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1. RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue determinar el efecto de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) mediante el analisis microbiologico de las muestras tomadas
de las canales que se obtienen en el area de procesamiento cunicola del Centro
de Ensefianza, Investigacion y Extension en Produccion Avicola (CEIEPAv), para
ello se realizé un diagndstico situacional que permitiera conocer como se llevaban
a cabo las actividades en el area y con base en los planes de muestreo de la
Comisidon Internacional de especificaciones microbiolégicas en alimentos
(International Commission on Microbiological Specifications for Foods, ICMSF por
sus siglas en Inglés) se muestrearon 15 canales para conocer su calidad sanitaria
mediante la determinacion de Salmonella spp y la cuenta de indicadores
sanitarios. Los métodos de analisis aplicados fueron las cuentas de mesdfilos
aerobios’, coliformes totales y fecales por técnica del numero mas probable? y la
deteccion de Salmonella spp en alimentos? conforme a los métodos descritos en la
Norma Oficial Mexicana vigente. Los resultados del diagnostico situacional
mostraron que solo se cumple con el 69.04% de lo establecido con el acta de
verificacion sanitaria de la NOM-251-SSA1-2009, posteriormente se tomaron 15
muestras a las que se les realiz6 los métodos de prueba ya mencionados teniendo
como resultado cuentas de mesdfilos aerobios que van desde las 300 UFC/g
hasta las 17000 UFC/g, coliformes fecales de < 3 NMP/g a 4 NMP/g, coliformes

totales de < 3 a 43 NMP/g y solo una muestra se le determiné la presencia de



Salmonella spp, seguido a esto se elaboraron manuales que incluyen las
recomendaciones pertinentes sobre las BPM y se redactaron los POES para su
implementacion. Una vez desarrollada toda la base documental, se analizaron
nuevamente 15 muestras provenientes de las canales mediante los métodos
mencionados con anterioridad, los resultados mostraron cuentas de mesodfilos
aerobios de 100 UFC/g a 3000 UFC/g, coliformes totales y coliformes fecales de <
3 NMP vy la ausencia total de Salmonella spp en todas las muestras. Debido a la
diferencia evidente al comparar los resultados de los métodos para las cuentas de
coliformes totales, coliformes fecales y a la determinacion de Salmonella spp solo
se realiz6 un analisis estadistico mediante bloques de azar para la cuenta de
mesofilos aerobios que dio como resultado la disminucion de las cuentas de

82.89% a 92.66% al implementar las BPM y POES.



2 INTRODUCCION

Produccion de carne de conejo en el mundo y en México

La cunicultura es una actividad que se ha desarrollado a nivel mundial
presentando un mayor incremento en zonas de Europa. A pesar de todas las
bondades biologicas de esta especie, el consumo de su carne en México es muy
inferior comparado con varios paises europeos como Francia, Espana, Italia y
Malta. En paises en desarrollo como Ghana, se han impulsado programas
nacionales para el consumo de esta carne con el objetivo de la autosuficiencia y el

desarrollo de poblaciones en medios ruraless3.

Meéxico ocupa el vigésimo lugar mundial como productor de carne de conejo, con
aproximadamente 15 mil toneladas al afno, de las cuales 12 mil 500 son de
pequefia escala. Las producciones cunicolas se encuentran en mayor
concentracion en los estados del centro del pais, esto debido a que la meseta
central de México cuenta con las condiciones climatolégicas que favorecen el

desarrollo de esta actividad4. La Food and Agriculture Organization (FAO) estima

que el consumo en México sea de aproximadamente 0.100 kg por habitante en el
afo 2015. El consumo per capita es considerablemente pequefio si se compara
con los 30.8 kg de carne de pollo, 17.6 kg de carne de porcino, 15.3 de carne de
bovino, ademas de los 4-5 kg de carne de conejo promedio que consumen

algunos de los paises europeos (ltalia, Espafa y Francia) “.



Caracteristicas e inocuidad de la carne de conejo

El ciclo de produccién del conejo es relativamente corto lo que representa una
gran ventaja, desde que nace hasta que es llevado a la matanza tiene una
duracién de 70 dias aproximadamente, ademas pueden ser aprovechados todos
los productos del conejo, desde la carne, la piel y el excremento. La carne de
conejo posee caracteristicas nutricionales importantes como alto valor proteico
(21%), buena fuente de potasio (300 mg por cada 100 gramos) y vitamina B (0.6
mg en 100 gramos), baja en lipidos (8%) y sodio (40 mg en 100 gramos), ademas
de ser facil de digerir y contener elevados porcentajes de &acidos grasos
poliinsaturados, capaces de reducir el colesterol en la sangre del consumidor®e.

La produccién de carne de conejo es una industria en crecimiento en la que se
han observado deficiencias en el control higiénico durante el proceso de matanza
y obtencion de las canales pues en la actualidad el 95% de la produccion cunicola
en México es de traspatio o pequefia escala, el otro 5% alcanza niveles
empresariales o a gran escala, esto representa un riesgo para la Salud Publica y
por esto es importante el manejo ante y post-mortem que se le dio al animal ya

que influye en las caracteristicas de la carne”™ .

La Inocuidad es un concepto que trata sobre la existencia y control de peligros
asociados a los productos destinados para el consumo humano a través de la
ingestién, como pueden ser alimentos y medicinas a fin de que no provoquen
dafios a la salud del consumidor. Los proveedores de materias primas,
distribuidores de productos terminados y expendios, quienes forman parte de la
cadena alimentaria, deben conocer y cumplir por lo menos la legislacion local que
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garantice que no afectaran la salud del consumidor, ya que existen factores que
podrian comprometer la inocuidad de las canales procesadas, entre ellos se
encuentran los contaminantes quimicos (farmacos), bioldgicos (bacterias,
parasitos) y fisicos (pedazos de metal, astillas); la ausencia de contaminantes,
junto con las caracteristicas sensoriales, comerciales y nutricionales, constituyen
los requisitos basicos que deben considerarse para acceder a los diversos
mercados, nacionales e internacionales, ya que brindan al consumidor un alto
grado de calidad y la certeza de que es un producto inocuo™.

Debido a su alto contenido de agua (70%), la carne es un medio que facilita el
desarrollo de microorganismos que pueden ser patégenos, saprofitos o aquellos
que modifican su olor, textura, aspecto y sabor (alteradores), acortando su vida de

anaquel o representando un riesgo para la salud del consumidor’-"°. El tejido

muscular de un animal vivo sano es estéril, pero durante la matanza y la obtencion
de las canales, los microorganismos pueden adherirse por medio del contacto
directo con la piel del animal debido al desollado y las diferentes etapas del
proceso, donde se encuentra expuesta a potenciales fuentes de contaminacion.
Ademas, la forma y superficie irregular de las canales hacen dificil la remocion de
los microorganismos. La carne puede contaminarse con bacterias coliformes
provenientes directamente del operario al no realizar buenas practicas de higiene,
mediante el contacto con el equipo, utensilios, instalaciones, el agua con la que
son lavadas y a su vez, el contenido del aparato digestivo del animal si es
perforado durante el proceso. Otra fuente de contaminacion causada por los

operarios es por Salmonella spp pues en muchos casos se desconoce su estado



clinico y si a lo anterior se agrega que no se realizan buenas practicas de higiene
de manera correcta, se puede originar una fuente de infecciones o

intoxicaciones’?.

Microorganismos patdgenos presentes en las canales por un mal
manejo higiénico

Salmonella spp

Salmonella en su mayoria es una bacteria movil, las variantes no-méviles incluyen
S. gallinarum y S. pullorum, no formadoras de esporas, Gram negativa, en forma
de varilla perteneciente a la familia Enterobacteriaceae y la tribu Salmonellas, se
desarrollan en temperaturas de 8 a 45°C y en un pH de 4 a 8, no sobreviven a
temperaturas mayores a 70°C.

El género Salmonella se divide en dos especies que pueden causar enfermedades
en los seres humanos:

* S. enterica

* S. bongori

Salmonella enterica, que es de las mayores preocupaciones de salud publica, se
compone de seis subespecies

* S. enterica subsp. enterica (l)

+ S. enterica subsp. salamae (ll)

* S. enterica subsp. arizonae (llla)

+ S. enterica subsp. diarizonae (llIb)

* S. enterica subsp. houtenae (1V)



+ S. enterica subsp. indica (VI)

Y se subdivide en serotipos, son comunmente referidas por sus nombres de
serotipo. Por ejemplo, Salmonella enterica subsp. enterica se divide aun mas en
numerosos serotipos, incluyendo S. enteritidis y S. typhimurium

La Salmonella puede causar dos tipos de enfermedad, dependiendo del serotipo:

salmonelosis no tifoidea y fiebre tifus.

Contaminacion cruzada por Salmonella

La contaminacion cruzada se produce cuando Salmonella se propaga desde una
fuente contaminada, un alimento contaminado o por contacto directo entre un
manipulador de alimentos o animales infectados a otros alimentos u objetos en el
entorno.

Un ejemplo de esto es cuando las carnes crudas potencialmente contaminadas,
las aves de corral, los mariscos, los productos o los huevos no se mantienen
separados entre si durante la preparacion o la coccion, o cuando un manipulador
de alimentos no limpia adecuadamente los utensilios, las superficies, equipo, y
manos después de haber entrado en contacto con esos productos.

La contaminacion puede extenderse a las superficies de la fabrica, del equipo, y
de los utensilios lo que puede suceder en cualquier punto del proceso alimentario.

La contaminacién cruzada también puede ocurrir por el manejo de animales
domésticos o fauna silvestre, tales como tortugas o ranas (o su agua, suelo, o
tazones de agua y alimentos) y posterior manejo de alimentos, utensilios de

preparacién de alimentos, u otros objetos en el medio ambiente.



Se han desarrollado métodos de aislamiento y deteccion para muchos alimentos
que tienen antecedentes de contaminacion de Salmonella. El cultivo convencional
y los métodos de identificacion pueden requerir de 4 a 6 dias para entrega de los
resultados. Para alimentos, varios métodos rapidos estan disponibles, que
requieren de 1 a 2 dias. Estos métodos rapidos incluyen anticuerpos y ensayos
moleculares (DNA o ARN), pero en la mayoria de los casos, requieren un medio
de cultivo para confirmar la presencia de Salmonella, para propésitos

regulatorios™.

E. coli

Escherichia coli es una de las bacterias entéricas predominantes en el intestino
humano y como parte de la flora intestinal normal, algunas de estas especies
proporcionan muchos beneficios para la salud al huésped; por ejemplo, previenen
la colonizacién del intestino por patdgenos dafinos. Sin embargo, hay pequefios
grupos de E. coli, a veces referidos como E. coli enterovirulenta, E. coli diarreica, o
mas comunmente, E. coli patdégena, que puede causar enfermedades diarreicas
severas en los seres humanos.

Actualmente, hay seis grupos patdgenos reconocidos: E. coli enterotoxigénico
(ETEC), E. coli enteropatogénico (EPEC), E. coli enterohemorragico (EHEC), E.
coli enteroinvasor (EIEC), E. coli enteroagregativo (EAEC), E. coli difusamente
adherente. (DAEC). De éstos, los primeros cuatro grupos es bien sabido que
pueden ser transmitidos por el alimento o el agua contaminados; a menudo el
grupo EHEC estd implicado en los principales brotes de enfermedades

transmitidas por alimentos en todo el mundo™.



Fuentes de contaminacion por E. coli

Varias fuentes de agua incluyendo la potable, de pozo, y agua recreativa, también
han causado infecciones de EHEC asi como el contacto con los animales en las
granjas o zoologicos de mascotas.

En la mayoria de los casos, los alimentos se contaminan a través de
manipuladores de alimentos infectados o mediante el uso de agua contaminada
durante la preparacion.

Cualquier alimento expuesto a la contaminacién fecal es fuertemente sospechoso

y puede ser infeccioso™.

Coliformes totales

Son bacilos Gram negativos, no esporulados, aerobios o anaerobios facultativos,
fermentan la lactosa a 35°C +/- 2°C con la produccion de acido y gas, catalasa
positiva, moviles en su gran mayoria por medio de flagelos peritricos. Tienen una
importancia relevante como indicadores de contaminacion del agua y los
alimentos. Las bacterias de esta clasificacién se encuentran principalmente en el
intestino de los humanos y de los animales de sangre caliente (homeotermos),
pero también ampliamente distribuidas en la naturaleza especialmente en suelos,

semillas y vegetales

Coliformes fecales
Se define como coliformes fecales a aquellos que fermentan la lactosa a 44,5°C
+/- 0.2°C y producen indol, creceran en el medio de cultivo, principalmente

Escherichia coli (90%) y algunas bacterias de los géneros Klebsiella y Citrobacter.



La prueba de coliformes fecales positiva indica un 90% de probabilidad de que el
coliforme aislado sea Escherichia coli. Se emplea como un indicador de
contaminacion fecal en alimentos y por tanto determina si el alimento ha sido

manipulado durante todo el proceso en condiciones que aseguren su higiene™.

Indicadores microbiologicos para determinar el estado higiénico en el

que se procesan las canales

Mesofilos aerobios

Los microorganismos que forman parte de este grupo son muy heterogéneos. Se
incluyen en él a todos aquellos que muestran capacidad para formar colonias
visibles en las condiciones de ejecucion de la prueba (medio de cultivo, tiempo y
temperatura de incubacion). La temperatura para su crecimiento es de 20 a 40 °C
con un o6ptimo de 37 °C y con 12 horas de incubacién para visualizar las colonias.
Varios géneros dentro de los mesdfilos son patégenos, entre ellos se pueden citar
las enterobacterias, bacilos y cocos Gram negativos, el recuento de
microorganismos aerobios mesofilos, en condiciones establecidas, estima la

microflora total sin especificar tipos de microorganismos.

Cuenta de mesofilos aerobios

Esta cuenta refleja la calidad sanitaria de los productos analizados, indicando
ademas las condiciones higiénicas de la materia prima, asi como la forma que
fueron manipulados durante su elaboracion. Un recuento bajo de aerobios
mesofilos no implica o no asegura la ausencia de patdégenos o sus toxinas, de la

misma manera un recuento elevado no significa presencia de flora patégena™.
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En alimentos congelados y en refrigeracion, los recuentos de la flora psicotrofa
pueden relacionarse con las condiciones de conservacion y son indicativos de la

calidad bacterioldgica en estos productos’.

Los resultados de este analisis permiten:
o Verificar la efectividad de los procedimientos de limpieza y desinfeccion.
e Determinar si las temperaturas aplicadas en los procesos fueron adecuadas
e Determinar el origen de la contaminacion durante los procesos de
elaboracion de los alimentos, cuando se realizan los muestreos en distintas
etapas.

o Verificar condiciones 6ptimas de almacenamiento y transporte.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las BPM son principios basicos y practicas generales de higiene en el
procesamiento de alimentos aplicables a toda la cadena alimentaria, abarcan
elementos y actividades de higiene, sanidad, métodos de limpieza y desinfeccion,
la correcta manipulacion de alimentos, asi como de las materias primas y aditivos
con los que son elaborados™. Su aplicacion ademas permite importantes ventajas
para las plantas de produccion de alimentos, por ejemplo:

e Estandarizar la calidad.

e Reducir riesgos a la salud del consumidor.

e Garantizar una estructura acorde con las exigencias sanitarias.

e Evitar sanciones por parte de las autoridades sanitarias.

11



Al realizar las BPM se deben establecer una serie de documentos y registros'® de
acuerdo con las actividades a realizar durante el procesamiento de la canal:

e Limpieza y desinfeccion a través de Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento (POES)

e Capacitacion del personal

e Equipo e instrumentos para el control de las fases de produccién

e Control de plagas

e Recepcion de materias primas y material de envase y/o empaque

e Procesamiento

e Almacenamiento

e Decomisos, retiro de producto

e Trazabilidad
Se debe contar con un programa maestro de limpieza y desinfeccion que incluya
como minimo:

e Personal.

