizara antes de iniciar
labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y al término de su utilizacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1.

Desconectar el extractor y proteger las partes eléctricas y/o delicadas que no deban mojarse.

Desmontar el extractor retirando las abrazaderas de los ductos y las charolas para alzas, mangueras y

ductos, llevar las partes al area de lavado de utensilios y equipo para su lavado.

Retirar con pala o cuchara la miel que haya quedado en el extractor y depositarla en un recipiente
establecido para ello.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente procurando no omitir ningun espacio.
Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo y/o estropajo tallar totalmente el
extractor, poniendo enfasis en los lugares de dificil acceso.

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente retirando el detergente.

Inspeccionar que el extractor se encuentre perfectamente limpio. Si se observa residuos, repita los
pasos 5y 6.

Dejar secar y montar las abrazaderas de los ductos, charolas para alzas, mangueras y ductos en el
extractor.

Escribir en el registro de procedimientos de limpieza y desinfeccion los datos que se solicitan en el
formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

R/
0’0

Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo o estropajo color azul
Cubeta color azul

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

Cuchara o pala y recipiente para
miel

X3

S

X3

S

X3

%

X3

%

X3

S

X3

%

X3

S

X3

S

X3

S

R/
0’0

(12)



Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el extractor, repetir el
procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en el extractor.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las partes desmontables del extractor deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y desinfeccion.

3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Firma:

(20)



Codigo: PRO1/LID/08/022

Fecha de edicién: 06/03/2012

Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Desoperculado y extraccion
Equipo de aplicacion: Prensa
neumatica de opérculo

Tipo de procedimiento: Pre-operativo

Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
haya sido utilizado por mas de dos dias.
-Al término de su utilizacion.

Responsable del procedimiento:

Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador de la
planta

Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad

Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de
desoperculado y extraccion

de la planta (6 meses)

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/007).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza 'y
desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/007).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de la prensa neumatica de opérculo, el cual se
realizard antes de iniciar labores cuando no haya sido utilizada por més de dos dias y al término de su utilizacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1.

2.

N

93\

Desconectar la prensa neumatica de opérculo y proteger las partes eléctricas y/o delicadas que no
deban mojarse.

Desmontar la prensa neumatica de opérculo quitando la charola salva-miel y abrir las abrazaderas
del filtro y retirarlo, llevar las partes al area de lavado de utensilios y equipo para su lavado.
Retirar la cera que haya quedado en la prensa neumatica de opérculo y depositarla en un recipiente
establecido para ello.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente la prensa neumatica de opérculo.
Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo y/o estropajo tallar la prensa
neumatica totalmente poniendo énfasis en los lugares de dificil acceso.

pH optimo:5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente retirando el detergente.

Inspeccionar que la prensa neumatica de opérculo se encuentre perfectamente limpia. Sise observa
residuos repita los pasos 5 y 6.

Dejar secar y montar la charola salva-miel, abrazaderas del filtro y filtro en la prensa neumatica de
opérculo.

Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos que se
solicitan en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su
verificacion.

R/ R/
> 0’0

*

X3

*

X3

*

X3

*

R/
0’0

X3

*

X3

*

X3

*

Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo, estropajo y cubeta color
azul

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

Recipiente para cera

(€2)



Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en la prensa neumatica de
opérculo, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto
detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en la prensa neumatica de
opérculo.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las partes desmontables de la prensa neumatica deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y desinfeccion.

3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Firma:

10

(¥2)



Cadigo: PRO1/LID/16/025 Fecha de edicion: 06/03/2012

Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Sedimentacion, filtrado y envasado | Tipo de procedimiento: Pre-operativo
Equipo de aplicacion: Tanque de

Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
haya sido utilizado por mas de dos dias.

sedimentado -Al término de su utilizacion.

Responsable del procedimiento:
e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta
o Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de
sedimentacion, filtrado y envasado

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/007)

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/007).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del tanque de sedimentado, el cual se realizara antes

de iniciar labores cuando no haya sido utilizado por més de dos dias y al término de su utilizacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Retirar las tapas del tanque de sedimentado, abrir y retirar las abrazaderas de los ductos y salida del

tanque, llevar las partes al area de lavado de utensilios y equipo para su lavado.

2. Retirar con cuchara o pala la miel que haya quedado en el tanque y depositarla en un recipiente

destinado para ello.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente el tanque de sedimentado.

4. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar el tanque de

sedimentado totalmente.

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente retirando el detergente.

6. Inspeccionar que el tanque de sedimentado se encuentre perfectamente limpio. Si se observa
residuos repita los pasos 4 y 5.

7. Dejar secar y colocar las tapas, abrazaderas de los ductos y salida del tanque, en el tanque de
sedimentado.

(98]

N

8. Escribir en el registro de procedimientos de limpieza y desinfeccion los datos que se solicitan en el

formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

R/ R/
> 0’0

*

X3

*

X3

*

R/
0’0

DS

X3

*

X3

*

Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente
Cepillo, estropajo y cubeta color
verde

Cuchara o pala y recipiente para
miel

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

11

(s2)




Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
o Si se detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el tanque de
sedimentado, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto
detectado.

Defectos/evaluacién:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en el tanque de sedimentado.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las tapas, partes desmontables y base del tanque de sedimentado deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y

desinfeccion.
3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Firma:

12
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Cadigo: PRO1/LID/16/020 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Sedimentacion, filtradoy envasado | Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no haya
Equipo de aplicacion: Pasteurizador sido utilizado por mas de dos dias.
-Al término de su utilizacion.
Responsable del procedimiento: Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador
e Implementacidon y mantenimiento: Gerente/administrador dela | de la planta (6 meses)
planta . L Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
. Sulpder(\lllsor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/007).
calida
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de -Registro .de Veriﬁf:acién de procedimientos de limpieza y
sedimentacién, filtrado y envasado desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/007).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del pasteurizador, el cual se realizara antes de iniciar

labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y al término de su utilizacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Desconectar el pasteurizador y proteger las partes eléctricas y/o delicadas que no deban mojarse.

Desmontar el pasteurizador; abrir y retirar abrazaderas y ductos, llevar las partes al area de lavado

de utensilios y equipo para su lavado.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente el pasteurizador.

4. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar el pasteurizador
totalmente poniendo énfasis en los lugares de dificil acceso.
pH optimo: 5-10
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

5. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente retirando el detergente.

6. Inspeccionar que el pasteurizador se encuentre perfectamente limpio. Si se observa residuos repita
los pasos 4 y 5.

7. Dejar secar y montar abrazaderas y ductos en el pasteurizador.

8. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos que se
solicitan en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su

(98]

R/
0’0

Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo, estropajo y cubeta color
verde

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

S

X3

S

X3

%

X3

%

R/
0’0

X3

%

X3

S

X3

%

verificacion.
Vigilancia/monitoreo Acciones correctivas
Inspeccion visual al finalizar el e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el pasteurizador, repetir
procedimiento y antes de utilizarse el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion, hasta eliminar el defecto detectado.
en el proceso.
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Defectos/evaluacion: Acciones preventivas

-Deteccion de suciedad visible e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
-Restos de detergente sanitizante maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
en el pasteurizador. accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las partes desmontables del pasteurizador deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y desinfeccion.
3. Alterminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/16/015 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01
Area: Sedimentacion filtrado y envasado Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
Equipo de aplicacion: Horno haya sido utilizado por mas de dos dias.
descristalizador -Al término de su utilizacion.
Responsable del procedimiento: Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador
e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta ) . Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
. Sulpder(\lllsor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/007).
calida
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y
sedimentacién, filtrado y envasado desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/007).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del horno descristalizador, el cual se realizara antes

de iniciar labores cuando no haya sido utilizado por més de dos dias y al término de su utilizacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Desconectar el horno descristalizador y proteger las partes eléctricas y/o delicadas que no deban
mojarse.

2. Desmontar el horno descristalizador; abrir y retirar abrazaderas y ducto, llevar las partes al area de
lavado de utensilios y equipo para su lavado.

3. Retirar con cuchara o pala la miel que haya quedado en el horno descristalizador y depositarla en el
recipiente destinado para ello.

4. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente el horno descristalizador.

5. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo y/o estropajo tallar el descristalizador
totalmente poniendo énfasis en los lugares de dificil acceso.
pH optimo: 5-10
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

6. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente retirando el detergente.

7. Inspeccionar que el descristalizador se encuentre perfectamente limpio. Si se observa residuos repita

los pasos 5y 6.

Dejar secar y montar abrazaderas y ducto en el horno descristalizador.

9. Escribir en el registro de procedimientos de limpieza y desinfeccion los datos que se solicitan en el
formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

>

R/
0’0

Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora

Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente
% Cepillo, estropajo y cubeta color
verde

Cuchara o pala y recipiente para
miel

Cronometro/reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

S

X3

S

R/
’0

*,

X3

%

R/
0’0

X3

S

X3

%

X3

S
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Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el horno
descristalizador, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el
defecto detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en el horno descristalizador.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las partes desmontables del horno descristalizador deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y desinfeccion.

3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/16/012 Fecha de edicion: 06/03/2012

Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Sedimentacion, filtradoy envasado | Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores, cuando no

Equipo de aplicacion: Envasador de
popotes

haya sido utilizado por mas de dos dias.
-Al término de su utilizacion.

Responsable del procedimiento:

Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta

Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad

Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/007).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza 'y

sedimentacién, filtrado y envasado desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/007).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del envasador de popotes, el cual se realizara antes
de iniciar labores, cuando no haya sido utilizado por més de dos dias y al término de su utilizacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1.

2.

(98]

N

Desconectar el envasador de popotes y proteger las partes eléctricas y/o delicadas que puedan
mojarse.

Desmontar el envasador de popotes; retirar la tapa y recipiente interno, abrir abrazadera lateral y
retirar tubos y partes que puedan ser removidas y quitar placas térmicas, llevar las partes al area de
lavado de utensilios y equipo para su lavado.

Enjuagar con manguera y agua caliente el envasador de popotes.

Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar el envasador de
popotes totalmente.

pH optimo:5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con manguera y agua caliente retirando el detergente.

Inspeccionar que el envasador de popotes se encuentre perfectamente limpio. Si se observa residuos
repita los pasos 4 y 5.

Dejar secar y montar la tapa, recipiente interno, abrazaderas, tubos, placas térmicas y partes
removidas, en el envasador de popotes.

Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos que se
solicitan en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su
verificacion.

R/
0’0

Bolsas plasticas o forros limpios
Manguera

Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente
Cepillo o estropajo color verde
Cubeta color verde

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

*

X3

*

X3

*

R/
’0

)

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*
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Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el envasador de
popotes, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto
detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en el envasador de popotes.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, manguera, cubetas, etc.) estén
en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos),
remplécelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las partes desmontables del envasador de popotes deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y desinfeccion.

3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/16/011

Fecha de edicion: 06/03/2012 Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Sedimentacion, filtrado y envasado

Equipo de aplicacion: Dosificador
volumétrico neumatico

Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
haya sido utilizado por mas de dos dias.
-Al término de su utilizacion.

Responsable del procedimiento:

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta. (6 meses)

planta . Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
e Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccién (Cédigo RGPR/LID/07/007)

calidad '
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del 4rea de -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

sedimentacion, filtrado y envasado

desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/007).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del dosificador volumétrico neumatico, el cual se
realizard antes de iniciar labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y al término de su utilizacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Desconectar el dosificador volumétrico neumatico y proteger las partes eléctricas y/o delicadas que

no deban mojarse.

2. Desmontar el dosificador volumétrico neumatico; abrir y retirar tornillos y abrazaderas, desconectar
y retirar ductos, tubos, dosificador y base para frascos, llevar las partes al area de lavado de
utensilios y equipo para su lavado.

X3

*

Bolsas plasticas o forros limpios
Manguera

Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

3. Enjuagar con manguera y agua caliente el dosificador volumétrico neumatico. dilu(.:i.(')n de 1120.‘

4. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar el dosificador Dosificacion: 1 litro de .
volumétrico neumatico totalmente poniendo énfasis en los lugares de dificil acceso. GERMILMP por cada 1.9 litros de
pH optimo: 5-10 agua a temperatura ambiente.
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos. ’f’ Cepillo o estropajo color verde

5. Enjuagar con manguera y agua caliente retirando el detergente. ’:’ Cubeta color verde

6. Inspeccionar que el dosificador volumétrico neumatico se encuentre perfectamente limpio. Si se
observa residuos repita los pasos 4 y 5.
7. Dejar secar y montar abrazaderas, tornillos, ductos, tubos, dosificador y base, en el dosificador

volumétrico neumatico.

8. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su

verificacion.

R/

*

Cronometro o reloj
Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

*

X3

*
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Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el dosificador
volumétrico neumatico, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar
el defecto detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en el dosificador volumétrico
neumatico.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, manguera, cubetas, etc.) estén
en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos),
remplécelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las partes desmontables del dosificador volumétrico neumatico deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y

desinfeccion.
3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/16/026 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01
Area: Sedimentacion, filtrado y envasado | Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
Equipo de aplicacion: Tanque haya sido utilizado por mas de dos dias.
homogeneizador -Al término de su utilizacion.
Responsable del procedimiento: Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador
e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta ) . Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
. Sulpder(\lllsor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/007).
calida
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y
sedimentacién, filtrado y envasado desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/007).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del tanque homogeneizador, el cual se realizara antes

de iniciar labores cuando no haya sido utilizado por més de dos dias y al término de su utilizacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Desconectar el tanque homogeneizador y proteger las partes eléctricas y/o delicadas que no deban

mojarse.

2. Desmontar el tanque; retirar la tapa y aspas, abrir y quitar las abrazaderas y retirar ducto, llevar las

partes al area de lavado de utensilios y equipo para su lavado.

3. Retirar con cuchara o pala la miel que haya quedado en el tanque homogeneizador y depositarla en

un recipiente destinado para ello.
4. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente el tanque homogeneizador.

5. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo y/o estropajo tallar el tanque
homogeneizador totalmente.
pH optimo: 5-10
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

6. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente retirando el detergente.

7. Inspeccionar que el tanque homogeneizador se encuentre perfectamente limpio. Si se observa

residuos repita los pasos 5y 6.

Dejar secar y montar tapa, aspas, abrazaderas y ducto en el tanque homogeneizador.

9. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su
verificacion.

>

R/
0’0

Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo o estropajo color verde
Cubeta color verde

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*
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Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
o Si se detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el tanque
homogeneizador, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el
defecto detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en el tanque homogeneizador.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las partes desmontables del tanque homogeneizador deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y desinfeccion.

3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/02/024

Fecha de edicion: 06/03/2012 Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Limpieza de tambos
Equipo de aplicacion: Tambores

Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: Al recibir los tambores cuando sea
necesaria su limpieza.

Responsable del procedimiento: Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)

planta . L Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
g g

. Sulpder(\lllsor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/003).
calida

e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del almacén de -Registro de verificacion de procedimientos  de limpieza y
tambos desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/003).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de los tambores, el cual se realizara al recibir los
tambores cuando sea necesaria su limpieza.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Retirar las tapas de los tambores y llevarlas al area de lavado de utensilios y equipo para su lavado. *
2. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente los tambores.
3. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar los tambores

*

Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Detergente GERMILIMP a una

CR X 4

R/

S

X3

S

totalmente, tanto en su parte interna como externa. dilucion de 1:20.

pH optimo: 5-10

Dosificacion: 1 litro de

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos. GERMILIMP por cada 19 litros

4. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente retirando el detergente y
escurrir el agua que haya quedado en los tambos.
5. Inspeccionar que los tambores se encuentren perfectamente limpios. Si se observa residuos repita los

pasos 3y 4.

93\

verificacion.

Dejar secar y colocar los tambores y las tapas de los tambores en el lugar designado.
7. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su

de agua a temperatura ambiente.
Cepillo o estropajo color azul
Cubeta color azul

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

%

X3

S

X3

%

X3

%

X3

S

Vigilancia/monitoreo
Inspeccion visual al finalizar el

procedimiento y antes de utilizarse

en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en los tambores, repetir el
procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.
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Defectos/evaluacion: Acciones preventivas

-Deteccion de suciedad visible e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
-Restos de detergente sanitizante maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
en los tambores. accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las tapas de los tambores deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y desinfeccion.
3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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(39)

PROCEDIMIENTOS PRE-OPERATIVOS ESTANDARES DE

SANITIZACION

b) SUPERFICIES SIN CONTACTO CON EL PRODUCTO
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Cadigo: PRO1/LID/07/016 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01
Area: Areas del proceso Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: Mensualmente durante la época de
Equipo de aplicacion: Lamparas y cosecha.

techo

Responsable del procedimiento:

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

¢ Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador de la de la planta (6 meses)

planta

o Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de

calidad

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/006).

e Ejecucion del procedimiento: Operarios/ayudantes de cada area -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/006).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del techo y lamparas, el cual se realizara
mensualmente durante la época de cosecha.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Apagar el interruptor de la corriente eléctrica de las lamparas y proteger o sellar las instalaciones K
eléctricas que puedan mojarse durante el procedimiento.

2. Enjuagar con la hidrolavadora y agua a temperatura ambiente el techo y lamparas.

3. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o escoba tallar la superficie del techo

y lamparas totalmente.
pH optimo: 5-10

*0

» Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora

Agua a temperatura ambiente
Detergente GERMILIMP a una
dilucién 1:10.

Dosificacion: 1 litro de

X3

S

X3

S

X3

%

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos. GERMILIMP por 9 litros de agua
4. Enjuagar con la hidrolavadora y agua a temperatura ambiente retirando el detergente. a terpperatura ambiente. o
5. Inspeccionar que el techo y ldmparas se encuentren perfectamente limpios. Si se observa residuos, % Cepillo (respetando el codigo de
repita los pasos 3 y 4. . colores)
6. Dejar secar el techo y lamparas. * Cubeta y escoba (respetando el

7. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su

verificacion.

codigo de colores)
» Cronometro o reloj
Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

DS

X3

S

Vigilancia/monitoreo
Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el techo y lamparas,
repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.

26

(0ot)



Defectos/evaluacion: Acciones preventivas

-Deteccion de suciedad visible e Verificar que los operarios estén capacitados para realizar la limpieza y desinfeccion de las
-Restos de detergente sanitizante instalaciones, maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlos o sustituir a los empleados
en el techo y lamparas. cuando no ejecuten la accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, escobas, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/07/008 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Areas del proceso Tipo de procedimiento: Pre-operativo | Frecuencia: Mensualmente durante la epoca de
Equipo de aplicacion: Cortinas de acero, cosecha.

cortinas hawaianas y tuberias electricas

Responsable del procedimiento:

Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador de la de la planta (6 meses)
planta

Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/006).

Ejecucion del procedimiento: Operarios/ayudantes de cada area -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/006).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de las tuberias electricas, cortinas de acero y cortinas
hawaianas, el cual se realizara mensualmente durante la época de cosecha.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1.

2.

N

Salbe

Apagar el interruptor de la corriente eléctrica y proteger o sellar las instalaciones eléctricas que
puedan mojarse durante el procedimiento.

Retirar con escoba o cepillo el polvo y suciedad presente, poniendo énfasis en los lugares de
encuentro.

Enjuagar con hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente las tuberias electricas,
cortinas de acero y cortinas hawaianas.

Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o escoba tallar las tuberias electricas,
cortinas de acero y cortinas hawaianas, poniendo énfasis en los lugares de encuentro.

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente, retirando el detergente.
Inspeccionar que las tuberias electricas, cortinas de acero y cortinas hawaianas se encuentren
perfectamente limpias. Si se observa residuos repita los pasos 4y 5.

Dejar secar las tuberias eléctricas, cortinas de acero y cortinas hawaianas.

Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su
verificacion.

*,

*0

» Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:10.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 9 litros de
agua a temperatura ambiente

s Cepillo (respetando el codigo de
colores)

Cubeta y escoba (respetando el
codigo de colores)

» Cronometro o reloj

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

*

X3

*

X3

*

7
0’0

DS

X3

*
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Vigilancia/monitoreo Acciones correctivas
Inspeccion visual al finalizar el e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en las tuberias electricas,
procedimiento. cortinas de acero y cortinas hawaianas, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion
hasta eliminar el defecto detectado.
Defectos/evaluacion: Acciones preventivas
-Deteccion de suciedad visible e Verificar que los operarios estén capacitados para realizar la limpieza y desinfeccion de las
-Restos de detergente sanitizante instalaciones, maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlos o sustituir a los empleados
en las tuberias electricas, cortinas cuando no ejecuten la accion conforme a este procedimiento.
de acero y cortinas hawaianas. e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, escobas, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.
e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/07/019 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01
Area: Areas del proceso Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: Mensualmente durante la época de
Equipo de aplicacion: Paredes, porton cosecha.

corredizo, puertas y ventanas.

Responsable del procedimiento:

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

¢ Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador de la de la planta (6 meses)

planta ] L Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
e Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccién (Cédigo RGPR/LID/07/006)

calidad '
e Ejecucion del procedimiento: Operarios/ayudantes de cada rea -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/006).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de paredes, porton corredizo, puertas y ventanas, el
cual se realizara mensualmente durante la época de cosecha.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Apagar el interruptor de la corriente eléctrica y proteger o sellar las instalaciones eléctricas que K
puedan mojarse durante el procedimiento.

2. Enjuagar con hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente las paredes, porton
corredizo, puertas y ventanas.

*0

» Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Detergente GERMILIMP a una

X3

S

X3

%

X3

%

3. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo, escoba y/o estropajo tallar las dilu(.:i.(')n de 1310:
paredes, porton corredizo, puertas y ventanas totalmente, poniendo énfasis en los lugares de Dosificacion: 1 litro de
encuentro. GERMILIMP por cada 9 litros de

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

agua a temperatura ambiente
% Cepillo y estropajo (respetando el

4. Enjuagar con hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente, retirando el detergente. codigo de colores)

N

Salbe

verificacion.

Retirar el exceso de agua de las puertas, porton corredizo y ventanas con el jalador.

6. Inspeccionar que las paredes, puertas, porton corredizo y ventanas se encuentren perfectamente
limpias. Si se observa residuos repita los pasos 3,4 y 5.

Dejar secar las paredes, porton corredizo, puertas y ventanas.

Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su

R/
0’0

Cubeta, escoba y jalador
(respetando el codigo de colores)
» Cronometro o reloj

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

DS

X3

S
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Vigilancia/monitoreo
Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en las paredes, puertas,
porton corredizo y ventanas, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta
eliminar el defecto detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en las paredes, porton corredizo,
puertas y ventanas.

Acciones preventivas

e Verificar que los operarios estén capacitados para realizar la limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlos o sustituir a los empleados
cuando no ejecuten la accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, escobas, estropajos, hidrolavadora,
cubetas, etc.) estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su

almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Codigo: PRO1/LID/07/002

Fecha de edicién: 06/03/2012

Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Areas del proceso

Equipo de aplicacion: Pisos, andén de carga,
area de descarga y area de lavado de utensilios

y equipo.

Tipo de procedimiento: Pre-operativo

Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando la
planta haya estado inactiva por mas de dos dias.
-Al finalizar cada dia de trabajo

Responsable del procedimiento:

¢ Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador de la

planta

e Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de

calidad

e Ejecucion del procedimiento: Operarios/ayudantes de cada area

de la planta (6 meses)

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/002).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza 'y
desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/002).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de pisos, area de descarga, andén de carga y area de
lavado de utensilios y equipo, el cual se realizara antes de iniciar labores cuando la planta haya estado inactiva por mas de dos dias y al finalizar

cada dia de trabajo.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Proteger las instalaciones eléctricas y partes de la maquinaria que no deban mojarse y retirar todo
aquello que pueda estorbar durante el procedimiento.

2. Retirar con escoba y recogedor la basura o suciedad que pueda estar presente y depositarla en el bote

de basura.

3. Enjuagar con la hidrolavadora 0o manguera y agua a temperatura ambiente los pisos, andén de carga,
area de descarga y area de lavado de utensilios y equipo.

4. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con escoba o cepillo tallar los pisos, andén de
carga, area de descarga y area de lavado de utensilios y equipo totalmente.

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente, retirando el detergente.
Barrer con la escoba y jalador el agua del enjuague y conducirla hacia las coladeras.

Inspeccionar que los pisos, andén de carga, area de descarga y area de lavado de utensilios y equipo
se encuentren perfectamente limpios. Si se observa residuos, repita los pasos 4,5y 6

8. Dejar secar los pisos, andén de carga, area de descarga y area de lavado de utensilios y equipo.

Now

R/ R/
> 0’0

*

X3

*

DS

R/
0’0

DS

X3

*

Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente
Escoba y cepillo (respetando el
codigo de colores)

Cubeta y jalador (respetando el
codigo de colores)

Cronometro o reloj

Recogedor y bote de basura
(respetando el codigo de colores)
Tiras colorimétricas para
concentracion de pH
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9. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su

verificacion.

Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el .

procedimiento.

Acciones correctivas

Si se detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en los pisos, andén de
carga, area de descarga y area de lavado de utensilios y equipo, repetir el procedimiento desde el

paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.

Defectos/evaluacion:

-Deteccidn de suciedad visible °

-Restos de detergente sanitizante
en los pisos, andén de carga, area

de descarga y area de lavado de °

utensilios y equipo.

Acciones preventivas

Verificar que los operarios estén capacitados para realizar la limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlos o sustituir a los empleados

cuando no ejecuten la accion conforme a este procedimiento.

Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, escobas, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o

descompuestos), remplacelos.

Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.

2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su

almacenamiento.

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/07/017 Fecha de edicion: 06/03/2012

Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Areas del proceso
Equipo de aplicacion: Lavabos y
lavabotas

Tipo de procedimiento: Pre-operativo

Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando la
planta haya estado inactiva por mas de dos dias.
-Al finalizar cada dia de trabajo.

Responsable del procedimiento:
¢ Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador de la
planta
o Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad
e Ejecucion del procedimiento: Operarios/ayudantes de cada area

de la planta (6 meses)

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/002).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza 'y
desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/002).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de lavabos y lavabotas, el cual se realizara antes de

iniciar labores cuando la planta haya estado inactiva por mas de dos dias y al finalizar cada dia de trabajo.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Enjuagar con manguera y agua a temperatura ambiente los lavabos y lavabotas.

2. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar los lavabos y

lavabotas incluyendo grifo, jabonera y demas accesorios.

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con manguera y agua a temperatura ambiente, retirando el detergente.

4. Inspeccionar que los lavabos y lavabotas se encuentren perfectamente limpios. Si se observa

residuos, repita los pasos 2 y 3.

Dejar secar los lavabos, lavabotas y accesorios.

6. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su
verificacion.

(98]

N

*,

*0

» Manguera

Agua a temperatura ambiente
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente
Cepillo y estropajo (respetando el
codigo de colores)

Cronometro o reloj

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

*

X3

*

R/
0’0

X3

*

X3

*

Vigilancia/monitoreo Acciones correctivas

Inspeccion visual al finalizar el e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en los lavabos y

procedimiento.
detectado.

lavabotas, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto
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Defectos/evaluacion: Acciones preventivas

-Deteccion de suciedad visible e Verificar que los operarios estén capacitados para realizar la limpieza y desinfeccion de las
-Restos de detergente sanitizante instalaciones, maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlos o sustituir a los empleados
en los lavabos y lavabotas. cuando no ejecuten la accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, manguera, etc.) estén en buen
estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/09/007 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01
Area: Exteriores Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: Cada 6 meses cuando la planta se
Equipo de aplicacion: Cisterna y tinacos encuentre inactiva.
Responsable del procedimiento: Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador de
¢ Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador de | la planta (6 meses)
la plante_l o ‘ Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
. Sulpder(\insor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccion (Codigo RGPR/LID/09/005).
calida

e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante de

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

mantenimiento desinfeccion (Codigo RGVR/LID/09/005).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de la cisterna y tinacos, el cual se realizara cada 6

meses cuando la planta se encuentre inactiva.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Vaciar la cisterna y tinacos completamente.

2. Retirar las tapas de la cisterna y tinacos, llevarlas al area designada para su lavado.

3. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con escoba o cepillo tallar totalmente la cisterna y
tinacos.
pH optimo: 5-10
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

4. Enjuagar con manguera y agua a temperatura ambiente retirando el detergente.

Sacar de la cisterna o tinacos el agua resultante de la limpieza.

6. Inspeccionar que la cisterna y tinacos se encuentren perfectamente limpios. Si se observa residuos
repita los pasos 4 y 5.

7. Aplicar la solucion del desinfectante CLOROLIMP cubriendo completamente la cisterna y tinacos.
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos
Nivel de cloro residual libre (CI'): >200 ppm

N

8. Enjuagar con agua a temperatura ambiente hasta no dejar residuos del desinfectante.
9. Sacar de la cisterna y tinacos el agua resultante de la desinfeccion.
10. Inspeccionar que la cisterna y tinacos haya quedado libre de residuos del desinfectante. Si se observan

residuos repetir los pasos 8 y 9.

11. Dejar secar y colocar las tapas de la cisterna y tinacos.

12. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos que se
solicitan en el formato, informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

R/

» Agua a temperatura ambiente
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros

.0

R/
0’0

de agua a temperatura ambiente.

+¢ Desinfectante CLOROLIMP a
una concentracion >200 ppm.
Dosificacion: 1ml de
CLOROLIMP por cada 5 litros
de agua a temperatura ambiente
Escoba y cepillo color rojo
Cubeta color rojo

Manguera

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para

concentracion de cloro libre y
pH

R/
0’0

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*
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Vigilancia/monitoreo
Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente o desinfectante) en la cisterna y
tinacos, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto
detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente o
desinfectante en la cisterna y
tinacos.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, escobas, manguera, cubetas, etc.) estén
en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos),
remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Las tapas de la cisterna y tinacos deben ser lavadas siguiendo el mismo procedimiento de limpieza y desinfeccion.

3. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/09/004 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Exteriores Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: Cuando se observe suciedad en la caja

Equipo de aplicacion: Camion de carga

del camion antes de cargar la miel envasada.

Responsable del procedimiento:

Implementacién y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta

Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad

Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/09/004).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

producto terminado desinfeccion (Codigo RGVR/LID/09/004).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del camion de carga, el cual se realizara cuando se
observe suciedad en la caja del camion antes de cargar la miel envasada.