¢ Instalaciones.

e Equipos e instrumentos.

e Materiales.

e Transportes.

e Manejo de residuos.
Se debe tener un POES para el manejo y control de los materiales utilizados para
la limpieza y la desinfeccion. El procedimiento debe incluir un esquema de rotacién

de sustancias sanitizantes y desinfectantes que evite la resistencia microbiana®.
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Basandose en las BPM se deben implementar las practicas minimas requeridas
para garantizar la inocuidad de la carne de conejo.

Las condiciones sanitarias deficientes en una planta procesadora de carne de
conejo favorecen el crecimiento de microrganismos patdgenos y por
consecuencia, la contaminacion del producto. Entre las fuentes de contaminacion
mas comunes ademas de la misma materia prima, estan: una limpieza deficiente
del equipo, utensilios y el mal manejo por parte del personal®®.

La industria alimentaria es considerada como uno de los pilares para la produccion
y desarrollo del pais, en dicha industria influyen dos grandes factores como son la
calidad y la inocuidad. Lamentablemente las BPM no son llevadas a cabo en su
mayoria por las empresas o establecimientos que se dedican al procesamiento de
alimentos como dictan las normas establecidas por el gobierno mexicano y en su
mayoria no cuentan con un manual de POES, esto representa un problema
creciente que trae como consecuencia el incremento de la incidencia de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) con impactos negativos en los
establecimientos dedicados a esta industria™.

Asi, la inocuidad es de vital importancia para mantener la Salud Publica y generar
confianza en el consumidor siendo su principal objetivo la nula existencia de
peligros asociados a la manipulaciéon de las canales, lo cual puede ocurrir en
cualquier etapa del proceso, por lo que es esencial un control™.

Se deben aplicar las practicas de higiene establecidas a fin de:

Proporcionar alimentos que sean inocuos y aptos para el consumo.
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Hay que asegurar que los consumidores dispongan de una informacion clara y
facil de comprender mediante el etiquetado y otros medios apropiados, de manera
que puedan proteger sus alimentos de la contaminacién y del desarrollo o
supervivencia de patdégenos, almacenandolos, manipulandolos y preparandolos
correctamente.

Mantener la confianza en los alimentos que se comercializan.

Los consumidores deben reconocer su funcion siguiendo las instrucciones

pertinentes y aplicando medidas apropiadas de higiene de los alimentos™®.
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3. JUSTIFICACION

La Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la UNAM en sus diferentes
centros de ensefianza produce alimentos de origen animal destinados al publico
en general por lo que es importante tener un soporte documental actualizado y de
monitoreo constante de las actividades de limpieza y desinfeccion, en este caso el
area de procesamiento cunicola del CEIEPAv, mediante la implementacion
correcta de las BPM y POES los cuales contribuyen al mantenimiento de la
inocuidad en los alimentos procesados y almacenados destinados al consumo
humano, de esta manera es posible eliminar los peligros potenciales de

contaminacidon que pondrian en riesgo la salud del consumidor.

15



4. HIPOTESIS

La implementacion de las BPM y POES en el area de procesamiento cunicola del
CEIEPAv evita la contaminacién exdgena durante el proceso; al disminuir la
cuenta de mesdfilos aerobios, de coliformes totales y fecales asi como eliminando
la presencia de Salmonella spp. de las canales, para garantizar un producto

inocuo apto para el consumo humano.
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5. OBJETIVO GENERAL

Determinar el efecto de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) mediante el
analisis microbiolégico de las piernas obtenidas de canales procesadas en el area
de procesamiento cunicola del Centro de Ensefanza Investigacion Extension vy

Produccion Avicola (CEIEPAV).

6. OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Realizar un diagnostico situacional para conocer el estado y las condiciones
en las que realizan las actividades en el area de procesamiento cunicola del
CEIEPAvV

e Conocer el estado microbiolégico de las canales por medio de 15 muestras
realizando los métodos de prueba establecidos en las normas vigentes.

e Implementar las BPM, redactar e implementar los POES en el area de
procesamiento de canales de conejo del CEIEPAv.

o Estandarizar las actividades de limpieza y desinfeccion.

e Evaluar la efectividad de las BPM y POES con el analisis de 15 muestras de
las canales mediante los métodos descritos en las normas para la
determinacién de Salmonella spp, coliformes totales, coliformes fecales y
mesofilos aerobios.

e Comparar los resultados de los analisis microbioldgicos antes y después de

las BPM y POES.
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7. ANTECEDENTES

El CEIEPAV es el Centro de Ensefianza, Investigacién y Extension en Produccion
Avicola, de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la UNAM que
desde 1971 se ha hecho cargo de las instalaciones que fueron en un origen parte
de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia.

El Centro cuenta con una superficie de 6.6 hectareas provistas de instalaciones
adecuadas para la ensefanza de los siguientes sistemas de produccion:

Gallina de postura: Crianza y produccion intensiva de dos variedades de gallinas
ponedoras, las ligeras que producen huevo blanco y las semipesadas que
producen huevo café. Adicionalmente, se produce huevo rojo de gallinas
mantenidas en sistemas de semilibertad con la opcion de ingreso a areas de
pastoreo.

Gallina reproductora: Produccién y venta de la mayor parte del huevo fértil y huevo
con desarrollo embrionario a instituciones educativas, laboratorios particulares y
escuelas.

Pollo de engorda: Destinado a la produccion y procesamiento de pequefas
parvadas criadas en casetas de ambiente natural en ciclos de 3 y 7 semanas.
Pavo de engorda: Pavos de doble pechuga, criados en semi libertad a mediados
de ano y hasta las 12 semanas de edad para su venta en el mes de diciembre a la
FMVZ y otras facultades de la misma universidad.

Avestruz: Ejemplares de pie de cria que se trabajan con fines reproductivos y de

repoblacion.
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Conejo: Esta destinado a la produccion de carne para abasto, asi como la venta
de ejemplares para laboratorios y facultades con fines de ensehanza e
investigacion.

El area de produccidon cunicola tiene como su principal objetivo la ensefianza
practica de la cunicultura. Para contribuir a los ingresos del Centro se
comercializan los productos generados: conejos de engorda, conejos para
investigacion, animales seleccionados para pie de cria de raza Nueva Zelanda

blanco y canales®.

Ubicacion geografica del establecimiento

Las actividades se llevaron a cabo en las instalaciones de procesamiento de
canales de conejo del CEIEPAv de la FMVZ UNAM, ubicado en la calle Manuel M.
Lopez s/n, Avenida Tlahuac, km 21.5, Colonia Zapotitlan, Alcaldia Tlahuac, en

Ciudad de México.
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Distribucion del area de procesamiento cunicola
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1. Entrada

2. Hidrolavadora

3. Jaulas de recepcion

4. Tarja para el lavado de manos

5. Estante de almacén de utensilios y equipo

6. Perchero con mandiles

7. Ganchos para el faenado de conejos
8. Toma de agua

9. Tarja para el lavado de canales
10.Mesa de corte y almacén

11. Emplayadora

12.Empacadora al vacio

13. Bascula

14. Hieleras para transporte de canales
15. Congelador

16. Refrigerador

17. Escurridar de canales

18. Contenador de basura

19. Cortinas hawaianas

20. Salida
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Diagrama de flujo del area de procesamiento cunicola
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Material de empaque.
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8. MATERIAL Y METODOS

El presente estudio es de tipo observacional, descriptivo, longitudinal y prospectivo
realizado en el periodo entre junio de 2018 a febrero de 2019 donde el sujeto de
estudio fueron piernas de conejo obtenidas de canales procesadas en el CEIEPAv
antes y después de la redacciéon e implementacion de las BPM y POES.

Como criterios de inclusion se determinaron: Piernas de conejos que llegaron a la
etapa de finalizaciéon, obtenidas de canales procesadas en el area de
procesamiento cunicola del CEIEPAv que no haya sido clasificada para desecho o
decomiso.

Envasada mediante emplayado en plato de unicel, refrigerada a 4 °C durante 24
horas, posteriormente congelada a -14°C durante 24 horas y transportada en un
contenedor de aislante térmico para conservar una cadena fria, simulando las
condiciones con las que se tratan las canales completas, al laboratorio de
Investigacion donde se conservo durante 48 horas en refrigeracidon para su
descongelacion, posteriormente se realizaron los métodos de prueba descritos en
las Normas Oficiales Mexicanas vigentes en relacion con las cuentas de bacterias
aerobias’, coliformes totales y fecales por técnica del nuUmero mas probable? y la
deteccion de Salmonella spp. en alimentos?.

Tipos de variables:

Categorica: Ausencia o presencia de Salmonella spp en las canales procesadas,
previo y posterior a la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura y

los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.
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Discreta: Las Unidades Formadoras de Colonia (UFC/g) 6 Numero Mas Probable
(NMP) de bacterias aerobias y coliformes totales y fecales en las canales
procesadas, en condiciones de antes y después de la implementacién de las BPM
y los POES.
Tamafo de muestra:
Se tomaron 15 piernas de conejo obtenidas de canales procesadas en el area de
procesamiento cunicola del CEIEPAv antes y 15 piernas de conejo obtenidas de
las canales después de la implementacion de las BPM y POES de acuerdo con el
plan de muestreo sugerido por la International Commission on Microbiological
Specifications for Foods?' para las diferentes combinaciones de riesgo a la salud y
condiciones de uso, en el cual se clasifica el grado de riesgo en:

e Bajo, indirecto (indicadores)

e Moderado, directo, extension limitada

e Moderado, directo, extension amplia

e Severo, directo
Y las condiciones en las que se espera que el alimento sea manejado:

¢ Riesgo disminuye

e Riesgo no cambia

e Riesgo aumenta
Con base en esto se determind que la combinacién para el plan de muestreo es
Severo directo por el tipo de severidad en el que se clasifica la Salmonella spp y

de acuerdo con las condiciones que se espera sea manejado el alimento se
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determind que el riego disminuye ya que las canales tienen un periodo de

congelacién?'.

Financiamiento:

El estudio forma parte del proyecto PAPIME PE 202517 “Reforzamiento de la
ensefianza de Buenas Practicas de Produccion y Buenas Practicas de
Manufactura en el proceso de obtencion de canales de conejo con buena calidad
sanitaria e inocuas”, apoyado y financiado por la Direccion General de Asuntos del

Personal Académico (DGAPA) de la UNAM.
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Diagrama de flujo del procedimiento
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Modelo estadistico:

Los resultados de las variables estudiadas se analizaron con forme a un disefio de
bloques al azar con el paquete estadistico IBM SPSS Statics version 23 mediante
el siguiente modelo estadistico:

Yij= U + ti+ B + Eik i=1,2 =1,23,...y30 =1
Donde:

Yij= Variable de respuesta

p= Media general

ti= Efecto de i-ésimo tratamiento

Bik = Efecto de j-ésimo bloque

Eik = Error experimental

Las comparaciones de las medias se realizaron mediante la prueba de “T” con una

P< 0.05.
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9. RESULTADOS

DIAGNOSTICO SITUACIONAL

Se realiz6 el diagnéstico situacional del area de procesamiento cunicola del
CEIEPAv de acuerdo con el acta de verificacién sanitaria de practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios establecida en
la NOM-251-SSA1-2009" (Anexo 1) y a las especificaciones establecidas en la
NOM 194-SSA1-2004 Productos y servicios. Especificaciones sanitarias en los
establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto,
almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de
productos®, ya que con base a estas normas se regulariza el cumplimiento de las

buenas practicas de higiene y sanidad.

Instalaciones y areas

e Las instalaciones del area evitan parcialmente la contaminacion de las
canales.

¢ Normalmente las instalaciones del area se encuentran limpias y en buen
estado.

e Los pisos, paredes y techos no son de facil limpieza, las uniones entre
estas superficies son esquinadas, la textura de las paredes es irregular, en
el suelo y parte de la pared del area gris es azulejo y en las uniones se
acumula suciedad de dificil remocion, paredes y techos estan cubiertos con

pintura epoxica.
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e Las ventanas estan provistas con malla que evita la entrada de fauna
nociva, no es el caso de las puertas que no cuentan con ningun tipo de
proteccion que evite la entrada de esta.

e Las tuberias, ductos y cables no pasan por encima de areas donde el

producto esta expuesto.

Equipo y utensilios

e Los equipos estan instalados de manera que no facilitan realizar limpieza y
desinfeccion de paredes, techos y pisos.

e El equipo, utensilios y materiales en contacto con las materias primas vy
productos en su mayoria son lisos, lavables, algunos presentan roturas y
permiten medianamente su desinfeccion.

e El equipo, utensilios y materiales que se emplean en el proceso son inocuos
y resisten la corrosion.

e En los equipos de refrigeracion y congelacién se evita la acumulacién de
agua.

e Los equipos de refrigeracion y congelacion no cuentan con termémetro o

dispositivos para el registro de temperatura para su monitoreo.

Servicios
e El area de proceso cuenta con abastecimiento de agua potable e
instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribucion.
e Los tinacos estan protegidos contra corrosién, contaminacion, vy

permanecen tapados.
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Las paredes internas de los tinacos tienen acabado liso.

Los tinacos cuentan con respiradero.

El drenaje posee coladeras y canaletas con rejillas, libres de basura, con
zonas de estancamiento y en estado regular de conservacion, tiene una
trampa para grasa.

Los sanitarios estan separados del area de proceso y cuentan con agua
potable, retretes, lavabos, papel higiénico, jabon o detergente, recipiente
para basura sin bolsa sin tapa oscilante ni pedal y no existen toallas
desechables o secador de aire de accionamiento automatico.

No existen rotulos o ilustraciones que promuevan la higiene del personal,
que hagan hincapié en que debe lavarse las manos después de utilizar los
sanitarios.

La iluminacion permite llevar a cabo la realizacion de las operaciones de
manera higiénica.

Las lamparas en el area de procesamiento estan protegidas.

Almacenamiento

Las condiciones de almacenamiento son adecuadas de acuerdo con el tipo
de materia prima que se maneja.

Los agentes de limpieza o agentes quimicos y sustancias toxicas, no estan
almacenados en un espacio separado y delimitado de las areas de
almacenamiento y manipulacién de materia prima.

Los recipientes con agentes de limpieza, agentes quimicos y sustancias

toxicas se encuentran cerrados e identificados.
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e Las materias primas se colocan en mesas, estibas, tarimas, anaqueles,
entrepafos, estructura o cualquier superficie parcialmente limpia que puede
contaminar el producto.

e La estiba de los productos se realiza evitando el rompimiento y exudacion
de empaques y envolturas.

e Cuenta con area especifica para almacenar implementos o utensilios de
limpieza evitando la contaminacion de materias primas y producto.

e Las canales estan identificadas de tal manera que permite aplicar un
sistema de primeras entradas primeras salidas.

e El material de envasado se almacena protegido de polvo, lluvia, fauna
nociva y materia extrafia, a excepciéon del rollo de playo que siempre esta

expuesto.

Control de operaciones

e Los equipos de refrigeracion se mantienen a una temperatura maxima de
7°C.

e Los equipos de congelacién se mantienen a una temperatura que permiten
la congelacién del producto.

e Se evita la contaminacion cruzada entre la materia prima y producto
terminado.

e Son retirados del establecimiento los productos, materiales indutiles,

obsoletos o fuera de especificaciones.
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Materias primas

e No se inspeccionan o clasifican las materias primas e insumos antes de la
produccion o elaboracion.

e Se encuentran identificadas, excepto aquellas cuya identificacion es
evidente.

e Ausencia de materias primas que puedan representar un riesgo a la salud al
utilizarse en la elaboracion del producto.

e Se encuentran cerradas para evitar su posible contaminacion.

Envases

e Estan limpios y en buen estado antes de su uso.

o El material del envase primario es inocuo y protege al producto.

e Los materiales de empaque y envase de materias primas no son empleados
para fines diferentes a los que fueron destinados originalmente, a menos
que se eliminen las etiquetas, leyendas y se habiliten para el nuevo uso en
forma correcta.

e Los recipientes y envases vacios que contuvieron agentes de limpieza,

agentes de desinfeccidn o cualquier sustancia toxica no son reutilizados.