Procedimiento e instrucciones: Material y utensilios necesarios:
1. Retirar con escoba y recogedor la basura y suciedad que se encuentre en el camion de carga 'y % Hidrolavadora o manguera
depositarla en el bote de basura. + Agua a temperatura ambiente
2. Enjuagar el camion de carga con la hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente. % Detergente GERMILIMP a una
3. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo y/o escoba tallar totalmente la caja del dlluc.:l.on 1_3,20~ )
camion de carga, poniendo enfasis en los lugares de dificil acceso. Dosificacion: 1 litro de .
pH optimo: 5-10 GERMILIMP por cada 19 htros
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos. . de agua a temperatura ambiente.
4. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente retirando el detergente. % Cepillo, escoba y recogedor color
5. Retirar con la escoba y/o jalador el agua del enjuagado. . rojo .
. . ., Y « Cronometro o reloj
6. Inspeccionar que la caja del camidn de carga se encuentre perfectamente limpio. Si se observa . X
. . +«+ Jalador color rojo
residuos repita los pasos 3,4y 5. N
. ., « Bote de basura
7. Dejar secar el camion de carga. o T4
. . . . . . . .. % Lampara de mano
8. Escribir en el registro de procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion los datos solicitados o T C
1f to ¢ inf 1 : bre el término del imient feacis % Tiras colorimétricas para
en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion. concentracion de pH
Vigilancia/monitoreo Acciones correctivas
Inspeccion visual al finalizar el e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el camion de carga,
procedimiento. repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.
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Defectos/evaluacion: Acciones preventivas

-Deteccion de suciedad visible. e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
-Restos de detergente sanitizante maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
en el camion de carga. accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, escobas, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Codigo: PRO1/LID/13/023

Fecha de edicién: 06/03/2012

Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Regaderas y sanitarios
Equipo de aplicacion: Regaderas y
sanitarios

Tipo de procedimiento: Pre-operativo

Frecuencia: -Antes de iniciar labores durante la
época de cosecha.

Responsable del procedimiento:

¢ Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador de la

planta

o Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de

calidad

e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante de

mantenimiento

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador
de la planta (6 meses)

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/20/008).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGVR/LID/20/008).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de las regaderas y sanitarios, el cual se realizara
antes de iniciar labores durante la época de cosecha.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Retirar con escoba y recogedor la basura y suciedad que pueda estar presente y depositarla en el bote | *%* Agua a temperatura ambiente

de basura.

2. Enjuagar con agua a temperatura ambiente la regadera, sanitarios y sus aditamentos.

*,

% Detergente GERMILIMP a una
dilucion 1:20

*,

3. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo, escoba y/o estropajo tallar totalmente Dosificacion: 1 litro de

la regadera, sanitarios y aditamentos.

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.
4. Enjuagar con agua a temperatura ambiente retirando completamente el detergente.
5. Inspeccionar que el sanitario y regadera se encuentre perfectamente limpio. Si se observa residuos

repita los pasos 3 y 4.

6. Aplicar la solucion del desinfectante CLOROLIMP cubriendo completamente la regadera, sanitarios

y aditamentos.

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos

Nivel de cloro residual libre (CI'): >200 ppm

7. Enjuagar con agua a temperatura ambiente hasta no dejar residuos del desinfectante.
8. Inspeccionar que la superficie de la regadera y sanitario haya quedado libre de residuos del

desinfectante. Si se observan residuos repetir el paso 7.

9. Barrer con escoba y/o jalador el agua del enjuagado y conducirlo hacia las coladeras.
10. Dejar secar la regadera y sanitario.

GERMILIMP por cada 19 litros

de agua a temperatura ambiente.
% Desinfectante CLOROLIMP a una
concentracion >200 ppm.
Dosificacion: 1ml de
CLOROLIMP por cada 5 litros de
agua a temperatura ambiente
Cepillo y estropajo color rojo
Cubeta y jalador color rojo
Cronometro o reloj
Escoba y recogedor color rojo
Tiras colorimétricas para
concentracion de cloro libre y pH
Bote de basura color rojo

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

R/
’0

*,

R/
0’0
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11. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su

verificacion.

Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el .

procedimiento.

Acciones correctivas

Si se detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente o desinfectante) en la regadera o
sanitarios, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto

detectado.

Defectos/evaluacion:

-Deteccion de suciedad visible. °

-Restos de detergente o

desinfectante en los sanitarios y

regaderas.

Acciones preventivas

Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la

accion conforme a este procedimiento.

Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, escobas, estropajos, cubetas, etc.) estén
en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos),

remplacelos.

Verificar que exista detergente o desinfectante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.

2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su

almacenamiento.

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PRO1/LID/17/027 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Vestidores Tipo de procedimiento: Pre-operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores durante la

Equipo de aplicacion: Vestidores

época de cosecha.

Responsable del procedimiento:

Implementacién y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta

Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad

Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante de

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/20/008).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

mantenimiento desinfeccion (Codigo RGVR/LID/20/008).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de los vestidores, el cual se realizara antes de iniciar
labores durante la época de cosecha.

Procedimiento e instrucciones: Material y utensilios necesarios:
1. Retirar con escoba y recogedor la basura y suciedad presente, depositarla en el bote de basura. % Agua a temperatura ambiente
2. Limpiar las superficies del inmobiliario con un pafio o trapo limpio humedecido con la solucion % Desinfectante CLOROLIMP a una
desinfectante de CLOROLIMP. Para el piso utilizar trapeador o jerga limpia y humedecida, procurar concentracion =200 ppm.
no omitir ningun espacio. Dosificacion: 1ml de
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos. CLOROLIMP por cada 5 litros de
Nivel de cloro residual libre (CI'): >200 ppm agua a temperatura ambiente
3. Inspeccionar que el vestidor se encuentre perfectamente limpio. Si se observa residuos repita los % Cubeta y escoba color rojo
pasos 1y 2. <> Repogedor y bote de basura color
4. Dejar secar los vestidores e inmobiliario. . Qoo ‘ o
5. Escribir en el registro de procedimientos pre-operativos de limpieza y desinfeccion los datos * Tr‘apeador y jerga limpia color
solicitados en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su . oo )
verificacion. ’:’ C.ronometr(.) 0’r§101
¢ Tiras colorimétricas para
concentracion de cloro libre
% Trapo o pafio limpio color rojo
Vigilancia/monitoreo Acciones correctivas
Inspeccion visual al finalizar el o Si se detectan desviaciones (suciedad, presencia de desinfectante) en los vestidores, repetir el
procedimiento. procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.
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Defectos/evaluacion: Acciones preventivas

-Deteccion de suciedad visible. e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
-Restos de desinfectante en los maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
vestidores. accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (escobas, trapos, cubetas, trapeador, jergas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista desinfectante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se encuentra el
suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. Elorden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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(58)

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES DE

SANITIZACION

a) SUPERFICIES EN CONTACTO CON EL PRODUCTO
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Cadigo: PR02/LID/04/005 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01
Area: Alzas Tipo de procedimiento: Operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
Equipo de aplicacion: Cepillo quita-abejas haya sido utilizado por mas de dos dias.

-Después de haberse utilizado durante el proceso de
recepcion de alzas.

Responsable del procedimiento:

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)

planta

e Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de

Registros: -Registro de procedimientos operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/003).

calidad
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante de recepcion de -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y
alzas desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/003).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del cepillo quita-abejas, el cual se realizara antes de
iniciar labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y después de haberse utilizado durante el proceso de recepcion de alzas.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Llevar el cepillo quita-abejas al 4rea de lavado de utensilios y equipo. % Agua caliente (> 60 °C)

2. Sumergir el cepillo quita-abejas en una cubeta con la solucion del detergente GERMILIMP y agua % Agua a temperatura ambiente
caliente. + Detergente GERMILIMP a una
pH optimo: 5-10 dilucion de 1:20.
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos. Dosificacion: 1 litro de

3. Enjuagar con chorro de agua a temperatura ambiente retirando el detergente. GERMILIMP por cada 19 ?itros

4. Inspeccionar que el cepillo quita-abejas se encuentre perfectamente limpio. Si se observa residuos de agua a temperatura ambiente.
repita los pasos 2 y 3. ’E’ Cubeta color azul .

5. Dejar secar y colocar el cepillo-quita abejas en el lugar designado. % Cronometro o reloj

6. Escribir en el registro de procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion los datos solicitados
en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

X3

%

Lampara de mano
Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

S

Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas

e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el cepillo quita-abejas,
repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.
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Defectos/evaluacion: Acciones preventivas

-Deteccion de suciedad visible e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
-Restos de detergente sanitizante maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
en el cepillo quita-abejas. accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cubetas, etc.) estén en buen estado. Sise
encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PR02/LID/19/006 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Zona semi-limpia Tipo de procedimiento: Operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no

Equipo de aplicacion: Charolas salva-miel

haya sido utilizado por mas de dos dias.
-Después de haberse utilizado durante el proceso de
recepcion de alzas, desoperculado y extraccion.

Responsable del procedimiento:

Implementacién y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta

Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/003).

calidad
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante de recepcion de -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y
alzas y operario/ayudante del area de desoperculado y extraccion desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/003).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de las charolas salva-miel, el cual se realizara antes
de iniciar labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y después de haberse utilizado durante el proceso de recepcion de alzas,
desoperculado y extraccion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1.

(98]

Llevar las charolas salva-miel al area de lavado de utensilios y equipo.

Retirar con cuchara o pala la miel que haya quedado en las charolas y depositarla en un recipiente
destinado para ello.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente las charolas salva-miel.

Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar las charolas salva-
miel totalmente.

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua caliente retirando el detergente.

Inspeccionar que las charolas salva-miel se encuentran perfectamente limpias. Si se observa residuos
repita los pasos 4 y 5.

Dejar secar y colocar las charolas salva-miel en el lugar designado.

Escribir en el registro de procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion los datos solicitados
en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

R/
0’0

Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (> 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo y estropajo color azul
Cubeta color azul

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

Cuchara o pala y recipiente para
miel

R/
’0

*,

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

R/
0’0
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Vigilancia/monitoreo Acciones correctivas

Inspeccion visual al finalizar el e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en las charolas salva-miel,
procedimiento y antes de utilizarse repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.
en el proceso.

Defectos/evaluacion: Acciones preventivas

-Deteccion de suciedad visible e Verificar que los operarios estén capacitados para realizar la limpieza y desinfeccion de las

-Restos de detergente sanitizante instalaciones, maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlos o sustituir a los empleados

en la charola salva-miel. cuando no ejecuten la accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, cubetas, etc.)
estén en buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o
descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Codigo: PR02/LID/08/021

Fecha de edicién: 06/03/2012

Fecha y numero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Desoperculado y extraccion
Equipo de aplicacion: Peine
desoperculador

Tipo de procedimiento: Operativo

Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
haya sido utilizado por mas de dos dias.

-Después de haberse utilizado durante el proceso de
desoperculado y extraccion.

Responsable del procedimiento:

Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador de la
planta

Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad

Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de
desoperculado y extraccion

de la planta (6 meses)

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/003).

-Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/003).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del peine desoperculador, el cual se realizara antes
de iniciar labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y después de haberse utilizado durante el proceso de desoperculado y
extraccion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1.
2.

3.

93\

Llevar el peine desoperculador al area de lavado de utensilios y equipo.

Retirar del peine desoperculador la cera que haya quedado adherida y depositarla en el recipiente
destinado para ello.

Sumergir el peine desoperculador en la solucion del detergente GERMILIMP y agua caliente, con
cepillo o estropajo tallar el peine desoperculador completamente.

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con agua caliente retirando el detergente.

Inspeccionar que el peine desoperculador se encuentre perfectamente limpio. Si se observa residuos
repita los pasos 3 y 4.

Dejar secar y colocar el peine desoperculador en el lugar designado.

Escribir en el registro de procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion los datos que se
solicitan en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su
verificacion.

R/ R/
> 0’0

*

X3

*

R/
0’0

X3

*

X3

*

X3

*

R/
0’0

Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (> 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo, estropajo y cubeta color
azul

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

Recipiente para cera
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Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el peine
desoperculador, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el
defecto detectado.

Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en el peine desoperculador.

Acciones preventivas
e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.
e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, cubetas, etc.) estén en buen

estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su

almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PR02/LID/16/009 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01
Area: Sedimentacion, filtradoy envasado | Tipo de procedimiento: Operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
Equipo de aplicacion: Cuchara y/o pala haya sido utilizado por mas de dos dias.
para sedimentador -Después de haberse utilizado durante el proceso de
sedimentacion.
Responsable del procedimiento: Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador
e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta ) o Registros: -Registro de procedimientos operativos de limpieza y
. Sulpder(\lnsor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/003).
calida
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de -Registro _de Veriﬁ?a‘:ién de procedimientos de limpieza y
sedimentacién, filtrado y envasado desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/003).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de la cuchara y/o pala para sedimentador, el cual se
realizara antes de iniciar labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y después de haberse utilizado durante el proceso de

sedimentacion.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Llevar la cuchara y/o pala para sedimentador al area de lavado de utensilios y equipo.
2. Enjuagar con chorro de agua caliente la cuchara y/o pala para sedimentador.

3. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar la cuchara y/o pala

para sedimentador totalmente.
pH optimo: 5-10
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.
4. Enjuagar con agua caliente retirando el detergente.

5. Inspeccionar que la cuchara y/o pala para sedimentador se encuentre perfectamente limpia. Si se
observa residuos repita los pasos 3 y 4.
6. Dejar secar y colocar la cuchara y/o pala para sedimentador en el lugar designado.

7. Escribir en el registro de procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion los datos que se
solicitan en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su

R/
0’0

Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (> 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucioén 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo color verde

Estropajo color verde
Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

verificacion.
Vigilancia/monitoreo Acciones correctivas
Inspeccion visual al finalizar el e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en la cuchara y/o pala para
procedimiento y antes de utilizarse sedimentador, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto
en el proceso. detectado.
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Defectos/evaluacion: Acciones preventivas

-Deteccion de suciedad visible e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
-Restos de detergente sanitizante maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la

en la cuchara y/o pala para accion conforme a este procedimiento.

sedimentador. e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, etc.) estén en buen estado. Si

se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos), remplacelos.
e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:
1. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su
almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:

52

(99)



Cadigo: PR0O2/LID/16/014 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01
Area: Sedimentacion, filtrado y envasado Tipo de procedimiento: Operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
Equipo de aplicacion: Filtro para miel haya sido utilizado por mas de dos dias.

-Después de haberse utilizado durante el proceso de
filtrado y envasado o cuando sea necesario.

Responsable del procedimiento:

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)

planta

e Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de

Registros: -Registro de procedimientos operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/003).

calidad
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de 'Re_giStrO _‘!e Veriﬁ?a‘:ién de procedimientos de limpieza y
sedimentacién, filtrado y envasado desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/003).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del filtro para miel, el cual se realizara antes de
iniciar labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y después de haberse utilizado durante el proceso de filtrado y envasado o cuando

sea necesario.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Llevar el filtro para miel al area de lavado de utensilios y equipo.