Agua en contacto con los alimentos

e El agua que esta en contacto con materias primas, productos, superficies y
envases es potable.

e Se utilizan filtros que garantizan su potabilidad.
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Mantenimiento y limpieza

El equipo y utensilios se encuentran en buenas condiciones de
funcionamiento.

Previo a su uso este esta limpio mas no desinfectado.

Los bafios no son utilizados como bodega o para fines distintos para los
gue estan destinados.

Los agentes de limpieza y desinfeccion para equipo y utensilios no se
utilizan de acuerdo a las instrucciones del fabricante o procedimientos
internos que garanticen su efectividad.

Los agentes de limpieza se utilizan evitando que tenga contacto con la
materia prima, producto en proceso, producto terminado sin envasar o
material de envase.

La limpieza y desinfeccion no se realiza de acuerdo al proceso o al producto
que se trate.

La limpieza y desinfeccion de equipo y utensilios no se realiza de acuerdo al

tipo de producto y proceso.

Control de plagas

En los patios del establecimiento existe equipo en desuso, desperdicios,
chatarra. Maleza o hierbas.

Los drenajes cuentan con cubierta para evitar la entrada de plagas
provenientes del alcantarillado o areas externas.

En las areas de proceso hay evidencia de plagas.
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En las areas de produccion o elaboracion de los productos no se observan

animales domésticos o mascotas.

Manejo de residuos

Se evita la acumulacién de basura, desechos y desperdicios en la zona

destinada para este fin.

Los residuos (basura, desechos o desperdicios) generados durante la
produccion o elaboracion son retirados de las areas cada vez que es
necesario o por lo menos una vez al dia.

Los recipientes para los residuos (basura, desechos o desperdicios) estan

identificados y uno solo tiene tapa.

Salud e higiene del personal

El personal se presenta aseado al area de trabajo, con ropa y calzado
limpios e integros.

El personal que trabaja en produccién o elaboracién no presenta signos de
enfermedad como: tos frecuente, secrecién nasal, vémito, fiebre, ictericia o
heridas en areas corporales que entren en contacto directo con las materias
primas o productos.

El personal de las areas de produccion o elaboracion o que se encuentra en
contacto con las materias primas, envases primarios o productos, se lava
las manos al inicio de labores solamente.

El personal se lava las manos de acuerdo con lo siguiente:
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a) Enjuagarse las manos con agua, aplicar jabén o detergente. En caso de que

el jabon o detergente sea liquido se aplica mediante un dosificador.

b) Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos; para el

lavado de las ufas se utiliza cepillo. Cuando se utiliza uniforme con mangas

cortas, el lavado es hasta la altura de los codos.

c) Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de jabon o

detergente. Posteriormente puede utilizarse solucion desinfectante.

d). No se secan con toallas desechables o dispositivos de secado con aire

caliente.

La ropa u objetos personales se guardan fuera de las areas de producciéon o
elaboracion.

En las areas en donde se entra en contacto directo con las materias primas,
productos y envases primarios no existe evidencia de que se realicen
actividades como: comer, beber, fumar, masticar, escupir, toser y/o

estornudar.

Transporte

Los productos son transportados en condiciones que eviten la
contaminacion fisica, quimica, biolégica y por plagas.

El material de construccién del transporte es resistente, liso, impermeable y
de facil limpieza.

Los vehiculos se encuentran limpios y en buen estado.

Los productos que requieren refrigeracion o congelacion son transportados

a la temperatura especifica o recomendada de conservacion.
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Documentos y registros

Capacitacion

El personal que opera en las areas de produccion o elaboracion no es

capacitado en buenas practicas de higiene por lo menos una vez al afo.

Control de plagas

Se cuenta con un sistema, programa o plan para el control y erradicacion de
plagas en las areas externas.

Se cuenta con la Licencia Sanitaria de quien realiza el servicio de control de
plagas.

Los plaguicidas empleados cuentan con registro emitido por la autoridad
competente.

Se cuenta con certificado o constancia del servicio de quien realiza el

control de plagas.

Control de agua

No cuenta con registros diarios para el monitoreo de cloro residual libre y de
organismos coliformes fecales y totales del agua que entra en contacto
directo con materias primas y productos, superficies en contacto con los
mismos y envases primarios.

Cuenta con analisis de organismos coliformes fecales y totales del agua
que entra en contacto directo con materias primas y productos, superficies

en contacto con los mismos y envases primarios.
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De acuerdo con las especificaciones establecidas en la NOM 194-

SSA1-2004

El area de sacrificio cuenta con tres areas: negra, gris y blanca. En el area negra
el personal se prepara antes de comenzar el proceso y ademas ahi estan las
jaulas donde se reciben a los animales y se insensibilizan; en el area gris se
realiza el proceso desde la decapitacién hasta el lavado de la canal y en el area
blanca son pesadas y empaquetadas las canales, aqui también se encuentran los
refrigeradores y congeladores donde son almacenadas. Siendo asi el area negra
la mas sucia y el area blanca la mas limpia.

e Existe un vado sanitario entre el area negra y el area gris.

e Las areas donde se realiza el sacrificio, faenado e inspeccion post mortem
cuenta con equipo cuya ubicacion y altura evita que las canales tengan
contacto con el piso y paredes.

e No cuenta con recipientes para desinfeccion de material inoxidable, con
circulacion continua de agua caliente a una temperatura de 82°C y con la
profundidad suficiente para que se cubra totalmente la superficie del
equipo.

e Los recipientes para desinfeccion y lavamanos deben colocarse juntos y en
numero suficiente de acuerdo con la capacidad de sacrificio por turno.

e Enlas areas donde se eliminen patas u otras partes; se coloca un recipiente
de material anticorrosivo debidamente rotulado para su almacenamiento,

que es removido cada turno o antes de ser necesario.
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La intensidad de luz en las areas donde se realiza el faenado e inspeccién
es suficiente para detectar cualquier punto de contaminacién de las canales
con contenidos de las visceras como bilis y excremento, dafios en la carne,
y distinguir pequenas lesiones o petequias.

Los sanitarios no tienen acceso directo a las areas de proceso.

Areas sucias

No se realiza bafio ante mortem.

En el area negra se realiza la insensibilizacion.

El desangrado se realiza en el area gris

Cuenta con instalaciones para el izado del animal y son lo suficientemente
amplias para facilitar las acciones del personal y el desangrado de los
animales. La eliminacion de sangre no esta separada del drenaje general
pero la mayoria de esta es colectada en un recipiente de plastico para su
disposicion al final del proceso.

El despielado se realiza en el area gris.

El eviscerado se realiza en el area gris.

Cuenta con el equipo necesario para el retiro de las visceras, antes de su
envio a las areas de inspeccion, lavado y refrigeracion.

Las visceras son colectadas en un recipiente especifico para ese uso hasta

su disposicion al final del proceso.
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Areas limpias

Existen dos tarjas para el lavado de canales, una en area gris y otra en area
blanca.
Los refrigeradores y congeladores donde se almacenan las canales se

encuentran en el area blanca.

Proceso

Las instalaciones y el equipo estan limpios, pero no desinfectados antes de
iniciar las labores.

Las bocas de las mangueras que se utilizan durante la operacion entran en
contacto con el piso y con las paredes.

Los cuchillos e instrumentos de corte que entran en contacto con los
productos cumplen con lo siguiente:

Lavarse completamente con agua y jabon y enjuagarse con agua a
temperatura ambiente (aunque debe ser caliente) al inicio y al final de la
jornada de trabajo, cada vez que haya una interrupcion en la labor o entren
en contacto con tejidos infectados, parasitados o con tumoraciones,
lesiones, excretas, secreciones o productos en mal estado.

Si un producto se contamina por contacto con el piso, medio ambiente,
producto rechazado, o en otra forma, es eliminado y dispuesto a rechazo.

Hay flujo de personal de area limpia hacia area sucia.
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Registros

Desembarque

Se deben llevan registros de los animales que ingresaron al
establecimiento, en los que se indica: fecha, procedencia, total de animales,

quién realizo la inspeccion, numero de lote.

Recepcidn e inspeccion ante mortem

Se registran los animales que hayan llegado muertos o que mueran en las
jaulas de recepcion, mismos que no se introducen a la sala de sacrificio y
son identificados como "producto rechazado".

El registro de los animales enfermos, caidos o muertos en las jaulas de
recepcion incluye la procedencia, identificacion y causa posible de la

enfermedad, caida o muerte, asi como su destino.

Examen en estatica y dinamica

Para el caso del examen en estatica se observan a los animales y se
efectua la inspeccion a los animales quietos o en descanso, asi como se
observa su comportamiento, cambios de actitud y su conducta en general.
Se retiene a los animales sospechosos y se registra el resultado

No se realiza examen de dinamica

Se consideran los animales aptos y aceptados para sacrificio sin

restricciones
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A los animales sospechosos se les:

a) Separay retiene en una jaula especifica.

b) Marca como "sospechosos".

Se les considera como rechazados a los animales muertos o moribundos en

las jaulas de recepcion.

Sacrificio y despielado

El sacrificio no se realiza conforme a lo establecido en la NOM-033-ZOO-
19952, se realiza conforme a lo establecido en la NOM-062-Z00-199924,

A partir de que los animales salen del area de insensibilizacién, todas las
operaciones se efectuan con el animal o las canales suspendidas. Los
productos se manipulan en mesas o superficies destinadas a este fin, sin
entrar en contacto con el piso ni paredes.

La piel, patas y 6rganos reproductores al ser desprendidos de la canal, se
colocan en recipientes de facil limpieza, mismos que estan

estratégicamente ubicados e identificados visiblemente.

Evisceracion

Esta operacion se realiza de tal forma que evita la contaminacion de la
canal.

La evisceraciéon se efectua en un lapso menor de 30 minutos, a partir del
momento en que ha sido sacrificado el animal.

Durante la evisceracion no se anuda el eséfago y recto, pero se realiza de

tal forma que evita la contaminacién de la canal con el contenido
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gastrointestinal, si esto ocurriera, la canal debe retenerse para eliminar la
contaminacion.

e Todas las visceras son eliminadas.

Inspeccion post-mortem

e En caso de que se determinen enfermedades infectocontagiosas, todo el
equipo y utensilios que hubieran entrado en contacto con la canal o las
visceras son lavadas y desinfectadas inmediatamente con solucién de
hipoclorito de sodio al 10%, o con cualquier otro desinfectante o
procedimiento de desinfeccién adecuado.

e Después de la evisceracion, las canales, cabezas y visceras son sometidas
a un examen macroscopico. Cuando se requiera, se complementara con un
examen de laboratorio; en estos casos se toma una porcion de tejido
sospechoso y se conserva en formol debidamente identificado, separadas
de los otros productos hasta que se cuente con los resultados que permitan
decidir su destino

e Se revisa el estado nutricional de la canal, el aspecto de las serosas,
presencia de contusiones, hemorragias, cambios de color, tumefacciones,
deformaciones 6seas, articulares, musculares o de cualquier tejido, 6rgano
o cavidad y cualquier otra alteracion.

e La inspeccion postmortem incluye: inspeccion visual y palpacién. las partes
y érganos que se inspeccionan son: cabeza, pulmones, corazén, higado,

estdmago, intestinos, bazo, utero, rindn, glandulas mamarias, testiculos.
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e Los productos rechazados se retiran sin cruzar por las lineas de sacrificio y

faenado.

Lavado

e Después de la evisceracion e inspeccion, la canal se lava al chorro de agua

y se retiran los coagulos con cepillos

Destino de los productos rechazados

e Los productos rechazados o sus porciones, que por su naturaleza y tamafo

no puedan marcarse, se depositan en recipientes identificados con la

leyenda correspondiente.

e Se lleva un registro de la cantidad y causa de rechazo del producto y

procedencia del animal rechazado que se genere

Resultados diagnostico situacional

De acuerdo con el acta de verificacion sanitaria de practicas de higiene para el

proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios establecida en la NOM-

251-SSA1-2009'%, la calificacidon maxima a alcanzar son 168 puntos, el area de

procesamiento cunicola alcanzo la siguiente puntuacion:

Categoria Calificacién maxima | Calificacion obtenida Puntaje
Instalaciones y areas 12 8 66.66%
Equipo y utensilios 10 5 50%

Servicios 28 18 64.28%
Almacenamiento 18 13 72.22%
Control de 8 8 100%

operaciones
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Materias primas 10 8 80%
Envases 8 7 87.5%
Agua en contacto con 6 4 66.66%
los alimentos
Mantenimiento y 18 7 38.88%
limpieza
Control de plagas 8 5 62.5%
Manejo de residuos 6 5 83.33%
Salud e higiene del 14 10 71.42%
personal
Transporte 8 8 100%
Capacitaciéon 2 0 0%
(documentos y
registros)
Control de plagas 8 8 100%
(documentos y
registros)
Control de agua 4 2 50%
(documentos y
registros)
Total 168 116 69.04%

Recomendaciones

Instalaciones y areas

e Los pisos, paredes y techos deberan ser con uniones continuas y curvas

que faciliten su limpieza ademas de que el acabado debe ser liso, sin

textura. También se recomienda utilizar pintura epdxica para todas las

superficies.

e Proveer a las puertas de una proteccion que evite la entrada de fauna

nociva.

Equipo y utensilios

e Sustituir equipo y utensilios que presenten roturas y dificulten su adecuada

desinfeccion.
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e Contar con termometro o dispositivos para el registro de temperatura para

monitoreo del funcionamiento de refrigeradores y congeladores.

Servicios

e Instalar rotulos o ilustraciones que promuevan la higiene del personal,
haciendo hincapié en que debe lavarse las manos después de utilizar los

sanitarios.

Almacenamiento

e Almacenar en un lugar especifico los agentes de limpieza o agentes
quimicos y sustancias toxicas.

e Mantener limpias mesas, estibas, tarimas, anaqueles, entrepafnos,
estructuras o cualquier superficie parcialmente limpia que puede contaminar

el producto.

Materias primas

e Clasificar las materias primas e insumos antes de la produccién o

elaboracion.

Mantenimiento y limpieza

e Limpieza y desinfeccién previo a su uso el equipo.
e Ultilizar los agentes de limpieza y desinfeccion para equipo y utensilios de
acuerdo con las instrucciones del fabricante o procedimientos internos que

garanticen su efectividad.
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Control de plagas

e Eliminar equipo en desuso, desperdicios, chatarra, maleza o hierbas que se
encuentren en los patios del establecimiento.
e Implementar un programa de control de plagas dentro del area de

produccion

Salud e higiene del personal

e El personal se lavara las manos de acuerdo con lo siguiente:
a) Enjuagarse las manos con agua, aplicar jabon o detergente. En caso de que el
jabén o detergente sea liquido se aplica mediante un dosificador y no esta en
recipientes destapados.
b) Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos; para el
lavado de las ufnas, se utiliza cepillo. Cuando se utilice uniforme con mangas
cortas, el lavado debe ser hasta la altura de los codos.
c) Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de jabdén o
detergente. Posteriormente puede utilizarse solucién desinfectante.

d) Secar con toallas desechables o dispositivos de secado con aire caliente.
Documentos y registros
Capacitacion

e Capacitar en buenas practicas de higiene al personal que opera en el area

de produccién por lo menos una vez al afio.

¢ Redactar e implementar Procesos Estandarizados de Saneamiento.
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Analisis microbioldgico

Se tomaron como muestra 15 piernas de conejo a las que se les realizaron los
métodos de prueba ya mencionados (Tabla 1), con el objetivo de conocer el
estado microbioloégico en el que se encuentran las canales al término del proceso

y como se presenta al consumidor.

Tabla 1. Resultados de analisis microbiolégico realizado a 15 muestras antes de la
implementacién de las BPM y POES.

Muestra Salmonella spp Cuenta mesofilicos Coliformes Coliformes
en25g aerobios UFC/g totales NMP/g  fecales NMP/g

1 Ausencia 17000 21 4

2 Ausencia 6000 <3 <3
3 Ausencia 6000 <3 <3
4 Ausencia 5800 <3 <3
5 Ausencia 7400 <3 <3
6 Ausencia 2200 <3 <3
7 Ausencia 4600 9 <3
8 Ausencia 300 4 <3
9 Ausencia 2400 23 <3
10 Ausencia 1000 <3 <3
11 Ausencia 500 4 <3
12 Ausencia 560 4 <3
13 Ausencia 300 43 <3
14 Ausencia 2500 <3 <3
15 Presencia 450 <3 <3

Al terminar los analisis, y de acuerdo con el diagnédstico situacional se realizaron
las recomendaciones para llevar a cabo Buenas Practicas de Manufactura y se
redactaron los POES para posteriormente implementarlos.

Después de realizar las recomendaciones e implementar los POES (Anexo 2), las

actividades se llevaron a cabo de acuerdo con dichos procedimientos. A partir de
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estos cambios se tomaron muestras conforme a lo establecido en el apartado
Material y métodos de este trabajo y se realizaron los analisis obteniendo como

resultados los mostrados en la Tabla 2.

Tabla 2. Resultados de analisis microbiolégico realizado a 15 muestras después de la
implementacién de las BPM y POES.

Muestra Salmonella Cuenta mesofilicos Coliformes Coliformes
spp.en25g aerobios UFC/g totales NMP/g  fecales NMP/g
16 Ausencia 520 <3 <3
17 Ausencia 720 <3 <3
18 Ausencia 3000 <3 <3
19 Ausencia 270 <3 <3
20 Ausencia 120 valor estimado <3 <3
21 Ausencia 150 valor estimado <3 <3
22 Ausencia 265 <3 <3
23 Ausencia 330 <3 <3
24 Ausencia 320 <3 <3
25 Ausencia 300 <3 <3
26 Ausencia 300 <3 <3
27 Ausencia 100 valor estimado <3 <3
28 Ausencia 180 valor estimado <3 <3
29 Ausencia 140 valor estimado <3 <3
30 Ausencia 240 valor estimado <3 <3

En la Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios.
Especificaciones sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y
faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y expendio.

Especificaciones sanitarias de productos®. Los productos objeto de este

ordenamiento deben cumplir con las siguientes especificaciones sanitarias:

Microorganismo Limite maximo

Salmonella spp. en 25 g Ausencia
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Interpretacion de resultados

Respecto al conteo de mesofilicos aerobios se analizaron los datos para identificar
en qué muestreos se obtuvieron cuentas mas bajas, los cuales se encontraron en
las canales en las que se implementaron las BPM. Para lo cual se realizé una
transformacién de Box y Cox de los datos y posteriormente se verificaron los
supuestos de normalidad (prueba de Shaphiro Wilk) y de homocedasticidad
(prueba de Levene), para poder comparar las medias de las cuentas de
mesofilicos reportadas antes y después de la implementacion de BPM, cuyos
resultados mostraron una diferencia estadistica significativa (P<0.05). Se puede
inferir que las cuentas de mesdfilos bajaron en un rango de 82.89% a 92.66% al

implementar BPM que puede observarse en la Grafica 1.

Grafica 1. Comparativa de la cuenta de mesofilos aerobios
antes y despues de la implementacion de las BPM y POES.
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En cuanto a la prueba de deteccién de Salmonella spp, no fue necesario analizar
los datos estadisticamente ya que se trata de una variable binomial, se encontro
una muestra con presencia de Salmonella spp antes de la implementacion de las
BPM y POES, después de su implementacion todas las muestras mostraron
ausencia de Salmonella spp sin embargo en la muestra 16 se observd un
crecimiento similar a Salmonella spp mediante los métodos de prueba, por lo cual
dicha muestra se envid al departamento de microbiologia de la FMVZ UNAM para
su identificacion, los resultados arrojaron que se aisld Citrobacter freundii un
microrganismo saprofito. Del mismo modo para el conteo de Coliformes totales y
fecales, donde se reportaron conteos menores a 3 NMP/g en todas las muestras

que fueron analizadas después de la mejora en los procedimientos.
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10. DISCUSION

La carne es el producto pecuario de mayor valor. Posee proteinas y aminoacidos,
minerales, grasas y acidos grasos, vitaminas y otros componentes bioactivos, asi
como pequefias cantidades de carbohidratos. Desde el punto de vista nutricional,
la importancia de la carne deriva de sus proteinas de alta calidad, que contienen
todos los aminoacidos esenciales, asi como de sus minerales y vitaminas de
elevada biodisponibilidad.

El incremento de la produccién ganadera, la elaboracidon, comercializaciones
inocuas de carne y productos carnicos conforme a las normas higiénicas supone
un serio desafio, una inspeccion de todo el proceso realizada por un Médico
Veterinario es importante para evitar el consumo de carne en mal estado, esta
funcién nos garantiza la inocuidad de las canales.

Poder garantizar la inocuidad de la carne implica el control de toda la cadena
alimentaria, de la granja de origen a la manipulacion y almacenamiento de carne y
productos derivados hasta el momento de su consumo, pasando por la inspeccion
antes y después de la matanza.

Ademas de los cdodigos sobre inspeccion de la carne, la Comisién del Codex
Alimentarius ha elaborado el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de
Higiene para la Carne Fresca (CAC/RCP 11-1976 Rev. 1-1993) y el Cddigo
Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para la Elaboracion de la
Carne de Aves de Corral (CAC/RCP 14-1976), en los que se contemplan los

requisitos higiénicos minimos para la produccion inocua de carne fresca.
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Una forma de conocer la efectividad de BPM y POES es mediante el analisis
microbioldgico, se determind analizar presencia de Salmonella spp, la cuenta de
mesofilos aerobios, coliformes totales y coliformes fecales debido a que estan
relacionados directamente con las practicas de limpieza y desinfeccion en
instalaciones, equipo, instrumentos utilizados durante el proceso y a las practicas
de higiene propias del operario aunque cabe mencionar que ademas de estas
bacterias hay otros tipos de microorganismos que pueden contaminar el producto
tal como el Citrobacter freundii aislada de la canal 16, el Citrobacter es un bacilo
gram-negativo, movil, anaerobio facultativo perteneciente a la division de entero-
bacteriaceas, esta ampliamente diseminado en la naturaleza encontrandose en la
tierra, en el agua y ocasionalmente habita en el tracto gastrointestinal del hombre
y animales, usualmente es saprofito, aunque puede causar enfermedad en
pacientes comprometidos inmunolégicamente y también ha sido asociado con
epidemias esporadicas de gastroenteritis®.

Los establecimientos alimentarios tienen como deber producir alimentos de alta
calidad. Como es logico, el publico consumidor espera disponer sobre todo de
alimentos exentos de microorganismos patdgenos y toxinas, que respondan en su
composicién a los principios exigibles habitualmente en el comercio. Esto requiere
medidas que aseguren una calidad duradera (BPM); la limpieza y desinfeccion son
inexcusables para alcanzar tal objetivo, no pudiendo ser excluidas por ninguna
otra. Pero las BPM no se dedican unicamente a observar escrupulosamente todas

las medidas higiénicas prescritas por la ley, si no que comprende también la
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redaccion de una documentacion para su archivo y posterior consulta, y el control
de resultados?.

El control microbiolégico de la produccidn de alimentos tiene como finalidad ultima
suministrar productos inocuos. Con frecuencia no se puede insistir lo suficiente en
que la contaminacion evitable de los productos crudos aumenta innecesariamente
la intensidad del tratamiento, mientras que la recontaminacién del alimento
después del tratamiento de seguridad, en este caso la congelacion, anula todos
los esfuerzos anteriores. Por esta razén, la prevencion de la contaminacion es
esencial en todas sus fases. Es importante definir las medidas de higiene que
constituyen un complejo integrado de procedimientos de prevencion y de
intervenciéon (POES), que tienden a garantizar que la probabilidad de que
cualquier persona u objeto que estén en contacto con el alimento tratado o
procesado aporten microorganismos infecciosos o toxicogénicos especificos, no
supera un nivel determinado como es el caso de los mesdfilos aerobios?.

Por muy bien equipados que estén una fabrica o un establecimiento, es posible
que el éxito definitivo de los programas de higiene dependa por mucho del factor
humano: el conocimiento y la motivacién del personal. Los puntos esenciales en la
gestion en esta direccidn incluyen: empleo del personal cualificado en todas sus
fases; imparticion de formacién profesional continua; fomento de las técnicas de
autoinspeccion; 'y un “ambiente psicolégico” apropiado para mejorar
constantemente la higiene. Se debe evitar la busqueda implacable de medidas
higiénicas “cosméticas”, es decir, de rituales carentes de pruebas que confirmen

algun efecto beneficioso sobre la inocuidad del producto.
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La evaluacion de peligros se ha convertido en un instrumento fundamental para el
logro de los objetivos de los Servicios Veterinarios nacionales y las organizaciones
normativas. Si bien los veterinarios desempefan un papel clave en todos los
ambitos del control de riesgo de toxi-infecciones alimentarias de origen animal,
para evaluar y manejar el peligro, asi como para informar sobre el mismo, se
necesitan competencias adicionales.

Tradicionalmente, la actuacion de los veterinarios en materia de inocuidad de los
alimentos consistia en controlar la higiene de la carne en los mataderos. Si bien
siguen desempefiando esa funcion, los nuevos métodos de control de los
alimentos basados en el riesgo los llevan a participar activamente en otros
segmentos de la cadena de produccién, asi como en otras esferas alimentarias
como, por ejemplo, la produccidon de leche y peces. Estas actuaciones mas
amplias requieren mayores competencias y la creacion de redes eficientes con
nuevos interlocutores?.

Aunque se demostré eficacia de la implementacién de BPM y POES es importante
recalcar que hacen falta muchas mejoras para reducir al maximo el riesgo de
contaminacidn, cambios que deben hacerse a largo plazo como la reestructuracion
de las instalaciones, a corto plazo como fue estandarizar las actividades, darles
seguimiento o de ser posible ser revisadas para realizar las correcciones
adecuadas, asignar actividades de monitoreo para los procedimientos, realizar
analisis microbiologicos cada 6 meses para tener un control, rotar productos de

limpieza y desinfeccion para evitar resistencia microbiolégica, entre otros.
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Con anterioridad Casanueva® realiz6 un trabajo similar al presente donde se
efectué un diagndstico situacional y un manual de BPM y POES del area de
procesamiento cunicola del CEIEPAv que en comparacién aqui se elabord un
diagnostico situacional mas amplio que permite conocer mas las condiciones en
las que se realizaban las actividades en el area aunque en ambos casos se
coincide que en la mayoria de los puntos no se cumplen con las especificaciones
para realizar el proceso, con respecto a las BPM y POES Casanueva® no
desarrollé6 un analisis microbiolégico o un estudio que mostrara la efectividad de
los procedimientos implementados contrario a lo que se llevdo a cabo en este
trabajo donde se conocio el estado y condiciones en las que se realizaban las
actividades del area, se practicd un analisis microbiolégico para conocer el estado
microbiolégico, se implementaron las BPM y POES se capacitd y supervisé al
personal y se realizaron analisis microbiolégicos nuevamente para evaluar el
estado microbioldgico, comparar y conocer la efectividad de las BPM y POES.

Jiménez* evalud la maduracién de la carne a diferentes temperaturas donde
también realizé un analisis microbioldgico para conocer el estado microbioldgico
después del lavado de la canal y se plantedé como limite permisible una cuenta de
coliformes totales <10 NMP, esto para que no existiera una contaminacion o
alteracién en la maduracion de las canales a diferencia del presente trabajo donde
se determind la presencia o ausencia de Salmonella spp para conocer si se llevan
buenas practicas de higiene del personal, una limpieza y desinfeccion de los
utensilios y equipo que se utiliza en el proceso; cuentas de coliformes totales y

coliformes fecales para conocer las buenas practicas de manejo, buenas practicas
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de higiene e indirectamente el estado microbioldgico del agua con el que se lavan
las canales; y cuenta de mesdfilos aerobios para determinar la higiene con la que

se manejaron las canales.
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11. CONCLUSIONES

Las BPM y los POES permitieron reducir los riesgos de contaminacion en la
elaboracion o procesamiento de alimentos, en este caso de las canales de conejo,
ademas de que permiten tener documentos que avalen las BPM vy los
procedimientos de limpieza y desinfeccidén de todo lo que involucra el proceso, asi
como de la higiene del personal mediante los POES. Es importante siempre tener
esta base documental para capacitar al personal, que las actividades se
estandaricen y asi mejorar el estado microbiolégico que nos garantice la inocuidad
y eleve la calidad de las canales, convirtiéndolas en un producto inocuo apto para

el consumo humano.
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13. ANEXOS

Anexo 1
ACTA DE VERIFICACION SANITARIA DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O

SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS.

COMISION DE OPERACION SANITARIA

ACTA DE VERIFICACION SANITARIA DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS
ALIMENTICIOS.

En siendo las horas del dia del mes de de20_ ,en
cumplimiento a la orden de visita de verificacién numero de fecha de de
20__, emitida por , €n su caracter de

, el(los) Verificador(es)

adscrito(s) a la Comision de Operacion Sanitaria, me(nos) identifico(identificamos) y muestro(mostramos) credencial(es)

numero(s) con fotografia(s), vigente(s) al expedida(s) el
, porel ,ensu
caracter de , que me(nos) acredita(n) como verificador(es)
sanitario(s). Me(nos) constituyo(constituimos) en el establecimiento denominado
con giro o
actividades de con RFC
, ubicado en la calle de
, himero
Colonia Delegacion o Municipio
Codigo Postal correo electrénico )
teléfono, , fax circunstancias que constaté(amos) visualmente y solicitando la presencia
del propietario o representante legal, responsable, encargado u ocupante que atiende la visita, quien dijo
llamarse , y se identifica con
con domicilio en y manifiesta ser el

del establecimiento, quien recibe original de la orden de visita en
términos del articulo 399 de La Ley General de Salud, se le exhorta para que corrobore que la(s) fotografia(s) que aparece(n)
en dicha(s) credencial(es) concuerda(n) con los rasgos fisonémicos del (los) que actia(n). Acto seguido se le hace saber el
derecho que tiene para nombrar a dos testigos de asistencia, y en caso de no hacerlo, éstos seran designados por el(los)
propio(s) verificador(es), quedando designados en este acto por parte del

c , quienes deberan estar presentes durante el desarrollo
de la visita, el C. quien se identifica
con , con domicilio en
yelC.
quien se identifica con con domicilio en

. Acto seguido y habiéndose identificado
plenamente los participantes en esta diligencia, en presencia de los testigos se le hace saber el objeto y alcance de la visita
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que se indica en la orden de verificacion descrita anteriormente, y visto el contenido se procede a practicar la diligencia de
verificacion sanitaria en el establecimiento en los términos siguientes:

Objeto y alcance de la orden de visita sanitaria

Instrucciones:

Se deberan anotar los valores dentro del cuadro en blanco que conforman la columna denominada “Valor”, de
acuerdo a la calificacién que amerite cada inciso seguln corresponda.

CALIFICACION: (2) Cumple Totalmente (1) Cumple Parciaimente | (0) No cumple (--) No aplica

INFORMACION ADMINISTRATIVA:

Cuenta con aviso de funcionamiento si (x) no( )

Dias laborales: L M l J V S D. Horario de labores: de _9:00_a _13:00__hrs. Turnos:

NUumero total de empleados: _8_. Nimero de empleados en &rea de produccién, servicio y/o expendio:
3

Volumen de produccién diaria en piezas, kilogramos, litros, etc. (especificar
unidades):

Se llena cuestionario de practicas de higiene: si( ) no(x).
Se anexa documentacion: si ( ) no ( x ). Numero de hojas anexadas:

Se toma muestra de producto para dictamen: si( ) no( ). Numero de muestras:
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| DISPOSICIONES GENERALES DE ESTABLECIMIENTOS.