2. Sumergir el filtro para miel en la solucion del detergente GERMILIMP y agua caliente, con cepillo o
estropajo tallar totalmente el filtro para miel.

pH optimo: 5-10

R/
0’0

Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (> 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

X3

S

X3

S

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos. Dosificacion: 1 litro de .
3. Enjuagar con chorro de agua caliente retirando el detergente. GERMILIMP por cada 19 erS
4. Inspeccionar que el filtro para miel se encuentre perfectamente limpio. Si se observa residuos repita de agua a temperatura ambiente.
los pasos 2 y 3. + Cepillo y estropajo color verde
5. Dejar secar y colocar el filtro para miel en el lugar designado. % Cronometro o reloj

6. Escribir en el registro de procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion los datos solicitados
en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

X3

%

Lampara de mano
Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

S

Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en el filtro para miel,
repetir el procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.
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Defectos/evaluacion:
-Deteccion de suciedad visible.
-Restos de detergente sanitizante
en el filtro para miel.

Acciones preventivas

e Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, etc.) estén en buen estado. Si
se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos), remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su

almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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(69)

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES DE

SANITIZACION

b) SUPERFICIES SIN CONTACTO CON EL PRODUCTO
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Cadigo: PR02/LID/07/003 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Areas del proceso Tipo de procedimiento: Operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no

Equipo de aplicacion: Bascula, elevador
de alzas, plataforma hidraulica y transpalet.

haya sido utilizado por mas de dos dias.
-Después de haberse utilizado durante el proceso de
extraccion y envasado.

Responsable del procedimiento:

Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta. (6 meses)
planta

Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de
calidad

Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

Registros: -Registro de procedimientos operativos de limpieza y
desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/003).

Ejecucion del procedimiento: Operarios/ayudantes de cada area -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/003).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de la bascula, elevador de alzas, plataforma
hidraulica y transpalet, el cual se realizara antes de iniciar labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y después de haberse utilizado
durante el proceso de extraccion y envasado.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1.

2.

N

Desconectar de la corriente la bascula, elevador de alzas y plataforma hidraulica, llevarlos al area de
lavado de utensilios y equipo y proteger las partes eléctricas o delicadas que no deban mojarse.
Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente la bascula, elevador de
alzas, plataforma hidraulica y transpalet.

Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar la bascula, elevador
de alzas, plataforma hidraulica y transpalet poniendo enfasis en los lugares de dificil acceso.

pH optimo: 5-10

Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente retirando el detergente.
Inspeccionar que la bascula, elevador de alzas, plataforma hidraulica y transpalet se encuentren
perfectamente limpios. Si se observa residuos repita los pasos 3y 4.

Dejar secar y colocar la bascula, elevador de alzas, plataforma hidraulica y transpalet en el lugar
designado.

Escribir en el registro de procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion los datos solicitados
en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

R/
0’0

Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente

» Detergente GERMILIMP a una
dilucion de 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo y estropajo (respetando el
codigo de colores)

Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

X3

S

X3

S

DS

R/
0’0

X3

%

X3

%

X3

%
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Vigilancia/monitoreo

Inspeccion visual al finalizar el
procedimiento y antes de utilizarse
en el proceso.

Acciones correctivas
e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en la bascula, elevador de
alzas, plataforma hidraulica y transpalet, repetir el procedimiento desde el paso acorde a la
desviacion hasta eliminar el defecto detectado.

Defectos/evaluacion:

-Deteccion de suciedad visible
-Restos de detergente sanitizante
en la bascula, elevador de alzas,
plataforma hidraulica y transpalet.

Acciones preventivas

e Verificar que los operarios estén capacitados para realizar la limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlos o sustituir a los empleados
cuando no ejecuten la accion conforme a este procedimiento.

e Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, etc.) estén en
buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos),
remplacelos.

e Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su

almacenamiento.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PR02/LID/16/018 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Sedimentacion, filtradoy envasado | Tipo de procedimiento: Operativo Frecuencia: -Antes de iniciar labores cuando no
Equipo de aplicacion: Mesa haya sido utilizado por mas de dos dias.
-Después de haberse utilizado durante el proceso de
envasado.
Responsable del procedimiento: Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador
e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)
planta ) o Registros: -Registro de procedimientos operativos de limpieza y
. Sulpder(\lnsor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/003).
calida
e Ejecucion del procedimiento: Operario/ayudante del area de -Registro _de Veriﬁ?a‘:ién de procedimientos de limpieza y
sedimentacién, filtrado y envasado desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/003).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de la mesa, el cual se realizara antes de iniciar
labores cuando no haya sido utilizado por mas de dos dias y después de haberse utilizado durante el proceso de envasado.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Proteger las instalaciones y partes eléctricas o delicadas que no deban mojarse.

2. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente la mesa. En el caso de
haber miel derramada enjuagar con agua caliente.

3. Aplicar la solucion del detergente GERMILIMP y con cepillo o estropajo tallar la mesa totalmente
poniendo enfasis en los lugares de dificil acceso.
pH optimo: 5-10
Tiempo de contacto: 10 a 15 minutos.

4. Enjuagar con la hidrolavadora o manguera y agua a temperatura ambiente o caliente retirando el
detergente.

5. Inspeccionar que la mesa se encuentre perfectamente limpia. Si se observa residuos repita los pasos
3y4.

6. Dejar secar la mesa.

7. Escribir en el registro de procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion los datos solicitados
en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

Bolsas plasticas o forros limpios
Hidrolavadora o manguera
Agua a temperatura ambiente
Agua caliente (= 60 °C)
Detergente GERMILIMP a una
dilucion 1:20.

Dosificacion: 1 litro de
GERMILIMP por cada 19 litros
de agua a temperatura ambiente.
Cepillo, estropajo color verde
Cronometro o reloj

Lampara de mano

Tiras colorimétricas para
concentracion de pH

Vigilancia/monitoreo Acciones correctivas

Inspeccion visual al finalizar el e Sise detectan desviaciones (suciedad, presencia de detergente sanitizante) en la mesa, repetir el
procedimiento y antes de utilizarse procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.

en el proceso.
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Defectos/evaluacion:

-Deteccion de suciedad visible. °

-Restos de detergente sanitizante

en la mesa.

Acciones preventivas

Verificar que el operario esté capacitado para realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlo o sustituir al empleado cuando no ejecute la
accion conforme a este procedimiento.

Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, estropajos, hidrolavadora, etc.) estén en
buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos),
remplacelos.

Verificar que exista detergente sanitizante suficiente para las actividades de limpieza. Sino se
encuentra el suficiente producto para la realizacion del procedimiento, adquirirlo.

Observaciones:

1. El orden de limpieza en las superficies es de arriba hacia abajo, y de izquierda a derecha.
2. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloquelos en el area designada o correspondiente para su

almacenamiento.

Elaborado por:

Revisado por: Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Cadigo: PR02/LID/07/001 Fecha de edicion: 06/03/2012 Fechay nimero de revision: 06/03/2012, Rev. 01

Area: Areas del proceso Tipo de procedimiento: Operativo Frecuencia: -Al derramarse miel en el suelo durante
Equipo de aplicacion: Andén de carga, area el proceso de extraccion y envasado.

de descarga y pisos

Responsable del procedimiento: Localizacion y acopio de registros: Oficina del gerente/administrador

e Implementacion y mantenimiento: Gerente/administrador dela | dela planta (6 meses)

planta . L Registros: -Registro de procedimientos operativos de limpieza y
o Supervisor del procedimiento: Jefe/responsable de control de desinfeccion (Codigo RGPR/LID/07/001)
calidad ’
e Ejecucion del procedimiento: Operarios/ayudantes de cada area -Registro de verificacion de procedimientos de limpieza y

desinfeccion (Codigo RGVR/LID/07/001).

Objetivo: Describir de forma clara y precisa el procedimiento para la limpieza y desinfeccion del andén de carga, area de descarga y pisos, el cual

se realizara al derramarse miel en el suelo durante el proceso de extraccion y envasado.

Procedimiento e instrucciones:

Material y utensilios necesarios:

1. Enjuagar con manguera y agua caliente el lugar donde se derramo la miel evitando salpicar agua.

Barrer o cepillar el area donde se enjuag6 y llevar el agua hacia la coladera mas cercana evitando
salpicar.

Retirar el agua restante con el jalador y conducirla a la coladera mas cercana evitando salpicar.

4. Inspeccionar que el area se encuentre perfectamente limpia. Si se observa residuos repita los pasos 1,
2y3.

Dejar secar el andén de carga, area de descarga y pisos.

6. Escribir en el registro de procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion los datos solicitados
en el formato e informar al supervisor sobre el término del procedimiento para su verificacion.

(98]

N

X3

*

DS

Agua caliente (> 60 °C)

Cepillo y escoba (respetando el
codigo de colores)

Manguera (respetando el codigo
de colores)

Jalador (respetando el codigo de
colores)

Vigilancia/monitoreo Acciones correctivas
Inspeccion visual al finalizar el e Sisedetectan desviaciones (suciedad) en el andén de carga, area de descarga y pisos, repetir el
procedimiento. procedimiento desde el paso acorde a la desviacion hasta eliminar el defecto detectado.
Defectos/evaluacion: Acciones preventivas
-Deteccion de suciedad visible. e Verificar que los operarios estén capacitados para realizar la limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, maquinaria, equipo y utensilios. Volver a capacitarlos o sustituir a los empleados
cuando no ejecuten la accion conforme a este procedimiento.
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Verificar que los equipos y utensilios de limpieza (cepillos, escobas, manguera, jalador, etc.) estén en

buen estado. Si se encuentran en mal estado (rotos, desgastados, averiados o descompuestos),

remplacelos.

Observaciones:

1. Al terminar las labores limpie todos los equipos y utensilios empleados y coloéquelos en el area designada o correspondiente para su

almacenamiento.

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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ANEXOS
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CODIGO DE COLORES

Zona

Area Color

Limpia

Sedimentacion, filtrado y envasado

Sanitizacion

Laboratorio Blanco

Semi-
limpia

Alzas

Desoperculado y extraccion

Limpieza de tambos

Almacén de producto terminado

Sucia

Descarga

Carga

Exteriores

Sala de espera

Oficina

Vestidores

Regaderas y sanitarios
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REGISTROS DE PROCEDIMIENTOS
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REGISTRO DE PROCEDIMIENTOS PRE-OPERATIVOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGPR/LID/07/006

Area: [ ] Descarga y alzas

[ ] Limpieza de tambos

Fecha:

[ ] Desoperculado y extraccion

[] Sanitizacion

Hora:

[ ] Sedimentacion, filtrado y envasado

[ ] Almacén de PT y andén de carga

Cddigo POES

Detergente/
desinfectante
utilizado

Solucion
utilizada

Tiempo de
contacto

Acciones
correctivas

Observaciones

Nombre y
firma del
operario

Techo

Lamparas

PRO1/LID/07/016

Paredes

Puertas

Ventanas

Porton
corredizo

PRO1/LID/07/019

Tuberias
eléctricas

Cortinas de
acero

Cortinas
hawaianas

PRO1/LID/07/008
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REGISTRO DE PROCEDIMIENTOS PRE-OPERATIVOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGPR/LID/07/002

Area: [ ] Descarga y alzas

[ ] Limpieza de tambos

Fecha:

[ ] Desoperculado y extraccion

[] Sanitizacion

Hora:

[ ] Sedimentacion, filtrado y envasado

[ ] Almacén de PT y andén de carga

Cddigo POES

Detergente/
desinfectante
utilizado

Solucion
utilizada

Tiempo de
contacto

Acciones
correctivas

Observaciones

Nombre y
firma del
operario

Pisos

Area de
descarga

Anden de carga

Area de lavado
de utensilios y
equipo

PRO1/LID/07/002

Lavabos

Lavabotas

PRO1/LID/07/017
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REGISTRO DE PROCEDIMIENTOS PRE-OPERATIVOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGPR/LID/07/007 Fecha: Hora:
Area: [ ] Desoperculado y extracciéon [ ] Sedimentacio6n, filtrado y envasado
Detergente/ . . . Nombre y
Cddigo POES | desinfectante SO.II.JC'On Tiempo de ACC'Or.]eS Observaciones firma del
- utilizada contacto correctivas .
utilizado operario
Desoperculadora
semi-automatica | PR0O1/LID/08/010
de cadena
Extractor PRO1/LID/08/013
Prensa
neumatica de PRO1/LID/08/022
opérculo
Tanque de PRO1/LID/16/025
sedimentado
Pasteurizador PRO1/LID/16/020
Horno PRO1/LID/16/015
descristalizador
Envasadorde | bp 11 1p/16/012
popotes
Dosificador
volumétrico PRO1/LID/16/011
neumatico
Tanque PRO1/LID/16/026
homogeneizador
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REGISTRO DE PROCEDIMIENTOS PRE-OPERATIVOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGPR/LID/09/005 Fecha: Hora:
Area: Exteriores
Detergente/ . . . Nombre y
Cdédigo POES | desinfectante So_ll_JC|on Tiempo de ACC'Or.]eS Observaciones firma del
- utilizada | contacto correctivas :
utilizado operario
Cisterna
‘ PRO1/LID/09/007
Tinacos
Cadigo registro: RGPR/LID/09/005 Fecha: Hora:
Area: Exteriores
Detergente/ . . . Nombre y
Cdédigo POES | desinfectante So_ll_JC|on Tiempo de Acuor_les Observaciones firma del
- utilizada | contacto correctivas :
utilizado operario
Cisterna
PRO1/LID/09/007
Tinacos
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REGISTRO DE PROCEDIMIENTOS PRE-OPERATIVOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGPR/LID/20/008

Area: [ ] Regaderas y sanitarios [ ] Vestidores [ ] Hombres [ ] Mujeres
) Detergente/ - . . .
Fecha: Hora: desinfectante So_lt_JC|on Tiempo de ACC|or_1es Observaciones Nombre y fi rma
(dd/mm/aa) utilizado utilizada contacto correctivas del operario
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REGISTRO DE PROCEDIMIENTOS PRE-OPERATIVOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGPR/LID/09/004

Utensilio 0 equipo: Camidén de carga

. .. | Tiempo . Nombre y
Fecha | Hora | Empresa E gés Detergerlltt(ielli(igsggfectante 38'#;;32 de coArCr(:((:)tri]\?Zs Observaciones | firma del
P contacto operario

70

(¥8)



REGISTRO DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGPR/LID/07/003
Utensilio o equipo:

[ ] Peine desoperculador

[ ] Cepillo quita-abejas

[ ] Cuchara y/o pala para sedimentador

[ ] Tambos [ ] Mesas [ ] Transpalet [ ] Charolas salva-miel
[ ] Filtro para miel [ ] Bascula [ ] Elevador de alzas [ ] Plataforma hidraulica
. . Tiempo . Nombre y
Fecha | Hora | No. o Id. Detergent(_e/_desmfectante So_lt_JC|on de ACC|or_1es Observaciones .
utilizado utilizada correctivas .
contacto operario
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REGISTRO DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGPR/LID/07/001

Area: Piso, drea de descarga v andén de carga

Fecha

Hora

Area

Acciones correctivas

Observaciones

Nombre y firma del
operario
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REGISTROS DE VERIFICACION
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REGISTRO DE VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGVR/LID/07/006
Area: [ ] Descarga y alzas