1. INSTALACIONES Y AREAS

Valor

1. El establecimiento cuenta con instalaciones que evitan la contaminacion de las materias primas y los productos.
(RCSPyS Art. 30y 31, NOM 251,5.1.1)

2. Las instalaciones del establecimiento, incluidos techos, puertas, paredes, pisos, bafios, cisternas, tinacos (u otros | 2
depdsitos de agua); y mobiliario estan limpias. (RCSPyS Art. 30 y 33, NOM 251,5.9.5)

3. Las instalaciones generales del establecimiento se encuentran en buenas condiciones de mantenimiento. (RCSPyS Art. | 2
33)

4. Los pisos, paredes, techos y/o las uniones en las superficies de pisos o paredes recubiertas con materiales no continuos | 1
en las areas de produccién o elaboracién son de fécil limpieza. (RCSPyS Art. 30 y 33, NOM 251,5.1.2,5.9.5y6.1.3)

5. Las puertas y ventanas de las areas de produccidn o elaboracidn estan provistas de proteccion para evitar la entrada de | o
lluvia y fauna nociva. (RCSPyS Art.30 y 33, NOM 251, 5.1.3)

6. Las tuberias, ductos, rieles, vigas, cables, etc., no pasan por encima de tanquesy areas de produccién y/o elaboracién | 2
donde el producto sin envasar se encuentra expuesto. (RCSPyS Art. 30 y 33, NOM 251,5.1.4)

2. EQUIPOY UTENSILIOS e
7. Los equipos estan instalados en forma tal que el espacio entre estos, la pared, el techo y el piso permite su limpiezay | 0
desinfeccion. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.2.1)

8. El equipo, utensilios y materiales en contacto con materias primas y productos, son lisos, lavables, sin roturas y permiten | 1
su desinfeccion. (RCSPyS Art.30 , NOM 251,5.2.2y5.2.3)

9. El equipo, utensilios y materiales que se emplean en la produccion o elaboracion, son inocuos y resistentes a la | 2
corrosion. (RCSPyS Art . 17)

10. En los equipos de refrigeracion y congelacion se evita la acumulacion de agua. (RCSPyS Art. 30 y NOM 251,5.2.4) 2
11. Los equipos de refrigeracion y/o congelacién estan provistos de termdmetros o dispositivos para el registro de 0
temperatura funcionando correctamente y en un lugar accesible para su monitoreo. (RCSPyS Art. 30 y 36, NOM 251, 5.2.5,
6.2.2)

3. SERVICIOS e
12. Cuenta con abastecimiento de agua potable e instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribucion. (RCSPyS | 2
Art. 30, NOM 251, 5.3.1)

13. Las cisternas o tinacos estan protegidos contra la corrosion, contaminacion, y permanecen tapados. (RCSPyS Art. 30, | 2
NOM 251,5.3.2)

14. Las paredes internas de las cisternas o tinacos cuentan con acabado liso. (RCSPyS Art.30, NOM 251, 5.3.3) 2
15. En caso de que las cisternas o tinacos cuenten con respiradero, estos cuentan con filiro, trampa o cualquier otro | 1
mecanismo que eviten la contaminacién del agua. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.3.3)

16. El agua no potable que se utiliza para servicios y otros propositos que no esta en contacto directo con materias primasy | 0
productos se transporta por tuberias completamente separadas e identificadas. (RCSPyS Art.30, NOM 251,5.34)

17. El drenaje cuenta con trampa contra olores, coladeras o canaletas con rejillas, libres de basura, sin estancamiento y en | 1
buen estado; y en su caso trampas para grasa. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.3.5y5.3.7)

18. Cuenta con un sistema de evacuacion de efluentes o aguas residuales libres de reflujo, fugas, residuos, desechos y fauna | 1
nociva. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.3.6)

19. Los sanitarios cuentan con separacion fisica completa, no tienen comunicacién ni ventilacion directa hacia el area de | 2

produccion o elaboracién. (RCSPyS Art.30, NOM 251,5.3.8)

20. Los sanitarios cuentan con agua potable, retretes, lavabos, papel higiénico, jabdn o detergente, toallas desechables o
secador de aire de accionamiento automatico y recipiente para basura con bolsa y tapa oscilante o accionada por pedal.
(RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.3.8)
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21. Existen rotulos o ilustraciones que promuevan la higiene personal, haciendo hincapié en que debe lavarse las manos | 0
después de utilizar los sanitarios. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, 5.3.8)

22. La ventilacion evita el calor y condensacién de vapor excesivo y acumulacion de humo y polvo. (RCSPyS Art.30, NOM | 1
251,5.39)

23. Las instalaciones de aire acondicionado (tuberias y techos) no presentan goteos sobre las areas donde las materias | 1
primas y productos estan expuestos. (RCSyPS Art.30, NOM 251, 5.3.10)

24. La iluminacién permite llevar a cabo la realizacion de las operaciones de manera higiénica. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, | 2
5.3.11)

25. En &reas donde los productos se encuentre sin envasar, los focos y ldmparas estan protegidos o son de material que | 2
impide su astillamiento. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, 5.3.12)

4.  ALMACENAMIENTO e
26. Las condiciones de almacenamiento son adecuadas al tipo de materia prima y/o producto que se maneja. (RCSPyS Art. | 2
30 Y NOM 251,5.4.1)

27. Los agentes de limpieza 0 agentes quimicos y sustancias toxicas, se encuentran almacenados en un espacio separado y 1
delimitado de las areas de almacenamiento y manipulacién de materias primas y/o producto. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,
54.2)

28. Los recipientes con agentes de limpieza, agentes quimicos y sustancias toxicas se encuentran cerrados e identificados. | 2
(RCSPyS Art. 30y 32, NOM 251,5.4.2y5.10.10)

29. Las materias primas y/o productos se colocan en mesas, estibas, tarimas, anaqueles, entrepafios, estructura o cualquier | 1
superficie limpia que evite su contaminacion. (RCSPyS Art.30, NOM 251,5.4.3)

30. La colocacién de materias primas y productos permite la circulacion del aire. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.4.4) 2
31. La estiba de los productos se realiza evitando el rompimiento y exudacion de empaques y envolturas. (RCSPyS Art. 30 | 2
NOM 251,5.4.5)

32. Cuenta con un area especifica para almacenar los implementos o utensilios de limpieza evitando la contaminacion de | 2
materias primas y productos. (RCSPyS Art. 30 NOM 251,5.4.6)

33. Las materias primas y productos estan identificados de tal manera que permite aplicar un sistema Primeras Entradas | 0
Primeras Salidas. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.6.9 y 8.2.2)

34. Los envases y recipientes en contacto directo con la materia prima y productos se almacena protegidos de polvo, lluvia, | 1
fauna nociva y materia extrafia. (RCSPyS Art.30 NOM 251,5.7.1)

5.  CONTROL DE OPERACIONES
35. Los equipos de refrigeracion se mantienen a una temperatura maxima de 7 °C (45°F). (RCSPyS Art.30 NOM 251,56.5.2 | 2
)

36. Los equipos de congelacién mantienen una temperatura que permite la congelacién del producto. (RCSPyS Art.30, | 2
NOM 251,5.5.3)

37. Se evita la contaminacién cruzada entre la materia prima, producto en elaboracién y producto terminado. (RCSPyS Art. | 2
30, NOM 251,5.5.4,5.5.5,8.1.2y 8.2.1)

38. Son retirados del establecimiento los productos, materiales inttiles, obsoletos o fuera de especificaciones. (RCSPyS Art. | 2

30, NOM 251,5.5.6)

6. MATERIAS PRIMAS

39. Se inspeccionan o clasifican las materias primas e insumos antes de la produccion o elaboracion. (RCSPyS Art. 30 NOM
251,5.6.6)

40. Las materias primas se encuentran dentro del periodo de caducidad declarado. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, 5.6.2)

41. Las materias primas estan identificadas, excepto aquellas cuya identificacion sea evidente. (RCSPyS Art.30, NOM 251,
5.6.3)

42. Ausencia de materias primas que puedan representar un riesgo a la salud al utilizarse en la elaboracion del producto.
(RCSPyS Art.30y 37, NOM 251,5.6.4)
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43. Cuando aplique, las materias primas se encuentran en envases cerrados para evitar su posible contaminacion. (RCSPyS
Art.30 NOM 251,5.6.5)

1. ENVASES

Valor

44. Los envases se encuentran limpios, de ser el caso desinfectados y en buen estado antes de su uso. (RCSPyS Art. 30,
NOM 251,5.7.2)

45. El material del envase primario es inocuo y protege al producto. (RCSPyS Art. 30 NOM 251,5.7.3)

46. Los materiales de empaque y envase de materias primas no son empleados para fines diferentes a los que fueron
destinados originalmente, a menos que se eliminen las etiquetas, leyendas y se habiliten para el nuevo uso en forma correcta.
(RCSPyS Art. 30y 209, NOM 251, 5.7.4)

47. Los recipientes y envases vacios que contuvieron medicamentos, plaguicidas, agentes de limpieza, agentes de
desinfeccion o cualquier sustancia toxica no son reutilizados. (RCSPyS Art. 30 y 214, NOM 251,5.7.5)

8. AGUA EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS

48. El agua que esta en contacto con materias primas, productos, superficies, envases y la de fabricacion de hielo es | 2
potable. (RCSPyS Art. 16 y 30, NOM 251,5.3.1y 5.8.1)

49. Se practica alguna medida y/o método que garantice la potabilidad del agua. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.8.1y5.8.2) 2
50. El vapor utilizado en superficies que estan en contacto directo con materias primas y productos no contiene sustancias

que puedan representar un riesgo para la salud o contaminar el producto. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.8.3 )

9.  MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA e
51. Elequipoy utensilios se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento. (RCSPyS Art.30 y 33, NOM 251,5.9.1) 1
52. Previo a su uso el equipo esta limpio y desinfectado. (RCSPyS Art.30, NOM 251,5.9.2) 1
53. Son de grado alimenticio los lubricantes utilizados en equipos o partes que estan en contacto directo con materias
primas, envase primario, producto en proceso o terminado sin envasar. (RCSPyS Art.30, NOM 251,5.94)

54. Al'lubricar los equipos se evita la contaminacion de los productos en proceso. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.9.3 )

55. Los bafios no son utilizados como bodega o para fines distintos a lo que estan destinados. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, | 2
59.7)

56. Los agentes de limpieza y desinfeccion para equipos y utensilios se utilizan de acuerdo a las instrucciones del fabricante | 1
0 procedimientos internos garantizando su efectividad. (RCSPyS Art.30, NOM 251,5.9.8y 5.9.9)

57. Los agentes de limpieza se utilizan evitando que entren en contacto con materias primas, producto en proceso, producto | 2
terminado, sin envasar o material de envase. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.9.8)

58. La limpieza y desinfeccion se realiza de acuerdo al proceso y producto que se trate. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.9.10 | o
)

59. La limpieza de equipos y utensilios se realiza de acuerdo al tipo de producto y proceso. (RCSPyS Art.30, NOM 251,
5.9.11) 0
10.  CONTROL DE PLAGAS e
60. En los patios del establecimiento no existe equipo en desuso, desperdicios, chatarra, maleza o hierbas, encharcamiento | 0
por drenaje insuficiente o inadecuado. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.104)

61. Los drenajes cuentan con cubierta para evitar la entrada de plagas provenientes del alcantarillado o areas externas. | 2
(RCSPyS Art.30, NOM 251,5.10.5)

62. En las areas de proceso no hay evidencia de plagas o fauna nociva. (RCSPyS Art.30, NOM 251, 5.10.6) 1
63. En las areas de produccion o elaboracién de los productos no se observan animales domésticos o mascotas. (RCSPyS | 2

Art. 32, NOM 251, 5.10.2)
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11.  MANEJO DE RESIDUOS

Valor

64. Se evita la acumulacion de basura, desechos y desperdicios en la zona destinada para este fin. (RCSPyS Art.30y 31, | »
NOM 251,5.11.1)

65. Los residuos (basura, desechos o desperdicios) generados durante la produccién o elaboracién son retirados de las | 2
areas cada vez que es necesario o por lo menos una vez al dia. (RCSPyS Art.30, NOM 251, 5.11.2)

66. Los recipientes para los residuos (basura, desechos o desperdicios) estan identificados y con tapa. (RCSPyS Art.30y 31, | 4
NOM 251, 5.11.3)

12.  SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL e
67. El personal se presenta aseado al area de trabajo, con ropa y calzado limpios e integros. (RCSPyS Art. 34, NOM | 2
251,5.12.2y5.12.3)

68. El personal que trabaja en produccion o elaboracién no presenta signos como: tos frecuente, secrecion nasal, vomito, )
fiebre, ictericia o heridas en &reas corporales que entren en contacto directo con las materias primas o productos. (RCSPyS
Art.30, NOM 251, 5.12.1)

69. El personal de las areas de produccion o elaboracion, o que se encuentra en contacto directo materias primas, envases 1
primarios o productos, se lava las manos al inicio de las labores y cada vez que sea necesario. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,
5.12.4)

70. El personal se lava las manos de acuerdo a lo siguiente: (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.12.4)

a) Enjuagarse las manos con agua, aplicar jabén o detergente. En caso de que el jabdn o detergente sea liquido se aplica
mediante un dosificador y no esta en recipientes destapados.

b) Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos; para el lavado de las ufias se utiliza cepillo. Cuando

se utiliza uniforme con mangas cortas, el lavado es hasta la altura de los codos. 1
c) Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de jab6n o detergente. Posteriormente puede utilizarse
solucién desinfectante.

d). Secarse con toallas desechables o dispositivos de secado con aire caliente.

71. En el caso del uso de guantes estos estan limpios e integros. (RCSPyS Art.30, NOM 251, 5.12.5)

72. La ropa u objetos personales se guardan fuera de las areas de produccién o elaboracion. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, | 2
5.12.6)

73. En las areas en donde se entre en contacto directo con materias primas, productos y envases primarios no existe | 2
evidencia de que come, bebe, fuma, masca, escupe, tose y/o estornuda. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, 5.12.7)

13.  TRANSPORTE e
74. Los productos son transportados en condiciones que eviten la contaminacion fisica, quimica, biologica y por plagas. | 2
(RCSPyS Art. 26 y 30, NOM 251,5.13.1y 5.12.3)

75. El material de construccion del transporte es resistente, liso, impermeable, y de facil limpieza. (RCSPyS Art. 27 y 30) 2
76. Los vehiculos se encuentran limpios y en buen estado. (RCSPyS Art. 27 y 30, NOM 251, 5.13.4) 2
77. Los productos que requieren refrigeracion o congelacion son transportados a la temperatura especifica o recomendada | 2
de conservacion. (RCSPyS Art. 28 y 30, NOM 251, 5.13.3)

14. DOCUMENTOS Y REGISTROS

1. CAPACITACION

78. El personal que opera en las areas de produccion o elaboracion se capacita en buenas practicas de | o

higiene y manufactura por lo menos una vez al aio. (RCSPyS Art.30 y 39, NOM 251, 5.14.1y 6.6.1)
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2. CONTROL DE PLAGAS

79. Se cuenta con un sistema, programa o plan para el control y erradicacion de plagas, el cual incluye los vehiculos propios
de acarreo y reparto. (RCSPyS Art. 30 y 32, NOM 251, 5.10.1, 5.10.3, 5.10.7 y 6.6.1)

80. Se cuenta con la Licencia Sanitaria de quien realiza el servicio de control de plagas. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,
5.10.11)

81. Los plaguicidas empleados cuentan con registro emitido por la autoridad competente. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,
5.10.9)

82. Se cuenta con certificado 0 constancia del servicio de quien realiza el control de plagas. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,
5.10.11y6.6.1)

3. CONTROL DE AGUA

83. Cuenta con registros diarios para el monitoreo de cloro residual libre y de organismos coliformes
fecales y totales del agua que entra en contacto directo con materias primas y productos, superficies en
contacto con los mismos y envases primarios. (RCSPyS Art. Y NOM 251, )

84. Cuenta con analisis de organismos coliformes fecales y totales del agua que entra en contacto directo
con materias primas y productos, superficies en contacto con los mismos y envases primarios. (RCSPyS
Art.30 y 39, NOM 251, 5.8.1)
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Anexo 2

Listado de POES

A continuacion, se enlistan los POES que se redactaron e implementaron en el
area de procesamiento cunicola del CEIEPAv:

POES pre y post-operacional para limpieza y desinfecciéon de cuchillos
utilizados en el faenado de canales de conejo

POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccién de la tarja para el
lavado de manos

POES post-operacional para limpieza y desinfeccion del tapete sanitario del
area de procesamiento cunicola

POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de superficies en
contacto con la canal en el area de procesamiento cunicola

POES post-operacional para limpieza y desinfeccién de refrigeradores
POES pre y post-operacionalpara limpieza y desinfeccion de portacuchillos
POES post operacional para limpieza y desinfeccion de techo, paredes y
piso del area de procesamiento cunicola

POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de panos o franelas
del area de procesamiento cunicola

POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de mandiles
POES pre y post-operacional para el lavado de manos

POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de las jaulas de

recepcion de animales
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de ganchos del
area gris

POES post-operacional para limpieza y desinfeccién de fibras abrasivas
utilizadas en la limpieza del area de procesamiento cunicola

POES post-operacional para limpieza y desinfeccion del estante donde se
almacenan los utensilios utilizados en el area de procesamiento cunicola
POES post-operacional para limpieza y desinfecciéon de jaladores, escobas
y cepillos utilizados en el area de procesamiento cunicola

POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de equipo y
utensilios utilizados en el area de procesamiento cunicola

POES post-operacional para limpieza y desinfeccidén de cortinas hawaianas
POES post-operacional para limpieza y desinfeccidon de los cordones para
sujetar los portacuchillos del area de procesamiento cunicola

POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de los contenedores
de desechos

POES post-operacional para limpieza y desinfeccién de congeladores
POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de botas de hule
POES post-operacional para limpieza y desinfeccidon de las cajas de

transporte de los animales
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ceje

Produccién Avicola

POES pre y post- Fecha de emision:
operacional para limpieza| 14 d€unio de 2018
y desinfecciéon de cuchillos| Fecha de revision:
utilizados en el faenadoj
de canales de conejos

Pagina 1de 3

Cédigo C-001

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboro:
Carlos Marquez Tirado

Revisé: Aprobd:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
que los cuchillos utilizados en el faenado de las canales de conejo se
encuentren libres de contaminantes y residuos de materia organica
propios del proceso.