[ ] Limpieza de tambos

[ ] Desoperculado y extraccion

Fecha:

[] Sanitizacion

Hora:

[ ] Sedimentacion, filtrado y envasado

[ ] Almacén de PT y andén de carga

Cddigo POES

Se libera

Si No

Acciones
correctivas

Acciones
preventivas

Observaciones

Firma del
supervisor

Techo

Lamparas

PRO1/LID/07/016

Paredes

Puertas

Ventanas

Portdn corredizo

PRO1/LID/07/019

Tuberias
eléctricas

Cortinas de acero

Cortinas
hawaianas

PRO1/LID/07/008

Criterio de liberacién : Si = limpio y desinfectado

No: presenta desviaciones, solo se liberara hasta que se corrija el problema
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REGISTRO DE VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGVR/LID/07/002
Area: [ ] Descarga y alzas

[ ] Limpieza de tambos

[ ] Desoperculado y extraccion

Fecha:

[] Sanitizacion

Hora:

[ ] Sedimentacion, filtrado y envasado

[ ] Almacén de PT y andén de carga

Cddigo POES

Se
libera

Acciones

Si | No

correctivas

Acciones
preventivas

Observaciones

Firma del
supervisor

Pisos

Area de descarga

Anden de carga

Area de lavado de
utensilios y equipo

PRO1/LID/07/002

Lavabos

Lavabotas

PRO1/LID/07/017

Criterio de liberacion: Si = limpio y desinfectado

No: presenta desviaciones, solo se liberard hasta que se corrija el problema
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REGISTRO DE VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGVR/LID/07/007 Fecha:
Area: [ ] Desoperculado y extracciéon [ ] Sedimentacio6n, filtrado y envasado
Se libera . . .
o~ Acciones Acciones . Firma del

CLElCh Ol S No correctivas preventivas QEREEREE supervisor
Desoperculadora semi-
automatica de cadena PROI/LID/08/010
Extractor PRO1/LID/08/013
Pre:nsa neumatica de PRO1/LID/08/022
opérculo
Tanque de sedimentado | pRO1/LID/16/025
Pasteurizador PRO1/LID/16/020
Horno descristalizador | pR01/LID/16/015
Envasador de popotes | pPRO1/LID/16/012
Dosificador | ppo1 1 ip/16/011
volumétrico neumatico
jandue PRO1/LID/16/026

omogeneizador

Criterio de liberacién: Si = limpio y desinfectado No: presenta desviaciones, solo se liberara hasta que se corrija el problema
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REGISTRO DE VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGVR/LID/09/005 Fecha: Hora:
Area: Exteriores
>¢ Acci i del
Codigo POES |_libera | Acciones correctivas cclones Observaciones AL
_ preventivas supervisor
Si | No
Cisterna
' PRO1/LID/09/007
Tinacos

Criterio de liberacion: Si = limpio y desinfectado

No: presenta desviaciones, solo se liberard hasta que se corrija el problema

Cadigo registro: RGVR/LID/09/005 Fecha: Hora:
Area: Exteriores
>e Acci Fi del
o libera . . cciones . irma de
Codigo POES : Acciones correctivas preventivas Observaciones supervisor
Si | No
Cisterna
' PRO1/LID/09/007
Tinacos

Criterio de liberacion: Si = limpio y desinfectado

No: presenta desviaciones, solo se liberard hasta que se corrija el problema
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REGISTRO DE VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGVR/LID/20/008

Area: [ ] Regaderas y sanitarios [ ] Vestidores [ ] Hombres [] Mujeres
Fecha Se libera : . . . . Firma del
Hora : Acciones correctivas | Acciones preventivas Observaciones :
(dd/mm/aa) Si No supervisor

Criterio de liberacion: Si = limpio y desinfectado

No: presenta desviaciones, solo se liberard hasta que se corrija el problema
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REGISTRO DE VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGVR/LID/09/004

Utensilio 0 equipo: Camidn de carga

Fecha

Hora

Empresa

No.
placas

Cumple

Acciones

Si

No

correctivas

Acciones
preventivas

Observaciones

Firma del
supervisor

Criterio de liberacion: Si = limpio y desinfectado

No = presenta desviaciones, solo se liberara hasta que se corrija el problema

79

(€6)



REGISTRO DE VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Cadigo registro: RGVR/LID/07/003

Utensilio o equipo: [ ] Peine desoperculador [ ] Cepillo quita-abejas [ ] Cuchara y/o pala para sedimentador
[ ] Tambos [ ] Mesas [ ] Transpalet [ ] Charolas salva-miel
[ ] Filtro para miel [ ] Bascula [ ] Elevador de alzas [ ] Plataforma hidraulica
Cumple . : i . i
. P Acciones correctivas eslonEs Observaciones s el

SEE ol No. 0/ld. Si | No preventivas supervisor

Criterio de liberacion: Si = limpio y desinfectado No = presenta desviaciones, solo se liberara cuando se corrija el problema
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REGISTRO DE VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Area: Piso, drea de descarga v andén de carga

Cadigo registro: RGVR/LID/07/001

Cumple
Si | No

Fecha Hora Area

Acciones
correctivas

Acciones
preventivas

Observaciones

Firma del
supervisor

Criterio de liberacion: Si = limpio y desinfectado

No = presenta desviaciones, solo se liberara cuando se corrija el problema
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REGISTRO DE CONTROL DE ACCIONES CORRECTIVAS Y

PREVENTIVAS
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REGISTRO DE CONTROL DE ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS

Cadigo registro: RGCP/LID/07/001

Fecha

Hora

No. de la
desviacion

Tipoy
cédigo POES

Descripcion de la
desviacion

Acciones

Correctivas

Preventivas

Firma del
responsable
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5.3 PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL (HACCP)
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DIRECTRIZ 1. FORMACION DEL EQUIPO HACCP

El eq uipo r eunido p ara la d ocumentacion y p uesta en marcha del plan de anélisis d e

peligros y puntos criticos de control (HACCP, por sus siglas en ingles Hazard Analysis and

Critical Control Points) en la planta de extraccion y envasado de miel de abeja, ubicada en

el municipio d e Perote, ene le stado d e V eracruz, s e en cuentra co nformado p or las

siguientes personas:

e Gerente de la planta de extraccion y envasado

(0]

Proveer la d ocumentacion necesaria r eferente a | a p lanta d e ex traccion y
envasado (planos arquitectonicos, planos de flujo de personal y delimitacion
de ar eas, diagrama d e flujo d el proceso, organigrama, p erfil d e p uestos y
manual de descripcion de puestos).

Oftrecer | as f acilidades paral a elaboracién e implementaciond el p lan
HACCP en cuantoa r ecursosd et ipo h umano, f isicos 0 materiales,
administrativos, y financieros necesarios.

Revisar y aprobar el plan HACCP.

Gestionar ante el comité de la Organizacion lo referente a la elaboracion del
documento.

e Representante Miel Solidaria Campesina A. C. (MISOCA)

(0]

Apoyar y dar seguimiento a los avances en la elaboracion del plan.

e Asesor externo

o
o

Asesorar en la elaboracion y puesta en marcha del plan HACCP.

Validar o revisar y aprobar los documentos elaborados.

e Lider delequipo HACCP

(0]

Recabar, integrar y analizar conjuntamente con el resto de los miembros del
equipo la informacion necesaria para la elaboracion del plan.

Elaborar el plan HACCP y los formatos para los registros que se generaran
durante la vigilancia o monitoreo y la verificacion.

Programar y coordinar las reuniones del equipo de trabajo para evaluar los
avances en la elaboracion del documento o Plan HACCP.
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DIRECTRIZ 2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre comun: Miel de abeja

Principales variedades y definiciones de la miel: "%’

e Por su origen

0 Miel de néctar: es la miel procedente del néctar de las flores, el cual puede
ser de origen monofloral o polifloral.

e Segun su elaboracion o presentacion

0 Mielc entrifugada: e s la miel o btenida mediante cen trifugacion delo s
panales desoperculados, sin larvas.

0 Miel filtrada: e s la miel q ue s e o btiene e liminando materia o rgénica o
inorganica a jenaa la mield e maneratal ques e genereuna importante
eliminacioén de polen.

0 Miel liquida: es la miel que ha sido extraida de los panales en estado liquido,
sin presentar cristales visibles.

0 Miel cristalizada: es la miel que se encuentra en estado solido o semisélido
granulado, resultado del fendmeno natural de cristalizacion de los azlicares
que la constituyen.

e Miel para uso industrial

Es la miel ap ropiada p ara u sos industriales o p ara s u u tilizacién co mo
ingrediente de o tros productos a limenticios que se e laboren u lteriormente y que
puede:

0 Presentar un sabor u olor extranos
0 Haber comenzado a fermentar o haber fermentado
0 Haberse sobrecalentado.

Especificaciones:

e Sensoriales®

0 Color: propio car acteristico, que va d el 4 mbar e xtra claro al muy obscuro
(cercano al negro), pasando por diversas tonalidades amarillo, anaranjado o
rojo.

Consistencia: fluida, espesa o cristalizada (en parte o en su totalidad).
Olor: propio caracteristico derivado del origen vegetal.

Sabor: propio caracteristico derivado del origen vegetal.

* Especificacion medible por el departamento de control de calidad de la planta de extraccion
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e Contenido de azucares”
0 Fructosa y glucosa (suma de ambas)
= Mielde néctar: 60g/100g minimo

= Mielde miclada, mezclade miel d e néctar con mie I de mie lada:
45g/100g minimo.

O Sacarosa
= En general: 5g/100g maximo

e Contenido de agua®

0 En general: 20% méximo (Ay= 0.54-0.75)
e Contenido de sélidos insolubles en agua®

0 En general: 0.1g/100g maximo

0 Miel prensada: 0.5g/100g maximo
e Conductividad eléctrica”

0 Miel no incluida en la enumeracion precedente y mezclas de estas mieles:
0.8 mS/cm méximo

0 Miel de mielada y miel de castafo, mezclas de las mismas, excepto con las
mieles que se enlistan a continuacion: 0.8 mS/cm minimo

0 Excepciones: madrofio (Arbutus urdefio), ar gana (Erica ciliaris), eu calipto
(Eucalyptus sp.),t ilo (Tilia spp.), b rezo ( Calluna vulgaris), manuka
(Leptospermum sp.), arbol del té (Melaleuca spp.)

e Acidos libres®
0 En general: 50 miliequivalentes por 1,000g maximo
0 Miel para uso industrial: 80 miliequivalentes por 1,000g maximo

e Indice diastasico y contenido en hidroximetilfulfural (HMF), determinados después
de la elaboracién y mezcla®

o Indice diastésico (escala de Shade)
= En general, excepto miel para uso industrial: 8 minimo

= Mieles con un contenido bajo de enzimas naturales (por ejemplo
mieles de citricos) y un contenido de HMF no superior a 15mg/Kg:
3 minimo

* Especificacion medible en un laboratorio certificado y aprobado por organismos nacionales y extranjeros
® Especificacion medible por el departamento de control de calidad de la planta de extraccion
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o HMF

= En general, excepto miel para uso industrial: maximo 40mg/Kg
(condicionado a lo dispuesto en el segundo guién del inciso anterior)

= Miel de origen declarado procedente de regiones de clima tropical y
mezcla de estas mieles: maximo 80mg/Kg

e Limites maximos permisibles microbioldgicos®
0 Cuenta total bacteriana: 1,000 Unidades Formadoras de Colonias (UFC)/g
0 Hongos: <100 UFC/g
0 Levaduras: <100 UFC/g

Factores intrinsecos de la miel”

Cantidad Potencial | Presion
Nutrientes en 100g pH Aw oxido- | osmética | Otros factores
de miel reduccion
Energia 302 Kcal
Carbohidratos 78 g
il EEY
Grasas totales 0 _Inhibina
Calcio 20 mg (peroxido de
Hierro 0.8 mg hidrogeno)
Magnesio 3mg 3.2-4.5 %5741;._ Bajo Alta Catalasas
Sodio Smg
Potasio 51 mg -Elementos
Acido A termorresistentes
ascorbico He
Tiamina 0.01 pg
Riboflavina 0.07 pg
Niacina 0.2 ng

"Modificado de Aroche AX (2010). Evaluacion de caracteristicas de inocuidad y calidad en mieles
mexicanas. '’

Tipo de empaque: Tambores nuevos recubiertos interiormente de pintura fendlica para la
miel destinada a l a exportacion. Frascos de vidrio, envases de polietilén tereftalato (PET)

desechables y sobres de plastico grado alimenticio para el comercio local y nacional.

* Especificacion medible en un laboratorio certificado y aprobado por organismos nacionales y extranjeros
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Vida de anaquel y temperatura: Se considera un producto no perecedero, la t emperatura
Optima de almacenaje deberd ser no mayor a los 20 °C y c on una humedad relativa menor

. 13
al 60%; almacenarse en envases cerrados para conservar la calidad del producto.

Listado de ingredientes: No se permite la adicion de ningun ingrediente a la miel.

Método de procesamiento: La miel e s e xtractada p or cen trifugacion d e las al zas
desoperculadas, enseguida, es sedimentada en tanques para retirar impurezas y, en el
caso de miel para comercio nacional y lo cal, filtrada, pasteurizada (78-82 °C por 2-3
minutos), > descristalizada (calentamiento < 55 °C) *° y homogeneizada en los equipos
y contenedores d estinados para ello, posteriormente es e nvasada e n tambores nuevos
recubiertos con pintura fenolica para el comercio internacional o en envases o sobres

grado alimenticio para el comercio nacional y local.

Método de distribucion: Es distribuida en tambores cerrados con capacidad de 300 kg
para ser enviados a la Unidn E uropea por via maritima, e nvases P ET d e d iferentes
capacidades (1 L, 500 ml, 250 ml) o sobres de diversos gramajes para el comercio local
y nacional. S on t ransportados a 1 ce ntro d e d istribucién o e mbarque at emperatura

ambiente en camiones cerrados y limpios.
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DIRECTRIZ 3. DETERMINACION DEL USO DEL PRODUCTO

Forma de consumo: La miel de abeja es consumida de forma directa como edulcorante o
endulzante d e bebidas y alimentos. T ambién, es ag regada co mo ingrediente a o tros

productos como son cereales, dulces, bebidas, entre otros.

Instrucciones en etiqueta: No existe por el momento etiquetas para el envase del producto
terminado. E 1 et iquetado, para su venta an ivel local y nacional, deberd ser acordea la
NOM-051-SCFI-1994, Especificaciones general de etiquetado para alimentos y bebidas no
alcoholicas p re en vasados, '’ NOM-030-SCFI-2006, I nformacién ¢ omercial-Declaracion
de ca ntidad e n la et iqueta—Especificaciones *° yN OM-145-SCFI-2001, I nformacion

. . . . . 19
comercial-Etiquetado de miel en sus diferentes presentaciones.

Porlo anterior, el disefio de la etiqueta d ebera contener co nforme a lo sefialado en las

normas mencionadas;

e Identificacion del lote al que pertenece el producto

e Nombre, direccion o domicilio fiscal y razén social del envasador
e Declaracion de cantidad del volumen del producto

e Instrucciones para su correcta conservacion

e Leyendas precautorias o de advertencia

e Nombre genérico del producto

e Declaracion del grado de calidad.