Alcance El presente procedimiento aplica a limpieza y desinfecciéon de:

Cuchillos utilizados en el faenado de las canales de conejo.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

cm. Centimetros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Previo y al final del faenado de cada canal.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

o Desinfectante oxidante de acido peracético y perdxido de
hidrégeno

o Fibra abrasiva (véase cédigo de color Anexo 4)

o Recipiente de plastico (10 cm alto x 30 cm de largo x 20 cm de
ancho)

o Probeta

) Guantes de hule
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Procedimiento/método

Preparacion de la solucién desinfectante oxidante:

° En el recipiente de plastico, diluir el desinfectante oxidante en
agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante

I. Limpiezay desinfeccidn:

° Remover todos los restos de suciedad del cuchillo utilizando la
fibra abrasiva, tallando desde el mango hasta la punta en una sola
direccion.

. Sumergir los cuchillos en la solucién desinfectante oxidante.

. El tiempo minimo de contacto de la solucién desinfectante
oxidante es de 15 minutos.

[I. Enjuague:

. Retirar los cuchillos de la soluciéon desinfectante oxidante y
enjuagar con agua corriente.

[l Inspeccidn

) Inspeccionar visualmente los cuchillos; si se observan residuos
de suciedad (sdlidos o liquidos) repetir las operaciones a partir del paso
l.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Realizar el procedimiento antes y después del faenado de
cada canal.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

FA-013
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccién de cuchillos utilizados en
el faenado de canales de conejos

A\ 4

Preparacion de la solucidn desinfectante
oxidante.

A 4

A\ 4

Limpieza y desinfeccién.

v

Sumergir los cuchillos en la solucidn desinfectante.

oxidante durante 15 minutos.

!

Enjuague.

v

Inspeccidn.

) Se observan residuos
Si de suciedad (sélidos o

liquidos)
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ceje

Produccién Avicola

POES pre y post-| Fecha de emision:
operacional para limpieza y| 1> 9¢junio de 2018

desinfeccion de la tarja| Fecha de revision:

para el lavado de manos
Pagina1de3

Codigo: TLV-002

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré:
Carlos Marquez Tirado

Reviso: Aprobo:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
que la tarja donde se realiza el lavado de manos previo al faenado de las
canales se encuentre libre de contaminantes y residuos de materia
organica propios del proceso.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccion de:

Tarja donde se realiza el lavado de manos previo al faenado de las
canales.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Previo y al final del faenado de cada canal.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

o Detergente desinfectante alcalino clorado

o Recipiente de plastico de 1 L de capacidad

D Fibra abrasiva (véase cddigo de color Anexo 4)
o Probeta de 50 mL de capacidad

o Guantes de hule

o Hidrolavadora

Procedimiento/método

Preparacion de la solucion detergente desinfectante:

° En el recipiente de plastico, diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

I. Limpiezay desinfeccién:
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° Remover todos los restos de suciedad de la tarja de lavado de
manos

° Aplicar la solucidn detergente desinfectante y tallar con la fibra
abrasiva desde el grifo el cuerpo de la tarja y los pedales.
. El tiempo minimo de contacto de la solucidn detergente

desinfectante es de 15 minutos.

Il. Enjuague:

° Con la hidrolavadora dirigir el agua a presion del centro hacia
afuera y de arriba hacia abajo para retirar el residuo de la solucién
detergente desinfectante.

[l Inspeccidn
) Inspeccionar visualmente la tarja; si se observan residuos de
suciedad (sdlidos o liquidos) repetir las operaciones a partir del paso |.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Realizar el procedimiento antes y después del faenado de
cada canal.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revisiéon de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

FA-0013
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de la tarja para el lavado

de manos

A\ 4

Preparacion de la solucidn detergente
desinfectante.

)

Limpieza y desinfeccién.

A 4

v

El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

.

Enjuague.

\4

Inspeccidn.

Si.

Se observan residuos

de suciedad (sdélidos o

liquidos)

77



ceje

Produccién Avicola

|POES post-operacional paral Fecha de emision:
limpieza y desinfeccion dell X7 d€unio de 2018

tapete sanitario del area de] Fecha de revision:

|[procesamiento cunicola
Pagina 1de 3

Cddigo: TS-003

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré:
Carlos Marquez Tirado

Reviso: Aprobo:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
gue el tapete sanitario se encuentre libre de contaminantes fisicos,
quimicos y/o bioldgicos.

Alcance El presente procedimiento aplica a limpieza y desinfeccion de:

Tapete sanitario del area de procesamiento cunicola

Normas de seguridad
para el trabajador

Evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las concentraciones
indicadas por el fabricante para el desinfectante y el detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

cm. Centimetros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Al final del procesamiento de las canales.

Equipos y materiales

o Agua potable a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
. Contenedor de desperdicios

) Probeta

Procedimiento/método

l. Preparacion de la solucion:

Diluir el detergente desinfectante en agua de acuerdo con las
especificaciones del fabricante.

Il. Limpieza y desinfeccién:
. Vaciar el tapete sanitario y remover todos los restos de
suciedad; depositar los desechos en el contenedor de desperdicios.
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. Aplicar la solucién detergente desinfectante con una fibra
abrasiva y tallar hasta eliminar la suciedad adherida.

° El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

Il. Enjuague.
o Enjuagar con agua el tapete sanitario para eliminar los
residuos del detergente desinfectante.

V. Secado

° Secar a temperatura y con la corriente de aire del ambiente.
V. Inspeccidn

. Inspeccionar visualmente las superficies; si se observan

residuos de suciedad (sélidos o liquidos) repetir las operaciones a
partir del paso Il.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Después del proceso de faenado de canales de conejo

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacién del operario
Revisidn de los procedimientos
Renovacién periddica del material y equipo

POES relacionados

FA-0013
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccion del tapete sanitario del
area de procesamiento cunicola

A

Preparacion de la solucidn
detergente desinfectante

Limpieza y desinfeccién

v

Tiempo minimo de contacto de la solucién
detergente desinfectante es de 15 minutos

Enjuague

Secado

Inspeccidn

Se observan residuos de

Si — suciedad (sélidos o liquidos)

Fin 80




ceje

Produccién Avicola

POES pre Yy
operacional para limpieza y

post- Fecha de emision:
12 de junio de 2018

desinfeccién de superficies| Fecha de revision:

en contacto con la canal en
el area de procesamiento

cunicola. Pagina 1 de 3

Cédigo: SCC-004

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré: Carlos Marquez Tirado

Revisé: Aprobd:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
qgue las superficies que tienen contacto con la canal de conejo se
encuentren libres de contaminantes fisicos, quimicos y/o bioldgicos.

Alcance El presente procedimiento aplica a limpieza y desinfecciéon de:

Tarjas de lavado de canales
Escurridor de canales

Mesas

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones indicadas por el fabricante para el desinfectante y el
detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Antes y al final del procesamiento de las canales.

Equipos y materiales

o Agua potable a temperatura ambiente

o Fibra abrasiva (véase cédigo de color Anexo 4)

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
o Contenedor de desperdicios

o Probeta

o Guantes de hule

o Hidrolavadora
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Procedimiento/método

I. Preparacion de la solucion:
Diluir el detergente desinfectante en agua de acuerdo con las
especificaciones del fabricante.

Il. Limpiezay desinfeccién:
° Remover todos los restos de suciedad y soélidos orgdnicos
(sangre, pelo, cebo, piel) de las superficies que tienen contacto con la
canal; depositar los desechos en el contenedor de desperdicios.
° Remover manualmente los sélidos y desperdicios de las rejillas
o tapaderas del drenaje segln sea el caso, utilizando guantes de hule y
depositarlos en el contenedor de desperdicios.

° Aplicar la solucién detergente desinfectante sobre las
superficies y tallar utilizando una fibra abrasiva.
. El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente

desinfectante es de 15 minutos.

1. Enjuague:

. Enjuagar las superficies utilizando la hidrolavadora a presién;
dirigir el flujo de agua en un solo sentido.

° Recoger todos los desperdicios desprendidos durante el

enjuague y depositarlos en el contenedor de desperdicios.

V. Inspeccion

° Inspeccionar visualmente las superficies; si se observan
residuos de suciedad (sdlidos o liquidos) repetir las operaciones a partir
del paso Il.

V. Secado:
° Dejar secar con la corriente de aire y temperatura del ambiente.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Antes y después de la matanza y proceso de faenado de
canales de conejo

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revisiéon de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

FA-013
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de superficies en
contacto con la canal en el area de matanza de conejos

A

Preparacion de la solucidn
detergente desinfectante

Limpieza y desinfeccién

v

Tiempo minimo de contacto de la solucién
detergente desinfectante es de 15 minutos

Enjuague

Inspeccidn

Se observan residuos de

Si

suciedad (solidos o Il'quidos)

No

Fin
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ceje

POES post-operacional para| Fecha de emision:
limpieza y desinfeccién de} 13 deiunio de 2018

refrigeradores Fecha de revision:
Produccién Avicola Pa’gina 1de3
Cddigo: R-006
Modificacién: 00 Sustituye a: Nuevo Anula a: NA
Elaboré: Revisé: Aprobo:

Carlos Marquez Tirado

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
gue los refrigeradores donde permanecen durante 24 horas las canales
se encuentren libres de contaminantes y residuos de materia orgdnica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccion de:

Los refrigeradores del area blanca donde permanecen las canales de
conejo durante 24 horas después del empaquetado.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviatura

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Después de pasar las canales del refrigerador al congelador.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

o Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
o Recipiente de plastico 1 L de capacidad.

o Pafio o franela

o Una cubeta con agua limpia.

o Probeta de 50 mL de capacidad

o Guantes de hule

Procedimiento/método

Preparacion de la solucion detergente desinfectante:

° En el recipiente de plastico, diluir el detergente desinfectante
en agua a una dosis de 20 ml por L de agua.

I. Limpiezay desinfeccidn:

° Desconecte el refrigerador y retire las rejillas separadoras.
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° Limpiar y desinfectar el interior del refrigerador, paredes, piso,
techo y puerta, asi como el exterior con el pafio o la franela después de
haberlo sumergido en la solucion detergente desinfectante,
removiendo toda la suciedad que pueda estar adherida.

° Limpiar y desinfectar las rejillas del refrigerador usando el pafio
o franela después de haberlo sumergido en la soluciéon detergente
desinfectante.

. El tiempo minimo de contacto de la solucidon detergente
desinfectante es de 15 minutos.

Il. Enjuague:

° Sumergir un pafo o franela limpio en agua y con el retirar el
residuo de la solucién detergente desinfectante del interior, el exterior
del refrigerador y las rejillas separadoras, repetir este paso de dos a tres
veces.

[l Inspeccidn

° Inspeccionar visualmente el interior, el exterior del refrigerador
y las rejillas separadoras; si se observan residuos de suciedad (sélidos o
liquidos) repetir las operaciones a partir del paso I.

V. Secado
. Se deja secar con la corriente de aire y temperatura del
ambiente.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: después del proceso.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revisiéon de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

PF-008
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de refrigeradores

A 4

Preparacion de la solucién detergente
desinfectante.

20 ml por L de agua.

\4

\ 4

Limpieza y desinfeccién.

\4

El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

v

Enjuague.

'

Inspeccidn.

Si.

Se observan residuos

de suciedad (sdélidos o

liquidos)

No.

Secado

Fin.
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ceje

Produccién Avicola

POES pre vy post-] Fecha de emision:
operacional para limpieza y| t>.d¢unio de 2018

desinfeccidon de| Fecha de revision:

portacuchillos
Pagina 1de 3

Cddigo

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré:
Carlos Marquez Tirado

Reviso: Aprobo:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
que los portacuchillos utilizados mediante el faenado de la canal se
encuentren libres de contaminantes y residuos de materia orgdnica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccién de

Portacuchillos utilizados en el faenado de las canales de conejo.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Previo y al final del faenado de las canales.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
o Recipiente de pldastico 1 L de capacidad.

o Fibra abrasiva (véase cédigo de color Anexo 4)

o Probeta de 50 mL de capacidad

o Guantes de hule

Procedimiento/método

Preparacion de la solucion detergente desinfectante:

° En el recipiente de platico, diluir el detergente desinfectante en
agua a una dosis de 20 ml por L de agua.

I. Limpiezay desinfeccién:

° Remover todos los restos de suciedad de los portacuchillos
° Aplicar la solucion detergente desinfectante y tallar con la fibra
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abrasiva en un solo sentido removiendo toda la suciedad que pueda
estar adherida.

° El tiempo minimo de contacto de la solucidon detergente
desinfectante es de 15 minutos.

Il. Enjuague:

. Con la una manguera dirigir el agua para retirar el residuo de la
solucién detergente desinfectante.

Il. Inspeccion

. Inspeccionar visualmente los portacuchillos; si se observan
residuos de suciedad (solidos o liquidos) repetir las operaciones a partir
del paso I.

V. Secado
° Se deja escurrir y secar con la corriente de aire y temperatura
del ambiente

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Realizar el procedimiento antes y después del faenado de
las canales.

De manera visual y llenado de registro.

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revisién de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

FA-013
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de portacuchillos

!

Preparacion de la solucidn detergente
desinfectante.

20 ml por L de agua.

A\ 4

Limpieza y desinfeccion.

El tiempo minimo de contacto de la solucién
desinfectante oxidante es de 15 minutos.

'

Enjuague.

'

Inspeccidn.

Si.

Se observan residuos

de suciedad (sélidos o

liquidos)

No.