En el caso de la miel destinada para exportacion, la informacion que los tambores deberdn
presentar de manera clara, legible y de forma tal que no pueda ser modificada o alterada
sera:

e Nombre o razon social de la organizacion origen

e Clave de identificacion del apicultor
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e Nombre del apicultor
e Peso neto y peso bruto
e Tara

e Humedad.

Punto de venta: El producto esta destinado para su venta a la Unioén E uropea mediante
acopiadores y e xportadores n acionales o ex tranjeros. P arasuventaal mayoreoen el
mercado nacional a empresas de alimentos que lo requieran o para su venta al menudeo en

los centros comerciales o tiendas de conveniencia locales.

Potencial de manipulacion inapropiada: Existe un r iesgo m inimo de manipulacion
inapropiadad ebidoaq wueel p roducton o esp erecederop ors uscar acteristicas
fisicoquimicas propias o naturales, las cuales evitan su facil alteracion o deterioro. Se debe
tener cuidado de mantener la miel en un lugar fresco y no dejar destapado el envase que la
contiene para e vitar la a bsorcion d e humedad a mbiental y la co ntaminacion co n p olvo,

hongos y levaduras que afecten su calidad higiénica. **

Consumidores potenciales: Hombres y mujeres d e cu alquier ed ad y e stado d e s alud,

exceptuando a recién nacidos (menores de 12 meses).
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DIRECTRIZ 4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE
EXTRACCION Y ENVASADO DE MIEL

Recepcion de alzas Recepcion de tambores Recepcion de
(Bitécora de apiario) 1 envases y sobres
1 Limpieza
p y
l Desoperculado lavado de tambos
. 1 |
Separacion ' i |
Extraccion Almacenamiento Almacenamiento
1 i
Cerae Micl 'w===p Bombeo
impurezas 1
Sedimentacion
(Inspeccion visual)
1

Toma de muestras |<=sssm FEnvasado en tambores

1
Pruebas de laboratorio A IBj

Descristalizado
(Calentamiento < 55 °C)

1 1

Pasteurizado

(78-82 °C por 2-3 min.)

A: Miel destinada a
exportacion 1
Homogeneizado
B: Miel destinada a 1
comercio nacional Filtrado

(Inspeccion visual)

1 1

Envasado en
sobres y frascos

1
Etiquetado

1

Almacenamiento y distribucion
(<20 °C y humedad relativa < 60%)

10
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DIRECTRIZ 5. CONFIRMACION IN SITU DEL DIAGRAMA DE

FLUJO DEL PROCESO

La verificacion in situ no fue realizada debido a que la planta no se encuentra en operacion

por el momento. El proceso de extraccion y envasado realizado en la planta fue comparado

con el descrito enel M anual d e Buenas Précticas d e M anejo y Envasado delam iel,

resultando equiparable entre ambos.

DIRECTRIZ 6, PRINCIPIO 1. DESARROLLO DEL ANALISIS DE

PELIGROS
Producto: Miel de abeja Apis mellifera
Peligros ¢Este
potenciales peligroes 1y tificacion
afiadidos, | Probabilidad . SIONIfIcativo | (raz0nes que
Ingrediente o _controlados 0 Severidad de Medld_as y por lo fundamenta la
paso del proceso IHEEEEAS, giel 3 ocurrencia AESEN NS Bl debe decision tomada
en este paso o peligro® d ] existentes considerarse
el peligro en la columna
por este en el plan anterior) 1% %3¢
ingrediente HACCP?
31,32,33 S|/NO
Fisicos:
Se controlan los
peligros de
cera e impurezas Leve Media Buenas No manera segura
practicas mediante la
apicolas aplicacion de las
buenas practicas
fragmentosde | /' da Remota Control de No apicolas y
metal >4mm materias revision de la
primasy informacion
] proveedores contenida en la
astillas de (bitacora de bitacora de
madera, >7mm apiario) apiario del
1. Recepcion de para adultos y Moderada Remota No apicultor
alzas con miel >4 mm para (proveedor).
nifos.
o Buenas
Quimicos: préacticas La presencia de
apicolas antibioticos en
miel provoca
antibioticos: Control de resistencia
Estreptomicina materias bacteriana y
Sulfonamidas Severa Alta primas’y Si choquft .
Tetraciclinas proveedores anafilactico en
Cloramfenicol (bitacoras de personas
Nitrofuranos apiario) alérgicas.

11
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Peligros ¢Este
otenciales eligro es e
paﬁadidos sip ni?icativo WSRO

controladoé 0 Severidad FrenE o Medidas K or lo (EmenEs g

Ingrediente o . de - yp fundamenta la
aso del proceso incrementados, giel 3 ocurrencia pre_ventlvas tant_o debe decision tomada
P en este paso o peligro® ] existentes considerarse
del peligro en la columna
por este en el plan anterior) 13,30, 34
ingrediente HACCP?
31,32, 33 SI/NO
Cumplir con la La presencia de
normativa antiparasitarios
Antiparasitarios: aplicable provoca desde
Coumaphos Severa Alta Si malestares
Amitraz gastrointestinales
hasta la muerte
por intoxicacion.
Biologicos: Las esporas de
C. botulinum
pueden germinar
y proliferar en
esporas de nifios menores
Clostridium Severa Alta Buenas Si de 12 meses de
botulinum précticas edad y producir
apicolas l(?s signos y
sintomas de la
Factores enfermedad.
intrinsecos del .
Son necesarias
producto:
P grandes
caracteristicas .
. . cantidades de
fisicoquimicas o
naturales bacterias viables
ra >10°
esporas de Leve Alta No (>10 .

Bacillus cereus organismos/g)
para
considerarse un
riesgo potencial
para la salud.

Fisicos: Se controlan los
fragmentos de peligros de
vidrio >7mm manera segura
para adultos y Moderada Baja No mediante la

>4mm para Buenas aplicacion de las
nifios practicas de buenas practicas
manufactura de manufactura e
fragmentos de Moderada Baja No implementacion
metal >4mm .
i Procedimientos de los
astillas de operativos procedimientos
) madera >7mm estandares operativos
. | para adultos y Moderada Remota No estandares para
Desoperculado >4 mm para el proceso de
ninos extraccion y
cera e impurezas Leve Media No envasado.

Quimicos: Fichas técnicas Los

de detergentes -
procedimientos

agentes de y .
o . de limpiezay
sanitizacion: desinfectantes . -
. desinfeccion

cloroy Moderada Baja No ) .
; - evitan residuos

cuaternario de Procedimientos .

. L en la maquinaria
amonio de limpieza y equino
desinfeccién ¥ equipo.

12
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Peligros ¢Este
otenciales eligro es e
paﬁadidos - si%ni?icativo WSRO
. Iadoé 0 Severidad Fhialge] fefs Medidas or lo (PR e
Ingrediente o A de - yp fundamenta la
paso del proceso incrementados, giel a1 ocurrencia pre_ventlvas tant_o debe decision tomada
en este paso o peligro d ] existentes considerarse
el peligro en la columna
por este en el plan anterior) 13,30, 34
ingrediente HACCP?
31,32,33 SI/NO
Biologicos: Se controlan de
manera segura al
evitar la
Salmonellasp. | Moderada Baja No contaminacion
de la miel de
Buenas :
L. forma directa,
practicas de
manufactura _cru_zada N
indirecta.
E. coli O157:H7 Severa Baja Factores No Los factores
intrinsecos del intrinsecos del
producto: producto y sus
caracteristicas caracteristicas
Staphylococcus fisicoquimicas natural.es .evitan
aureus Leve Remota naturales No el crecimiento de
microorganismos
al ser un medio
no apto para su
Shigella sp. Moderada Remota No proliferacion.
Fisicos:
ninguno
Quimicos: Procedimientos Los
de limpieza y .
. ., procedimientos
agentes de desinfeccién de limpieza y
sanitizacion: . , . desinfeccion
cloroy Moderada Baja Fichas técnicas No evitan residuos
cuaternarios de de dete}fgentes en la maquinaria
amonto desinfectantes yequipo.
Biologicos: Se controlan de
manera segura al
. evitar la
1311125 Iz:aérlféon de Salmonella sp. Moderada Baja No contaminacion
impurezas Buenas de la miel de
précticas de formaddlrecta,
E. coli O157:H7 |  Severa Baja manufactura No dicta,
Factores Los factores
intrinsecos del intrinsecos del
producto: producto y sus
Staphylococcus Leve Remota caracteristicas No caracteristicas
aureus fisicoquimicas naturales evitan
naturales el crecimiento de
microorganismos
al ser un medio
Shigella sp. Moderada Remota No no apto para su
proliferacion.
3.1 Cerae Fisicos:
impurezas ninguno

13
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Peligros ¢Este
otenciales eligro es e
paﬁadidos sip ni?icativo T
controladoé 0 Severidad FrenE o Medidas K or lo (EmenEs g
Ingrediente o . de - yp fundamenta la
aso del proceso incrementados, giel 3 ocurrencia pre_ventlvas tant_o debe decision tomada
P en este paso o peligro® ] existentes considerarse
del peligro en la columna
por este en el plan anterior) 13,30, 34
ingrediente HACCP?
BIREOREE) SI/NO
Quimicos:
ninguno
Biologicos:
ninguno
Fisicos:
ninguno
3.2 Miel Quimicos:
prensada ningun()
Biologicos:
ninguno
Fisicos: Se controlan los
eligros de
fragmentos de . peigr
Moderada Baja No manera segura
metal >4mm )
mediante la
astillas de Buenas aplicacion de las
madera >7mm practicas de buenas practicas
para adultos y Moderada Remota manufactura No de manufactura e
>4 mm para implementacion
nifios Procedimientos de los
operativos procedimientos
estandares operativos
. . ta
cera e impurezas Leve Media No estandares para
el proceso de
extraccion y
envasado.
Quimicos: Procedimientos Los
de limpieza y o
. ., procedimientos
agentes de desinfeccion o
4 sanitizacion de limpieza y
. Extraccion : desinfeccion
cloroy Moderada Baja Fichas técnicas No ) .
; evitan residuos
cuaternario de de detergentes L
. en la maquinaria
amonio y equito
desinfectantes ¥ €quipo-
Programa de
Srama El programa de
. mantenimiento .
lubricante de . mantenimiento
. Moderada Baja No . .
maquinaria . . evita residuos en
Ficha técnica la maquinaria
de lubricante q '
Biologicos: Buenas Se controlan de
précticas de manera segura al
Salmonellasp. | Moderada Baja manufactura No evitar la
contaminacion
Factores de lamiel de
intrinsecos del forma directa,
E. coli O157:H7 Severa Baja producto: No cruzada o
indirecta.

14




(112)

Peligros ¢Este
otenciales eligro es e
paﬁadidos sip ni?icativo WSRO
controladoé 0 Severidad FrenE o Medidas K or lo (EmenEs g
Ingrediente o . de - yp fundamenta la
aso del proceso incrementados, giel 3 ocurrencia pre_ventlvas tant_o debe decision tomada
P en este paso o peligro® ] existentes considerarse
del peligro en la columna
por este en el plan anterior) 3 .3¢
ingrediente HACCP?
BIREOREE) SI/NO
caracteristicas Los factores
fisicoquimicas intrinsecos del
Staphylococcus Leve Remota naturales No producto y sus
aureus caracteristicas
naturales evitan
el crecimiento de
microorganismos
. al ser un medio
Shigella sp. Moderada Remota No 1o apto para su
proliferacion.
Fisicos:
ninguno
Quimicos:
5. Bombeo ninguno
Biologicos:
ninguno
Fis1c0§: El control de
astillas de B esta etapa del
madera >7mm uenas proceso es
: dcticas de ;
paraadultosy | Moderada Media prac . Si fundamental
24mm para manufactura para reducir o
nmos .. eliminar al
fraementos de Procedimientos minimo los
em Moderada Baja operativos Si .
metal >4mm . peligros
estandares .
) ] potenciales
cera e impurezas Leve Media No mencionados
6. — —
Sedimentacion Quimicos: Proce_:dlnr_nentos Los
de limpieza y o
. ., procedimientos
agentes de desinfeccion o
S de limpiezay
sanitizacion: desinfeccion
cloroy Moderada Baja Fichas técnicas No ) .
. evitan residuos
cuaternarios de de detergentes o
. en la maquinaria
amonio y equino
desinfectantes ¥ equipo.
Biologicos:
ninguno
Fisicos: El control de
. . Control de materias primas
tierra 0 polvo Leve Baja proveedores y No y proveedores
. materia prima evitan que sean
Oxido Leve Remota P No an 4
recibidos
Buenas tambores en
7. Recepcion de fragment . racticas de condiciones no
tamborf ragmentos de Moderada Baja P No
S metal >4mm manufactura aceptables para

el envasado.

Quimicos:
ninguno

Biologicos:
ninguno

15
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Peligros ¢Este
otenciales eligro es e
paﬁa e sip ni?icativo Justificacion
controladoé 0] Severidad Probabilidad Medidas ] or lo (razones que
Ingrediente o . de - yp fundamenta la
aso del proceso e, giel 3 ocurrencia AESEN NS Bl debe decision tomada
P en este paso o peligro® ] existentes considerarse
del peligro en la columna
por este en el plan anterior) 1% %3¢
ingrediente HACCP?
31,32,33 SI/NO
Fisicos: Los
procedimientos
de limpieza y
Procedimientos desinfeccion
fragmentos de de l@mpiez_z? y eVitaI_l _el uso de
fibra de cepillos Leve Remota desinfeccion No utensilios en
malas
condiciones o
desgastados.
fa. I;gn%leza y Quimicos: Procedimientos
vado de de limpieza y Los
tambos desinfeccién procedimientos
agentes de de limpieza y
sanitizacion: Fichas técnicas desinfeccion
cloro y Moderada Baja de detergentes No evitan residuos
cuaternarios de y en la maquinaria
amonio desinfectantes. y equipo
Biologicos:
Ninguno
Fisicos: Procedimientos Las buenas
de l}mple;a y practicas de
desinfeccion almacenamiento
evitan la
Bu.enas contaminacion
practicas de por tierra o
tierra o polvo Leve Baja manufactura No polvo, ylos
o procedimientos
Procedimientos de limpieza y
operativos desinfeccion su
estandares acumulacion.
El control de
9. plagas evita la
Almacenamiento Buenas prohferacmn de
de tambos fauna nociva e practicas de 200iva B 1fauna
. . manufactura fociva en 1as
insectos en Leve Baja No instalaciones y
eneral
g Control de las, bgenas
plagas practicas dg
almacenamiento
las condiciones
favorables.
Quimicos:
ninguno
Biologicos:
ninguno

16
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Peligros ¢Este
potenciales peligro es Justificacién
afadidos - significativo
controladoé 0 Severidad Probabilidad Medidas K or lo (EmenEs g
Ingrediente o . de - yp fundamenta la
aso del proceso e, il ocurrencia preventivas Gk decision tomada
P P en este paso o peligro™ ] existentes considerarse
del peligro en la columna
por este en el plan anterior) %3
ingrediente HACCP?
BIREOREE) SI/NO
Fisicos:
ninguno
Quimicos:
ninguno
C g . Se controlan de
Biologicos: Procedimientos manera segura al
limpieza .
iisinfgciziég cvitar la
. contaminacion
Salmonellasp. | Moderada Baja No .
Buenas de la miel tanto
racticas de de forma directa,
Elanufactura cruzada o
indirecta.
10. Envasado en | E coli O157:H7 | Severa Baja Factores No Los factores
tambos I intri
intrinsecos del intrinsecos del
producto: producto y sus
caracteristicas caractelznstlcgs
Staphylococcus Leve Remota fisicoquimicas No haturales evitan
aureus naturales el.cremmler_lto de
miCroorganismos
Procedimientos al sertun medio
: no apto para su
Shigella sp. Moderada Remota ope,ratlvos No ; i
g P estandares proliferacion.
Fisicos:
Ninguno
Quimicos: Proce_:dmr_nentos Los
de limpieza y procedimientos
agentes _de desinfeccion de limpieza y
sanitizacion: _ _ o desinfeccion
cloroy Moderada Baja Fichas técnicas No evitan residuos
cuaternarios de det_ergentes Yy en la maquinaria
amonio desinfectantes y equipo,
Biologicos: Se controlan de
manera segura al
) Buenas evitar la
11. Toma de Salmonella sp. Moderada Baja practicas de No contaminacién
muestras manufactura de la miel tanto
de forma directa,
Procedimientos cruzada o
E. coli O157:H7 | Severa Baja de limpieza y No indirecta.
desinfeccion Los factores
. intrinsecos del
actores
o producto y sus
Staphylococcus L R intrinsecos del N caracteristicas
aureus eve emota produ’ct('): © naturales evitan
;amcter}st{cas el crecimiento de
1s1c0qUImMicas microorganismos
naturales al ser un medio
Shigella sp. Moderada Remota No

no apto para su
proliferacion.

17
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Peligros ¢Este
anadidos, stnifcatvo | Justficecion
controladoé 0 Severidad FrenE o Medidas K or lo (EmenEs g
Ingrediente o . de - yp fundamenta la
aso del proceso incrementados, giel 3 ocurrencia pre_ventlvas tant_o debe decision tomada
P en este paso o peligro® ] existentes considerarse
del peligro en la columna
por este en el plan anterior) 13,30, 34
ingrediente HACCP?
31,32,33 SI/NO
Fisico:
ninguno
Quimicos: Buenas
antibiodticos: practicas de Las pruebas de
Estreptomicina manufactura laboratorio no
Sulfonamidas S Alt N pueden ser
Tetraciclinas cvera a Control de 0 consideradas
Cloramfenicol materias como punto
Nitrofuranos primasy critico de control
proveedores debido al tiempo
(bitacoras de y costo de su
. . apiario) realizacion. Es
antiparasitarios: .
considera para
Coumaphos Severa Alta . No
Amit Cumplir con la efectos de
Htraz normativa verificacion.
aplicable
Biologicos: Las pruebas de
esporas de laboratorio no
sporas
- ueden ser
llzb Prltleb_as de Clostridium Severa Alta No lc) onsideradas
aboratorio botulinum
como punto
esporas de critico de control
P Leve Baja No debido al tiempo
Bacillus cereus Buenas
«cticas d y costo de su
Saccharomyces Al practlfcas ¢ realizacion. Es
sp. Leve ta manufactura No considera para
Fact efectos de
actores : Py
icilli ) verificacion.
Penicillium sp. Leve Alta intrinsecos del No
producto: Los factores
Salmonella sp. Moderada Baja caracteristicas No intrinsecos del
fisicoquimicas producto y sus
naturales caracteristicas
E. coli O157:H7 Severa Baja No naturales evitan
el crecimiento de
Staphylococcus microorganismos
aureus Leve Remota No al ser un medio
no apto para su
Shigella sp. Moderada Remota No proliferacion.
. Se controlan de
Fisicos: Procedimientos
S manera segura
de limpieza y )
i i desinfeccion mediante la
tierra o polvo Leve Baja No aplicacion de las
pe et
Descristalizado practicas de ) - ?
. fragmentos de ejecucion de
(calentamiento . N manufactura ..
<55 °C) pintura >7mm procedimientos
para adultos y Moderada Remota Control d No de limpieza y
<6mm para ontrot de desinfeccion, y
. proveedores y o
nifios . auditorias o
materias . .y
. certificacion de
primas

proveedores.
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Peligros ¢Este
anadidos, stnifcatvo | Justficecion
controladoé 0 Severidad FrenE o Medidas K or lo (EmenEs g
Ingrediente o . de - yp fundamenta la
aso del proceso incrementados, del ocurrencia e tanto debe decision tomada
P P en este paso o peligro™ ] existentes considerarse
del peligro en la columna
por este en el plan anterior) 13,30, 34
ingrediente HACCP?
31,32,33 SI/NO
Quimicos: Procedimientos Los
de limpieza y .
. ., procedimientos
agentes de desinfeccion o
S de limpieza y
sanitizacion: desinfeccion
cloroy Moderada Baja Fichas técnicas No ) .
. evitan residuos
cuaternarios de de detergentes L
. en la maquinaria
amonio y equino
desinfectantes ¥ equipo.
Biologicos: Se controlan de
Buenas manera segura al
. practicas de evitar la
Salmonella sp. Moderada Baja manufactura No contaminacion
directa, cruzada
Factores e indirecta.
intrinsecos del Los factores
E. coli O157:H7 Severa Baja producto: No intrinsecos del
caracteristicas producto y sus
fisicoquimicas caracteristicas
naturales naturales evitan
Staphyl ococcus Leve Remota No el crecimiento de
aureus Procedimientos microorganismos
de limpieza y al ser un medio
Shigella sp. Moderada Remota desinfeccién No no apto para su
proliferacion.
Fisicos:
ninguno
Quimicos: Procedimientos Los
de limpieza y .
. S procedimientos
agentes de desinfeccion .
NN de limpieza y
sanitizacion: desinfeccion
cloroy Moderada Baja Fichas técnicas No ) .
. evitan residuos
cuaternarios de de detergentes S
. en la maquinaria
amonio y cauino
desinfectantes ¥ equipo.
Biologicos:
esporas
14. Pasteurizado Clostridium Severa Alta Buenas Si
(78-82°C por 2- botulinum practicas de
i . manufactura El control de
3 minutos) esporas Bacillus .
Leve Baja No esta etapa del
cereus
sacch Factores proceso es
accharomyces Leve Alta intrinsecos del No fundamental
] SP producto: para reducir al
Penicillium sp. Leve Alta caracteristicas No minimo o
Salmonella sp. Moderada Baja fisicoquimicas Si eliminar los
naturales peligros
Staphylococcus Leve Baja o Si potenglales
aureus Procedimientos mencionados.
operativos
Shigella sp. Moderada Baja estandares Si
E. coli O157:H7 Severa Baja Si
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Peligros (;_Este
potenciales peligro es Justificacion
fiadi - significativo
afiadidos, . Probabilidad did g | (razones que
Inarediente o controlados o Severidad de Medidas y por lo fundamenta la
9 incrementados, del . preventivas tanto debe decisién tomada
paso del proceso en este paso o peligro™ ocurrt_enmaﬂ existentes considerarse
del peligro ol en la columna
por este en el plan anterior) 13, 30, 34
ingrediente HACCP?
31,32,33 SI/NO
Fisicos:
ninguno:
Quimicos: Procedimientos Los
de hmfplez_z? Y procedimientos
15 agentes _de desinfeccion de limpieza y
: . sanitizacion: desinfeccion
Homogeneizado . . o esinfecci
S cloro y Moderada Baja ildéas tecnltcas No evitan residuos
cuaternarl_os de € detergentes en la maquinaria
amonio Yy i
. equipo.
desinfectantes yequp
Biologicos:
Ninguno
Fisicos:
El control de
fragmentos de . .
Moderada Baja Si
metal >4mm J Buenas esta etapa del
. practicas de proceso es
astillas de manufactura fundamental
madera >7mm } para reducir o
para adultos y Moderada Remota Procedimientos Si eliminar los
241“_1? para operativos peligros
Tunos estandares potenciales
. . mencionados.
cera € Impurezas Leve Baja No
16. Filtrado - —
Quimicos: Procedimientos Los
de l}mp1ez_z'1 Y procedimientos
agentes de desinfeccion de limpieza y
sanitizacion: . o desinfeccion
cloroy Moderada Baja Fichas técnicas No evitan residuos
cuaternarios de de detergentes en la maquinaria
amonio y equipo.
desinfectantes yequp
Biologicos:
ninguno
Fisicos: El control de
. Control de materias primas
tierra o polvo Leve Baja proveedqres y No y proveedores
materias evitan que sean
fragmentos de primas recibidos
plastico >7mm _ envases y sobres
17 R ., para adultos y Moderada Baja Bu_enas No en condiciones
de. e;eepscmn >4mm para practicas de no aceptables
envas .
sobres Y NINOS manufactura para el proceso.
Quimicos:
ninguno
Biologicos:
ninguno
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Peligros ¢Este
potenciales peligro es Justificacion
afadidos - significativo
controladoé 0 Severidad FrenE o Medidas K or lo (EmenEs g
Ingrediente o . de - yp fundamenta la
aso del proceso incrementados, del ocurrencia e tanto debe decision tomada
P P en este paso o peligro™ ] existentes considerarse
del peligro en la columna
por este en el plan . 13.30 34
. A anterior) ==
ingrediente HACCP?
31,32,33 SI/NO
Fisicos: Las buenas
practicas de
almacenamiento
. evitan la
Procedimientos S,
de limpieza y contaminacion
tierra o polvo Leve Baja . S, No por tierra o
desinfeccion
polvo ylos
Buenas procedimientos
practicas de de limp ie'za st
manufactura acumulacion.
18. El control de
Almacenamiento Procedimientos plagas evita la
de envases y operativos proliferacion de
sobres _ estandares insectos y fauna
fauna nociva e nociva en las
insectos en Leve Baja Control de No instalaciones y
general plagas las buenas
practicas de
almacenamiento
las condiciones
favorables.
Quimicos:
ninguno
Biologicos:
ninguno
Fisicos:
ninguno
Quimicos: Procedimientos Los
de limpieza y -
. . procedimientos
agentes de desinfeccion de limpicza
sanitizacion: desinfgcci(')ny
cloroy Moderada Baja Fichas técnicas No evitan residuos
cuaternarios de de detergentes o
amonio y en la maquinaria
. ipo.
desinfectantes ¥y equipo
Biologicos: Procedimientos Se controlan de
de limpieza y manera segura al
Salmonellasp. | Moderada Baja desinfeccion No evitar la
19. Enva;ado en P ) contaminacion de
sobres y frascos Buenas la miel de forma
practicas de directa, cruzada o
E. col O157:H7 Severa Baja manufactura No indirecta.
Los factores
) F actores intrinsecos del
1ntr1nsdecos del producto y sus
. roducto: ot
Shigella sp. Moderada Remota P teristi No caracteristicas
caracteristicas naturales evitan el
fisicoquimicas crecimiento de
naturales microorganismos
al ser un medio
Staphylococcus Leve Remota Procedimientos No no apto para su
aureus operaélvos proliferacion.
estandares
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Peligros ¢Este
otenciales eligro es e
paﬁadidos qF si%ni?icativo WS EEDD
; Iadoé 0 Severidad Fhialge] fefs Medidas or lo (PR e
Ingrediente o LA de - yP fundamenta la
paso del proceso incrementados, giel " ocurrencia preventivas tanto debe decisién tomada
en este paso o peligro d ] existentes considerarse
el peligro en la columna
por este en el plan anterior) 13,30, 34
ingrediente HACCP?
31,32, 33 SI/NO
Fisico:
ninguno
20. Etiquetado | Quimico:
ninguno
Biolégico:
ninguno
Fisicos:
ninguno
Quimicos:
ninguno
Biologicos: Buenas
practicas de
21. manufactura La proliferacion
Almacenamiento Saccharomyces Leve Alta Si de los peligros
y distribucion Sp- Factores mencionados por
(<20°Cy intrinsecos del un _
<60% humedad) product(_): glmacenarmento
caracteristicas inadecuado
fisicoquimicas ocasiona
- natural . fermentacion
Penicillium sp. Leve Alta urates Si di:ter?oroc d(e):l Y
Procedimientos producto.
operativos
estandares
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DIRECTRIZ 7, PRINCIPIO 2. DETERMINACION DE LOS PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL (PCC)

Medidas preventivas

Respuestas arbol de

Etapa del proceso Peligro identificado existentes decisiones™ PCC
PL| P2 | P3| P4
Quimicos:
Estreptomicina Buenas practicas apicolas
Sulfonamidas Control de materias
Tetraciclinas primas y proveedores Si | si Si
Cloramfenicol (bitacoras de apiario) PCCI
1. Recepcion de alzas Nitrofuranos Cumplir con la normativa
con miel Coumaphos aplicable
Amitraz
Biologicos: Buenas practicas apicolas
_ Factores intrinsecos fiel Si | No | No No
Esporas C. botulinum | producto: caracteristicas
fisicoquimicas naturales
Fisicos:
>1;;st111as de rga;itera Buenas précticas de
. ., =/mm para a uwos y manufactura . . Si
6. Sedimentacién >4mm para nifios L , Si | Si PCC2
Procedimientos operativos
Fragmentos de metal estandares
>4mm
Biologicos: Buenas practicas de
Esporas C. botulinum manufactura
Salmonella sp. Factores intrinsecos del
14. Pasteurizado Staphylococcus producto: caracteristicas | Si | No | No No
aureus fisicoquimicas naturales
E. CO_I' O157:H7 Procedimientos operativos
Shigella sp. estandares
Fisicos:
Astillas de madera Buenas practicas de
, > fact . . i
16. Filtrado 7mm para adu{tos y .ma.nu actura ) Si | Si PSICZ»
>4mm para nifios Procedimientos operativos
Fragmentos de metal estandares
>4mm
Biologicos: Buenas practicas de
manufactura
21. Almacenamiento Factores 1ntr1nsec<3s fiel .
y distribuciéon Saccharomyces sp. producto: caracteristicas | Si | No | No No
Penicillium sp. fisicoquimicas naturales
Procedimientos operativos
estandares

® Punto critico de control aplicable solo para el caso de miel para comercio nacional y local (ver diagrama de
flujo del proceso, pagina 10)
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DIRECTRIZ 8, PRINCIPIO 3. ESTABLECIMIENTO DE LIMITES

CRITICOS (LC)

Etapa y nimero del punto Peligro detectado *** 3¢ Limite critico
critico de control (PCC)

Estreptomicina

Sulfonamidas

Tetraciclinas

Efi:e(ljl' Recepcién de alzas con Cloramfenicol Bitacoras de Apiario

Nitrofuranos
Coumaphos

Amitraz

PCC2. Sedimentacion

Astillas de madera >7mm para
adultos y >4mm para nifios

Fragmentos de metal >4mm

Inspeccion visual

PCC3. Filtrado

Astillas de madera >7mm para
adultos y >4mm para nifios

Fragmentos de metal >4mm

Inspeccion visual

24




(122)

DIRECTRIZ 9, PRINCIPIO 4. ESTABLECIMIENTO DEL SISTEMA
DE VIGILANCIA

Monitoreo

Etapa y No. PCC Limites criticos )
(1. Que, 2. Quien, 3. Cuando, 4. Con que, 5. Como)

1. Entrega de las bitacoras de apiario de cada
proveedor.

2. Operario/ayudante de recepcion de alzas.

3. Al ingresar un nuevo lote de miel a la planta durante
la época de cosecha.

4y 5. Revision de las buenas précticas apicolas y
manejo del apiario mediante las bitacoras de apiario:

e No utilizar medicamentos no autorizados:
Estreptomicina, Sulfonamidas, Tetraciclinas,
Cloramfenicol y Nitrofuranos,

e Tiempo de retiro necesario para disminuir los
niveles de Coumaphos y Amitraz a niveles
permitidos y aceptables, <100 pg/Kg para el
primero y <200 ng/Kg para el segundo.