Secado

Fin.
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ceje

Produccién Avicola

|POES post-operacional para| Fecha de emision:13
limpieza y desinfeccion defd¢iunio de 2018

techo, paredes y piso dell Fecha de revision:

area de procesamiento

|cunicola
Pagina 1de 3
Codigo: TPP-007
Modificacién: 00 Sustituye a: Nuevo Anula a: NA
Elaboré: Revisé: Aprobé:

Carlos Marquez Tirado

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
que los techos, paredes y piso, se encuentren libres de contaminantes
fisicos y residuos de materia organica propios del proceso.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccion de

techos, paredes y pisos de las SIGUIENTES dreas:

. Area negra.
. Area gris.
. Area blanca.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Al final del procesamiento de las canales y cada 4 meses en
el area blanca.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

o Escoba (véase cddigo de color Anexo4)

. Jalador (véase cédigo de color Anexo 4)

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
o Cepillo de mango largo

o Contenedor de desperdicios

o Probeta

o Guantes de hule
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. Hidrolavadora

Procedimiento/método

Preparacion de la solucidn detergente desinfectante:

. Diluir el detergente desinfectante en agua a una dosis de 20 ml|
por L de agua.

I. Limpiezay desinfeccidn:

Techos.

. Remover todos los restos de suciedad del techo y una escoba
para superficies rugosas.

° Aplicar la solucion de detergente desinfectante sobre los

techos y utilizando una escoba, tallar para remover la suciedad que esté
mas adherida.

. El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

Paredes.

. Remover todos los restos de suciedad y sélidos orgdnicos
(sangre, pelo, cebo, piel) de las paredes y depositarlos en el contenedor
de desperdicios.

° Aplicar la solucién de detergente desinfectante sobre las
paredes y utilizando un cepillo de mango largo cepillar de arriba hacia
abajo.

. Cepillar del borde de las paredes hacia los drenajes hasta
desprender la suciedad.
. El tiempo minimo de contacto de la solucidn detergente

desinfectante es de 15 minutos.

Pisos.

° Remover todos los restos de suciedad y solidos organicos
(sangre, pelo, cebo, piel) del piso y utilizar un jalador para superficies
lisas y una escoba para superficies rugosas; depositar los desechos en el
contenedor de desperdicios.

° Remover manualmente los sélidos y desperdicios de las rejillas
o tapaderas del drenaje, utilizando guantes de hule y depositarlos en el
contenedor de desperdicios.

. Introducir la boquilla de la hidrolavadora de alta presién en los
sitios de drenaje y comprobar que el drenaje no se encuentre
obstruido.

. Aplicar la solucién detergente desinfectante sobre el piso y
tallar utilizando una escoba.
. El tiempo minimo de contacto de la solucidn detergente

desinfectante es de 15 minutos.
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II. Enjuague:
Techos.

° Enjuagar los techos utilizando la hidrolavadora a presidn; dirigir
el flujo de agua del centro del techo hacia las paredes.

Paredes:

. Enjuagar las paredes utilizando la hidrolavadora a presién;
dirigir el flujo de agua de arriba hacia abajo.

° Recoger todos los desperdicios desprendidos durante el
enjuague y depositarlos en el contenedor de desperdicios.

Pisos.

° Enjuagar el piso utilizando la hidrolavadora a presién, dirigir el
chorro de agua de la base de la pared hacia los drenajes.

. Recoger los desperdicios desprendidos del piso durante el
enjuague y depositarlos en el contenedor de desperdicios.

° Utilizar el jalador para retirar el exceso de agua hacia los
drenajes

[l Inspeccidn

° Inspeccionar visualmente las superficies de los techos, paredes

y piso del area; si se observan residuos de suciedad (sdélidos o liquidos)
repetir las operaciones a partir del paso .

V. Secado:
° Dejar secar con la corriente de aire y temperatura del ambiente.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Después proceso de faenado de canales de conejo

De manera visual y llenado de registro (Anexo)

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revisiéon de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

EJ-015
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de techo, paredes y piso del

area de procesamiento cunicola

A\ 4

Preparacion de la solucidn detergente
desinfectante.

20 ml por L de agua.

)

Limpieza y desinfeccién.

A 4

v
Techos. | Paredes. > Pisos.

v

Enjuague.
|

A
Techos. »|  Paredes. > Pisos.

\ 4

Inspeccion.

Si.

Se observan residuos
de suciedad

No.
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POES post-operacional para| Fecha_de_emisién:
limpieza y desinfeccién del 14 deiuniode 2018

m
= . ) .
-e I e pafios o franelas del area de| Fecha de revision:

procesamiento cunicola

Produccién Avicola

Pagina1de3
Codigo: PF-008

Modificacién: 00 Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré: Reviso: Aprobo:
Carlos Marquez Tirado

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccidn que aseguren
gue los pafos o franelas de encuentren libres de contaminantes
fisicos, quimlcos y/o biologicos.

Alcance El presente procedimiento aplica a limpeza y desinfecciéon de:

Pafios o franelas del area de procesamiento cunicola

Normas de seguridad Evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las concentraciones
para el trabajador indicadas por el fabricante para el desinfectante y el detergente.
Abreviaturas L. Litro

mL. Mililitros

cm. Centimetros

Ejecucion Responsables: operario

Frecuencia: Al final del procesamiento de las canales.

e Agua potable a temperatura ambiente

Equipos y materiales e Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
e Recipiente de plastico de 10 cm de alto, 20 cm de ancho y 20
cm de largo

e Cubeta de plastico
e Contenedor de desperdicios
e Probeta

Procedimiento/método l. Preparacion de la solucidn:

e Enla cubeta de plastico diluir el detergente desinfectante en
agua a una dosis de 20 mL por litro de agua.

II.  Limpiezay desinfeccion:
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e Sumergiry tallar con las manos los pafios o franelas para
eliminar la suciedad.

e Eltiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

Enjuague.
e Enjuagar con agua los pafios o franelas para eliminar los
residuos del detergente desinfectante.

Secado
e Secar a temperatura y con la corriente de aire del ambiente.

Inspeccion

e Inspeccionar visualmente los pafos o franelas; si se observan
residuos de suciedad (solidos o liquidos) repetir las
operaciones a partir del paso Il.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Después del proceso de faenado de canales de
conejo

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo
y vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revisién de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccidon de pafios o franelas del
area de procesamiento cunicola

A

Preparacion de la solucidn
detergente desinfectante

20 mL por litro de agua.

Limpieza y desinfeccién

\ 4

Tiempo minimo de contacto de la solucién
detergente desinfectante es de 15 minutos

Enjuague

Secado

Inspeccidn

Si Se observan residuos
I de suciedad

No

Fin 96




ceje

POES pre y post-| Fecha de emision:
operacional para limpieza y| 14 de junio de 2018

desinfeccién de mandiles | Fecha de revision:

Produccién Avicola Pa’gina 1de3
Cdédigo: M-009
Modificacién: 00 Sustituye a: Nuevo Anula a: NA
Elaboré: Revisé: Aprobo:

Carlos Marquez Tirado

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccién que aseguren
gue los mandiles utilizados mediante el faenado de la canal se
encuentren libres de contaminantes y residuos de materia orgdnica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccion de:

Mandiles utilizados en el drea negra y gris (matanza y faenado)

Mandiles utilizados en el drea blanca (empacado)

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Previo y al final del proceso de faenado.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

o Detergente desinfectante (Anexo 3)

o Recipiente de plastico 1 L de capacidad.

o Fibra abrasiva (véase cédigo de color Anexo 4)
o Probeta de 50 mL de capacidad

o Guantes de hule

Procedimiento/método

Preparacion de la solucion detergente desinfectante:

) En el recipiente de plastico, diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

l. Limpieza y desinfeccidn:

) Remover todos los restos de suciedad de los mandiles
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° Aplicar la solucion detergente desinfectante y tallar con la fibra
abrasiva en un solo sentido removiendo toda la suciedad que pueda
estar adherida.

° El tiempo minimo de contacto de la solucion detergente
desinfectante es de 15 minutos.

Il. Enjuague:

° Con la una manguera dirigir el agua para retirar el residuo de la

solucidn detergente desinfectante.

Il. Inspeccion

) Inspeccionar visualmente los mandiles; si se observan residuos
de suciedad (sdlidos o liquidos) repetir las operaciones a partir del paso
l.

V. Secado
. Se deja escurrir y secar con la corriente de aire y temperatura
del ambiente.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Realizar el procedimiento antes y después del proceso.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revisiéon de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

FA-013
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de mandiles

!

Preparacion de la solucién detergente
desinfectante.

A\ 4

Limpieza y desinfeccion.

El tiempo minimo de contacto de la solucién
desinfectante oxidante es de 15 minutos.

'

Enjuague.

'

Inspeccidn.

Si.

Se observan residuos

de suciedad (sélidos o

liquidos)

No.

Secado

Fin.
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ceje

Produccién Avicola

POES pre y post-| Fecha de emision:
operacional para el lavado} 1#9¢iunio de 2018
de manos Fecha de revision:

Pagina1de3
Cédigo: LM-010

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré:
Carlos Marquez Tirado

Reviso: Aprobo:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccién que aseguren
que las manos del operario se encuentren libres de contaminantes y
residuos de materia orgdnica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccién de:

Las manos del operario.

Normas de seguridad
para el trabajador

Evitar el contacto de soluciones con los ojos.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: antes y al final del faenado de cada canal.

Equipos y materiales

. Agua potable y a temperatura ambiente
. Dispensador de jabdon automatico.

. Jabén neutro.

. Cepillo para lavado de manos quirurgico.
o Tarja para el lavado de manos.

o Toallas de papel.

Procedimiento/método

I. Lavado de manos:

. Mojar las manos y aplicar el jabdn en todas las superficies de
las manos y hasta el antebrazo.
. Tallar con el cepillo en un solo sentido del antebrazo hasta los

dedos de las manos, removiendo toda la suciedad que pueda estar
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adherida.

° Frotar las palmas de las manos entre si.

° Frotar la palma de la mano derecha contra el dorso de la
mano izquierda entrelazando los dedos y viceversa.

. Frotar las palmas de las manos entre si con los dedos
entrelazados.

° Frotar el dorso de los dedos de una mano contra la palma de
la mano opuesta, manteniendo unidos los dedos.

° Rodeando el pulgar izquierdo con la palma de la mano
derecha, frotar con un movimiento de rotacidn y viceversa.

. Frotar la punta de los dedos de la mano derecha contra la
palma de la mano izquierda, haciendo un movimiento de rotacién y
viceversa.

. El tiempo minimo de contacto de la solucién desinfectante

oxidante es de 15 minutos.

II. Enjuague:
. Enjuagar las manos, utilizando el pedal de la tarja de lavado
de manos.
[l Inspeccion
. Inspeccionar visualmente las manos del operario; si se

observan residuos de suciedad (sélidos o liquidos) repetir las
operaciones a partir del paso .

V. Secado
° Utilizar una toalla de papel de un solo uso.
Responsable del drea
Monitoreo Frecuencia: Realizar el procedimiento antes y después del faenado de
las canales.

De manera visual y llenado de registro
Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Capacitacién del operario
Acciones preventivas Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo
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iLAVESE LAS MANOS S| ESTAN VISIBLEMENTE SUCIAS!

Ocomo Iavarse Ias manoso de lo contrario, use un producto desinfectante de las manos

. DURACION DEL LAVADO: ENTRE 40 Y 60 SEGUNDOS

Méjese las manos. Aplique suficiente jabon para cubrir Frétese las palmas de las manos Frétese la palma de la mano derecha

todas las superficies de las manos. entre si. contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos, y viceversa.

e e AL g

Frotese las palmas de las manos entre  Frétese el dorso de los dedos de una Rodeando el pulgar izquierdo con la Frétese la punta de los dedos de la
si, con los dedos entrelazados. mano contra la palma de la mano palma de la mano derecha, fréteselo mano derecha contra la palma de la
opuesta, manteniendo unidos los con un movimiento de rotacion, y mano izquierda, haciendo un
dedos. viceversa. movimiento de rotacion, y viceversa.
Enjuaguese las manos. Séqueselas con una toalla de un solo uso.  Utilice la toalla para cerrar el grifo. Sus manos son seguras.

Seguridad del paciente

Universidad de Bienestar andn dP m\§ Alianza mundial en pro de SALVE VlDAS gamzacu)n

La Sabana ety tencién de salud mé n;

segura

ad de La Sabana
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ceje

Produccién Avicola

POES pre y post-operacional paral Fecha de emision: 17 de

junio de 2018

limpieza y desinfeccion de las|
jaulas de recepcion de animales | Fecha de revision:

Pagina 1de 3
Codigo: JRA-011

Modificaciéon: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré:
Carlos Marquez Tirado

Reviso: Aprobo:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
que las jaulas donde llegan los animales y permanecen ahi hasta su
matanza se encuentre libre de contaminantes y residuos de materia
organica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccion de:

Jaulas de recepcidn de animales.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Previo y al final del faenado de las canales.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)

o Recipiente de pldastico 1 L de capacidad.

o Cepillo de mango largo (véase codigo de color Anexo 4)
o Probeta de 50 mL de capacidad

o Guantes de hule

o Hidrolavadora

Procedimiento/método

Preparacion de la solucion detergente desinfectante:

° En el recipiente de plastico, diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

I. Limpiezay desinfeccién:

° Remover todos los restos de suciedad de las jaulas
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° Aplicar la solucidon detergente desinfectante y tallar con el
cepillo en toda la estructura.

° El tiempo minimo de contacto de la solucidon detergente
desinfectante es de 15 minutos.

II. Enjuague:

° Con la hidrolavadora dirigir el agua a presion hacia los lados y
de arriba hacia abajo para retirar el residuo de la solucién detergente
desinfectante.

Il. Inspeccion
) Inspeccionar visualmente las jaulas; si se observan residuos de
suciedad repetir las operaciones a partir del paso .

V. Secado
° Se deja secar con la corriente de aire y temperatura del
ambiente

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Realizar el procedimiento antes y después del faenado de
las canales.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

EJ-015
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de las jaulas de recepcion
de animales

A\ 4

Preparacion de la solucién detergente
desinfectante.

)

Limpieza y desinfeccidn.

A 4

v

El tiempo minimo de contacto de la solucién
desinfectante oxidante es de 15 minutos.

.

Enjuague.

\4

Inspeccidn.

Se observan residuos
Si.

de suciedad

No.

'

Secado

'

Fin.
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ceje

Produccién Avicola

POES pre y post-| Fecha de emision:
operacional para limpieza y| 1> 9¢junio de 2018

desinfeccién de ganchos del| Fecha de revision:

area gris
Pagina1de3

Cédigo: G-012

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré:
Carlos Marquez Tirado

Reviso: Aprobo:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
que los ganchos donde se cuelgan a los animales para realizar el
faenado se encuentren libres de contaminantes y residuos de materia
organica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccién de:

Los ganchos donde se cuelgan a los animales para realizar el faenado de
la canal.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Previo y al final del proceso de faenado.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)

o Recipiente de plastico 1 L de capacidad.

o Cepillo de mango largo (véase codigo de color Anexo 4)
o Probeta de 50 mL de capacidad

o Guantes de hule

o Hidrolavadora

Procedimiento/método

Preparacion de la solucion detergente desinfectante:

° En el recipiente de platico, diluir el detergente desinfectante en
agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

I. Limpiezay desinfeccién:
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° Enjuagar con la hidrolavadora los ganchos.

° Aplicar la soluciéon detergente desinfectante con el cepillo de
mango largo vy tallar en un solo sentido removiendo toda la suciedad
gue pueda estar adherida.

. El tiempo minimo de contacto de la solucidn detergente
desinfectante es de 15 minutos.

[I. Enjuague:

° Con la hidrolavadora dirigir el agua para retirar el residuo de la
solucién detergente desinfectante.

[l Inspeccidn
) Inspeccionar visualmente los ganchos; si se observan residuos
de suciedad repetir las operaciones a partir del paso I.

V. Secado
. Se deja escurrir y secar con la corriente de aire y temperatura
del ambiente.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: antes y después del proceso.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

EJ-015
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfecciéon de ganchos del area gris

A 4

Preparacion de la solucién detergente
desinfectante.

\4

\ 4

Limpieza y desinfeccién.

\4

El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

v

Enjuague.

'

Inspeccidn.

' Se observan residuos
Si. de suciedad

No.