PCC1. Recepcion de

. Bitacoras de apiario
alzas con miel

1. Ausencia de astillas de madera >7mm para adultos y

>4mm para nifios o fragmentos de metal >4mm para

adultos.

2. Operario/ayudante del area de sedimentacion,

filtrado y envasado.

PCC2. o 3. Periodicamente durante el proceso de sedimentacion
. . Inspeccion visual . .

Sedimentacion de la miel en época de cosecha.

4y 5. Inspeccion visual para revisar y en dado caso

retirar las astillas de madera o fragmentos de metal

presentes en la miel, llevandose a cabo conforme a los

procedimientos operativos estandares y las buenas

practicas de manufactura.

1. Ausencia de astillas de madera >7mm para adultos y
>4mm para nifios o fragmentos de metal >4mm para
adultos.

2. Operario/ayudante del area de sedimentacion,
filtrado y envasado.

3. Al realizar el proceso de filtrado de miel en época de
cosecha.

4y 5. Revisando el correcto funcionamiento de los
filtros para miel, cambiandolos cuando sea necesario o
al no realizar su funcién de manera correcta, llevandose
a cabo mediante los procedimientos operativos
estandares y las buenas practicas de manufactura.

PCC3. Filtrado Inspeccion visual
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DIRECTRIZ 10, PRINCIPIO 5. ESTABLECIMIENTO DE
MEDIDAS CORRECTIVAS

Etapay No PCC

Limites criticos

Monitoreo (1. Que, 2. Quien, 3.
Cuando, 4. Con que, 5. Como)

Acciones correctivas

PCCI1.- Recepcion
de alzas con miel

Bitacoras de
Apiario

1. Entrega de las bitacoras de apiario
de cada proveedor.

2. Operario/ayudante de recepcion de
alzas.

3. Al ingresar un nuevo lote de miel a
la planta durante la época de cosecha.
4y 5. Revision de las buenas practicas
apicolas y manejo del apiario mediante
las bitacoras de apiario:

e  No utilizacién de medicamentos
no autorizados: Estreptomicina,
Sulfonamidas, Tetraciclinas,
Cloramfenicol y Nitrofuranos,

e  Tiempo de retiro necesario para
disminuir los niveles de
Coumaphos y Amitraz a niveles
permitidos y aceptables, <100
ng/Kg para el primero y <200
ng/Kg para el segundo.

Preventivas:

-Volver a capacitar al
responsable de recepcion de
alzas, o en su caso, sustituirlo.
-Revision de la lista de
proveedores al ingresar un
lote.

Correctivas:

-Devolucion del lote de miel
que no posea las bitacoras de
apiario que lo respalde.

PCC2.-
Sedimentacion

Inspeccion visual

1. Ausencia de astillas de madera
>7mm para adultos y >4mm para nifios
o fragmentos de metal >4mm para
adultos.

2. Operario/ayudante del area de
sedimentacion, filtrado y envasado.

3. Periddicamente durante el proceso
de sedimentacion de la miel en época
de cosecha.

4y 5. Inspeccion visual para revisar y
en dado caso retirar las astillas de
madera o fragmentos de metal
presentes en la miel, llevandose a cabo
conforme a los procedimientos
operativos estandares y las buenas
practicas de manufactura.

Preventivas:

-Revision y mantenimiento de
los utensilios.

-Actualizar los
procedimientos operativos
estandares cuando haya sido
modificado el proceso.
-Volver a capacitar al
responsable de sedimentacion
y envasado, 0 en su caso,
sustituirlo.

Correctivas:
-Identificar y evaluar el
producto fuera de
especificacion.

-Definir destino del producto:
reproceso, destruccion o
liberacion.
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Etapay No PCC

Limites criticos

Monitoreo (1. Que, 2. Quien, 3.
Cuando, 4. Con que, 5. Como)

Acciones correctivas

PCC3. Filtrado

Inspeccion visual

1. Ausencia de astillas de madera
>7mm para adultos y >4mm para nifios
o fragmentos de metal >4mm para
adultos.

2. Operario/ayudante del area de
sedimentacion, filtrado y envasado.

3. Al realizar el proceso de filtrado de
miel en época de cosecha.

4y 5. Revisando el correcto
funcionamiento de los filtros para miel,
cambiandolos cuando sea necesario o
al no realizar su funcion de manera
correcta, llevandose a cabo mediante
los procedimientos operativos
estandares y las buenas practicas de
manufactura.

Preventivas:

-Revisar el estado de los
filtros, sustituirlos cuando se
encuentren desgastados o
rotos.

-Actualizar los
procedimientos operativos
estandares cuando haya sido
modificado el proceso.
-Volver a capacitar al
responsable de sedimentacion
y envasado, o en su caso,
sustituirlo.

Correctivas:
-Identificar y evaluar el
producto fuera de
especificacion.

-Definir destino del producto:
reproceso, destruccion o
liberacion.
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DIRECTRIZ 11, PRINCIPIO 6. ESTABLECIMIENTO DE

PROCEDIMIENTOS DE COMPROBACION

Actividad Frecuencia Responsable Supervisor Registros
K:\l,lii?&ogjel plan HACCP Al inicio de la puesta en
i depo | sl
-Determinacion de PCC r:l L pr e}slo
- Justificacion de LC Ee:urrze(r)lccia en
- Actividades de vigilancia, desviaciones de los
medidas correctivas y de limites criticos
verificacion apropla(_ias Resultados adversos de . . . Registro de
-Informes de desviaciones, o Equipo Lider del equipo ey
. o las auditorias validacion del plan
auditorias, validaciones . .y HACCP HACCP P
anteriores y cambios Nueva informacion HACC
realizados al plan cientifica sobre el
-Evaluacion de la eficacia de pg?g;lcc:;:; 08 T1eSgos
las acciones correctivas i] haber queias v/o
- Evaluacion sobre quejas de rechazo dcé] Jro d?lc to
consumidores y relacion ) pro p)
entre el plan HACCP y p]qr 08 consumicores y
prerrequisitos clientes
Auditoria del sistema HACCP
Revision de:
- Precision en la descripcion
del producto y diagrama de
flujo
- Ejecucion de la vigilancia
de los PCC requeridos en el
plan
- Funcionamiento del proceso Asesor externo Registro de
g:;téigfdg;s limites criticos Anual (oficial o no Equipo HACCP auditorias del
. i ist HACCP
- Llenado de los registros de oficial) sistema HACC
forma fidedigna,
adecuadamente y en el
momento de la observacion
- Registros sobre monitoreo,
acciones correctivas,
producto fuera de
especificacion y calibracion
de equipo
Al iniciar la época de ) liz%;:f;ie
Rev_1s10n y calibracion del cosecha de miel y Are:_a d_e Equipo HACCP calibracién de
equipo e instrumentos semanalmente hasta el mantenimiento eqUipo
término de la misma _ cqup
nstrumentos
Bitacoras de
trazabilidad de
Toma de muestras y pruebas Al ingresar un lote a la Area de control Equipo HACCP laboratorio y

de laboratorio del producto

planta de extraccion

de calidad

resultados de
pruebas de
laboratorio
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DIRECTRIZ 12, PRINCIPIO 7. ESTABLECIMIENTO DEL
SISTEMA DE DOCUMENTACION Y REGISTRO

Registros para

Registros para

Registros para

documentar Registros de documentar
SEHEL7NDIHSS doranér:ietgtrzg A acciones verificacion desarrollo del
correctivas plan HACCP

PCCI. Recepcion
de alzas con miel

Bitacora de
manejo de apiario

Bitacora de
monitoreo de
recepcion de alzas

Bitacora de
acciones
correctivas

PCC2.
Sedimentacion

Bitacora de
monitoreo de
sedimentacion

Bitacora de
acciones
correctivas

PCC3. Filtrado

Bitacora de
monitoreo de
filtrado

Bitacora de
acciones
correctivas

- Registro de
validacion del
plan HACCP

- Registro de
auditorias del
sistema HACCP

- Registro de
revision 'y
calibracion de
equipo e
instrumentos

-Bitacoras de
trazabilidad de
laboratorio y
resultados de
pruebas de
laboratorio

-Bitacoras de
manejo de
apiario

-Bitacora de
monitoreo de
recepcion de
alzas

-Bitacora de
monitoreo de
sedimentacion

-Bitacora de
monitoreo de
filtrado

-Bitacora de
monitoreo de
acciones
correctivas
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ANEXOS

30



HOJA MAESTRA DEL SISTEMA HACCP

Etapa No PCC Des.cr|p0|0n del lelte Monitoreo (1. Que, 2. Quien, 3. Cuando, 4. Con que, e Verificacion Registros
peligroF, Q, B critico 5. Como)
Preventivas:
-Volver a capacitar al
Estreptomicina 1. Entrega de las bitacoras de apiario de cada proveedor. | responsable de recepcion
2. Operario/ayudante de recepcion de alzas. de alzas, o en su caso,
Sulfonamidas 3. Al ingresar un nuevo lote de miel a la planta durante sustituirlo. ) o
la época de cosecha. -Revision de la lista de Registro de validacion
Tetraciclinas 4y 5. Revision de las buenas practicas apicolas y proveedores al ingresar un del plan HACCP
PCCL. R . Bitécor manejo del apiario mediante las biticoras de apiario: lote. . o
de alzas sgflprflli(:ll Cloramfenicol del :C;SZ ¢ No utilizacion de medicamentos no autorizados: -Registro de auditorias
P Estreptomicina, Sulfonamidas, Tetraciclinas, ~Validacién del plan del sistema HACCP
Nitrofuranos Cloramfenicol y Nitrofuranos, HACCP . .
. Tiempo de retiro necesario para disminuir los Correctivas: 'Rl‘?%lm_({ dtzrevm_on y
Coumaphos niveles de Coumaphos y Amitraz a niveles Devolucién del lote de calibracion de equipo ¢
permitidos y aceptables, <100 pg/Kg para el miel que no posea las Instrumentos
Amitraz primero y <200 pg/Kg para el segundo. bitacoras de apiario que lo ~Auditoria del Bitdcoras de
respalde. sistema HACCP | abilidad de
laboratorio y resultados
de pruebas de
Preventivas: -Revision y laboratorio
- Revision y mantenimiento | calibracion del . .
o . -Bitacoras de manejo de
de los utensilios. equipo e e
: : - Actualizar los instrumentos apiano
1. Ausencia de astillas de madera >7mm para adultos y dimi . :
>4mm para niflos o fragmentos de metal >4mm para proce Imientos operativos -Bitacora de monitoreo
estandares cuando haya o
adultos. . . de recepcion de alzas
sido modificado el proceso.
. 2. Operario/ayudante del area de sedimentacion, filtrado - Volver a capacitar al -Toma de muestras -Bitacora de monitoreo
Astillas de madera y envasado responsable de y pruebas de de sedimentacion
>7mm para adultos y ’ sedimentacion y envasado, laboratorio del
S - . o ' 5 -
‘PCC24 ., 24mm para nifios Inspeccwn 3. Periddicamente durante el proceso de sedimentacion 0 en su caso, sustituirlo. producto. _Bitacora de monitoreo
Sedimentacion visual

Fragmentos de metal
>4mm

de la miel en época de cosecha.

4y 5. Inspeccion visual para revisar y en dado caso
retirar las astillas de madera o fragmentos de metal
presentes en la miel, llevandose a cabo conforme a los
procedimientos operativos estandares y las buenas
practicas de manufactura.

Correctivas:
-Identificar y evaluar el
producto fuera de
especificacion.

- Definir destino del
producto: reproceso,
destruccion o liberacion.

de filtrado

-Bitacora de acciones
correctivas de los PCC
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Etapa No PCC Des.cr|p0|0n del lelte Monitoreo (1. Que, 2. Quien, 3. Cuando, 4. Con que, e Verificacion Registros
peligroF, Q, B critico 5. Como)
Preventivas:
-Revisar el estado de los
filtros; sustituir los filtros
1. Ausencia de astillas de madera >7mm para adultos y desgastados o rotos.
>4mm para nifios o fragmentos de metal >4mm para - Actualizar los
adultos. procedimientos operativos
estandares cuando haya
. 2. Operario/ayudante del area de sedimentacion, filtrado | sido modificado el proceso.
Astillas de madera .
y envasado. - Volver a capacitar al
>7mm para adultos y ble d
>4mm para niflos Inspeccion responsaple de
PCC3. Filtrado = visual 3. Al realizar el proceso de filtrado de miel en época de sedimentacion y envasado,

Fragmentos de metal
>4mm

cosecha.

4y 5. Revisando el correcto funcionamiento de los
filtros para miel, cambiandolos cuando sea necesario o
al no realizar su funcién de manera correcta, llevandose
a cabo mediante los procedimientos operativos
estandares y las buenas practicas de manufactura.

0 en su caso, sustituirlo.

Correctivas:

- Identificar y evaluar el
producto fuera de
especificacion.

- Definir destino del
producto: reproceso,
destruccion o liberacion.
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BITACORA DE MONITOREO DE RECEPCION DE ALZAS

Fecha

Numero
de alzas

ID o Nombre del
apicultor

_Bl_tacora de Acciones
apiario entregada
Si No Correctivas Preventivas

Observaciones

Nombre y
firma de
quien recibe

33
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BITACORA DE MONITOREO DE SEDIMENTACION

Fecha

Hora

Numero de
sedimentador y lote

Acciones

Correctivas

Preventivas

Observaciones

Nombre y
firma del
operario

34
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BITACORA DE MONITOREO DE FILTRADO

Fecha

Numero de lote

Acciones

Correctivas

Preventivas

Observaciones

Firma del operario

35
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BITACORA DE MONITOREO DE ACCIONES CORRECTIVAS

Ndam.

Fecha

PCC

Acciones

Correctivas

Preventivas

Observaciones

Firma del
responsable

36
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REGISTRO DE VALIDACION DEL PLAN HACCP

Ndam.

Periodo

Clave revision
y edicion

Motivo(s)

Integrantes del equipo
validador

Firma(s) de
autorizacion

37
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REGISTRO DE AUDITORIAS DEL SISTEMA HACCP

Ndam.

Periodo

Version
auditada

Nombre(s) y empresa del
auditor(es)

Colaboradores internos

Cargo y firma(s) de
autorizacion

38
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REGISTRO DE REVISION Y CALIBRACION DE EQUIPO E INSTRUMENTOS

Fecha

Id. y nombre del
equipo o
instrumento

Resultado
de revision

Acciones tomadas

Observaciones o comentarios

Nombre y firma
de quien realizo

39

(9€1)
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