Secado

Fin.
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ceje

Produccién Avicola

|POES post-operacional paral Fecha de emision:
limpieza y desinfeccién def 17 d¢iunio de 2018

fibras abrasivas utilizadas| Fecha de revision:

en la limpieza del area de

procesamiento cunicola
Paginalde3

Codigo FA-013

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboro:
Carlos Marquez Tirado

Revisé: Aprobd:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccién que aseguren
que las fibras abrasivas utilizadas en la limpieza se encuentren libres
de contaminantes fisicos, quimicos y/o bioldgicos.

Alcance El presente procedimiento aplica a limpieza y desinfeccidn de:

Fibras abrasivas del area negra
Fibras abrasivas del area gris

Fibras abrasivas del area blanca

Normas de seguridad
para el trabajador

Evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las concentraciones
indicadas por el fabricante para el desinfectante y el detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

cm. Centimetros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Al final del procesamiento de las canales.

Equipos y materiales

. Agua potable a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado

. Recipiente de plastico de 10 cm de alto, 20 cm de ancho y 20
cm de largo (uno por cada éarea).

. Contenedor de desperdicios

) Probeta

Procedimiento/método

I. Preparacion de la solucion:
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° En el recipiente de plastico diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

II. Limpiezay desinfeccion:
° Remover todos los restos de suciedad y sélidos organicos
(sangre, pelo, cebo, piel) en las fibras abrasivas; depositar los
desechos en el contenedor de desperdicios.

. Sumergir las fibras abrasivas en la solucién detergente
desinfectante.
. El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente

desinfectante es de 15 minutos.

M. Enjuague.
. Enjuagar con agua las fibras abrasivas para eliminar los
residuos del detergente desinfectante.

V. Secado

. Secar a temperatura y con la corriente de aire del ambiente.
V. Inspeccion

° Inspeccionar visualmente las superficies; si se observan

residuos de suciedad repetir las operaciones a partir del paso Il.

Responsable del drea

Monitoreo Frecuencia: Después del proceso de faenado de canales de conejo

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Capacitacién del operario
Acciones preventivas Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de fibras abrasivas

utilizadas en la limpieza del area de procesamiento cunicola

A

Preparacion de la solucidn
detergente desinfectante

Limpieza y desinfeccién

Si

Tiempo minimo de contacto de la solucidn
detergente desinfectante es de 15 minutos

Enjuague

|

Secado

Inspeccidn

Se observan residuos
de suciedad
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ceje

Produccién Avicola

POES post-operacional para] Fecha de emision:
limpieza y desinfeccion dell 18 d€iunio de 2018

estante donde se Fecha de revision:

almacenan los utensilios
utilizados en el area de
procesamiento cunicola Pagina 1 de 3

Cdédigo: EA-014

Modificacién: 00 Sustituye a: Nuevo Anula a: Nuevo
Elaboré: Revisé: Aprobd:

Carlos Marquez Tirado

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccidn que aseguren

gue el estante donde se almacenan los utensilios se encuentre libre
de contaminantes fisicos, quimicos y/o bioldgicos.

Alcance El presente procedimiento aplica a limpieza y desinfeccion de:

Estante de almacenamiento.

Normas de seguridad Evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las concentraciones
para el trabajador indicadas por el fabricante para el desinfectante y el detergente.
Abreviaturas L. Litro

mL. Mililitros
Ejecucion Responsables: operario

Frecuencia: Antes y al final del procesamiento de las canales.

Equipos y materiales o

Agua potable a temperatura ambiente

Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
Contenedor de desperdicios

Probeta

Sanitas de papel

Atomizador con un litro de capacidad

Procedimiento/método l.

especificaciones del fabricante.

Preparacién de la solucion:

Diluir el detergente desinfectante en agua de acuerdo con las

Llenar el atomizador con la dilucién.
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II. Limpiezay desinfeccion:

° Remover todos los restos de suciedad; depositar los desechos
en el contenedor de desperdicios.

° Aplicar con el atomizador la solucién detergente
desinfectante sobre el estante.

. El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

° Secar con una sanita de papel.

[l Inspeccidn

° Inspeccionar visualmente las superficies; si se observan

residuos de suciedad repetir las operaciones a partir del paso Il.

Responsable del area

Monitoreo Frecuencia: después del proceso de faenado de canales de conejo, de
manera visual y llenado de registro (Anexo)

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Capacitacién del operario
Acciones preventivas Revision de los procedimientos
Renovacién periddica del material y equipo
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccidon del estante donde se
almacenan los utensilios utilizados en el area de procesamiento cunicola.

A

Preparacion de la solucidn
detergente desinfectante

Limpieza y desinfeccién

v

Tiempo minimo de contacto de la solucién
detergente desinfectante es de 15 minutos

Secado

Inspeccidn

Se observan residuos

Si de suciedad

No

Fin
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ceje

Produccién Avicola

POES post-operacional para| Fecha de emision:
limpieza y desinfeccion def 18 deiunio 2018

jaladores, escobas y cepillos| Fecha de revision:

utilizados en la limpieza del
area de procesamiento
|cunicola Pagina 1 de 3

Cédigo: EJ-015

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboro:
Carlos Mérquez Tirado

Reviso: Aprobd:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccidn que aseguren
que los jaladores, escobas y/o cepillos se encuentren libres de
contaminantes fisicos, quimicos y/o bioldgicos.

Alcance El presente procedimiento aplica a limpieza y desinfeccion:

Jaladores, escobas y cepillos del area negra
Jaladores, escobas y cepillos del area gris

Jaladores y escobas del area blanca

Normas de seguridad
para el trabajador

Evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las concentraciones
indicadas por el fabricante para el desinfectante y el detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

cm. Centimetros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Al final del procesamiento de las canales.

Equipos y materiales

o Agua potable a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)

o Recipiente de plastico de 20 cm de alto, 20 cm de ancho y 40
cm de largo (uno por cada area).

o Contenedor de desperdicios

o Probeta
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Procedimiento/método

I.  Preparacién de la solucidn:

° En el recipiente de plastico diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

II. Limpiezay desinfeccion:
° Remover todos los restos de suciedad y sélidos organicos
(sangre, pelo, cebo, piel) del jalador, escoba y/o cepillo; depositar los
desechos en el contenedor de desperdicios.

. Sumergir el jalador y/o escoba en la solucion detergente
desinfectante.
. El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente

desinfectante es de 15 minutos.

M. Enjuague.
. Enjuagar con agua el jalador, escoba y/o cepillo para eliminar
los residuos del detergente desinfectante.

V. Secado

. Secar a temperatura y con la corriente de aire del ambiente.
V. Inspeccion

. Inspeccionar visualmente el jalador, escoba y o cepillo; si se

observan residuos de suciedad repetir las operaciones a partir del
paso Il

Monitoreo

Responsable del drea

Frecuencia: Después del proceso de faenado de canales de conejo

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacién del operario
Revisidn de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de jaladores, escobas y
cepillos utilizados en la limpieza del drea de procesamiento cunicola

A

Preparacion de la solucidn
detergente desinfectante

Limpieza y desinfeccién

v

Tiempo minimo de contacto de la solucién
detergente desinfectante es de 15 minutos

Enjuague

|

Secado

Inspeccidn

i Se observan residuos
[ I

de suciedad

Fin 117



ceje

Produccién Avicola

Fecha de emision:
18 de junio 2018

POES pre y post-operacional
para limpieza y desinfeccién

de equipo y utensilios Fecha de revision:

utilizados en el area de

procesamiento cunicola
Paginalde3

Codigo: EU-016

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboro:
Carlos Mérquez Tirado

Reviso: Aprobd:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccién que aseguren
que los equipos y utensilios se encuentren libres de contaminantes
fisicos, quimicos y/o bioldgicos.

Alcance El presente procedimiento aplica a limpieza y desinfeccion de:

Bascula
Plato para pesaje

Emplayadora

Normas de seguridad
para el trabajador

Evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las concentraciones
indicadas por el fabricante para el desinfectante y el detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Antes y al final del procesamiento de las canales.

Equipos y materiales

. Agua potable a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
. Contenedor de desperdicios

. Probeta

. Sanitas de papel

. Atomizador con un litro de capacidad

Procedimiento/método

I. Preparacion de la solucidn:

° Diluir el detergente desinfectante en agua de acuerdo con las
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especificaciones del fabricante.
° Llenar el atomizador con la dilucién.

II. Limpiezay desinfeccion:
° Remover todos los restos de suciedad y sélidos organicos
(sangre, pelo, cebo, piel; depositar los desechos en el contenedor de
desperdicios.

. Aplicar con el atomizador la solucion detergente
desinfectante sobre el equipo y utensilios.

. El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

° Secar con una sanita de papel.

[l Inspeccion

° Inspeccionar visualmente las superficies; si se observan

residuos de suciedad repetir las operaciones a partir del paso Il.

Responsable del drea

Monitoreo Frecuencia: Antes y después de la matanza y proceso de faenado de
canales de conejo

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Capacitacién del operario
Acciones preventivas Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de equipo y
utensilios utilizados en el area de procesamiento cunicola

A

Preparacion de la solucidn
detergente desinfectante

Limpieza y desinfeccién

v

Tiempo minimo de contacto de la solucién
detergente desinfectante es de 15 minutos

Secado

Inspeccidn

Se observan residuos

Si de suciedad

No

Fin
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ceje

Produccién Avicola

Fecha de emision:
20 de junio 2018

POES post-operacional para
limpieza y desinfeccidon de

lcortinas hawaianas Fecha de revision:

Pagina 1de 3
Cdédigo: CH-017

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré:
Carlos Marquez Tirado

Reviso: Aprobo:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccién que aseguren
gue las cortinas hawaianas que dividen las areas se encuentren libres de
contaminantes y residuos de materia organica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccion de:

Cortina hawaiana drea negra- drea gris

Cortina hawaiana darea gris- drea blanca

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Al final del faenado de las canales.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

o Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
o Recipiente de plastico 1 L de capacidad.

o Fibra abrasiva (véase cédigo de color)

o Probeta de 50 mL de capacidad

o Guantes de hule

o Hidrolavadora

Procedimiento/método

Preparacion de la solucion detergente desinfectante:
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° En el recipiente de plastico, diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

I. Limpiezay desinfeccidn:

° Remover todos los restos de suciedad de las cortinas con ayuda
de la hidrolavadora.
. Aplicar la solucién detergente desinfectante y tallar con la fibra

abrasiva en un solo sentido removiendo toda la suciedad que pueda
estar adherida.

. El tiempo minimo de contacto de la solucidn detergente
desinfectante es de 15 minutos.

[I. Enjuague:

. Con la hidrolvadora dirigir el agua para retirar el residuo de la
soluciéon detergente desinfectante.

[l Inspeccidn
) Inspeccionar visualmente las cortinas; si se observan residuos
de suciedad repetir las operaciones a partir del paso I.

V. Secado
° Se deja escurrir y secar con la corriente de aire y temperatura
del ambiente

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Realizar el procedimiento después del faenado de las
canales.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

FA-015
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de cortinas hawaianas

A 4

Preparacion de la solucidn detergente
desinfectante.

A

Limpieza y desinfeccion.

A\ 4

v

El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

.

Enjuague.

\ 4

Inspeccidn.

Si.

Se observan residuos

de suciedad

No.

'

Secado

'

Fin.
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ceje

Produccién Avicola

POES post-operacional paral Fecha de emision:
limpieza y desinfeccion def 20 d€iunio 2018

los cordones para sujetar] Fecha de revision:

los portacuchillos del area

de procesamiento cunicola
Paginalde3

Cédigo: C-018

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula: NA

Elaboro:
Carlos Marquez Tirado

Revisé: Aprobd:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccién que aseguren
que los cordones para sujetar los portacuchillos se encuentren libres
de contaminantes fisicos, quimicos y/o bioldgicos.

Alcance El presente procedimiento aplica a limpieza y desinfeccidn de:

Cordones para sujetar los portacuchillos.

Normas de seguridad
para el trabajador

Evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las concentraciones
indicadas por el fabricante para el desinfectante y el detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

cm. Centimetros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Al final del procesamiento de las canales.

Equipos y materiales

. Agua potable a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)

. Recipiente de plastico de 10 cm de alto, 20 cm de ancho y 20
cm de largo (uno por cada drea).

. Contenedor de desperdicios

) Probeta

Procedimiento/método

I. Preparacion de la solucidn:

. En el recipiente de plastico diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.
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Il. Limpiezay desinfeccion:
° Remover todos los restos de suciedad y sélidos organicos
(sangre, pelo, cebo, piel) en las fibras abrasivas; depositar los
desechos en el contenedor de desperdicios.

° Sumergir los cordones en la solucién detergente
desinfectante.
. El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente

desinfectante es de 15 minutos.

M. Enjuague.
° Enjuagar con agua los cordones para eliminar los residuos del
detergente desinfectante.

V. Secado

° Secar a temperatura y con la corriente de aire del ambiente.
V. Inspeccion

° Inspeccionar visualmente las superficies; si se observan

residuos de suciedad repetir las operaciones a partir del paso Il.

Responsable del drea

Monitoreo Frecuencia: Después del proceso de faenado de canales de conejo

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Capacitacién del operario
Acciones preventivas Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de los cordones para
sujetar los portacuchillos del area de procesamiento cunicola.

A

Preparacion de la solucidn
detergente desinfectante

Limpieza y desinfeccién

Tiempo minimo de contacto de la solucién
detergente desinfectante es de 15 minutos

Enjuague

|

Secado

Inspeccidn

i Se observan residuos
i I

de suciedad

Fin 126



ceje

Produccién Avicola

POES post-operacional paral Fecha de emision:
limpieza y desinfeccion de}20unic 2018

los contenedores de| Fecha de revision:

desechos
Pagina 1de 3

Codigo: CD-019

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboro:
Carlos Marquez Tirado

Revisé: Aprobé:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
gue los contenedores de desechos del faenado se encuentren libres de
contaminantes y residuos de materia organica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccién de:

Cubeta de desangrado.

Contenedor de visceras, cabeza y extremidades.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Al final del proceso de faenado.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

o Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
o Recipiente de plastico 1 L de capacidad.

o Fibra abrasiva (véase cédigo de color Anexo 4)

o Probeta de 50 mL de capacidad

o Guantes de hule

o Hidrolavadora

Procedimiento/método

Preparacion de la solucion detergente desinfectante:
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° En el recipiente de plastico, diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

I. Limpiezay desinfeccién:

° Enjuagar con la hidrolavadora los contenedores de desechos.

. Aplicar la solucidn detergente desinfectante con la fibra
abrasiva y tallar en un solo sentido removiendo toda la suciedad que
pueda estar adherida.

° El tiempo minimo de contacto de la solucion detergente
desinfectante es de 15 minutos.

II. Enjuague:

° Con la hidrolavadora dirigir el agua para retirar el residuo de la
solucion detergente desinfectante.

Il. Inspeccion

. Inspeccionar visualmente los contenedores de desechos; si se
observan residuos de suciedad repetir las operaciones a partir del paso
l.

V. Secado
° Se deja escurrir y secar con la corriente de aire y temperatura
del ambiente.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: al finalizar el proceso.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

FA-013
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de los contenedores de

desechos

l

Preparacion de la solucién detergente
desinfectante.

}

\ 4

Limpieza y desinfeccién.
]

'

El tiempo minimo de contacto de la solucidn
desinfectante oxidante es de 15 minutos.

Si.

A4

Enjuague.

A\ 4

Inspeccidn.

Se observan residuos
de suciedad

No.

'

Secado

¢

Fin.
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ceje

Produccién Avicola

POES post-operacional paral Fecha de emision:
limpieza y desinfeccién de}22iunic 2018

congeladores Fecha de revision:

Pagina 1de 3
Codigo: CG-020

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboré:
Carlos Marquez Tirado

Reviso: Aprobo:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
gue los congeladores donde se almacenan las canales se encuentren
libres de contaminantes y residuos de materia organica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccion de:

Los congeladores del area blanca donde se almacenan las canales hasta
su venta.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas L. Litro
mL. Mililitros
Ejecucion Responsables: operario
Frecuencia: Cada 4 meses.
o Agua potable y a temperatura ambiente
Equipos y materiales o Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
o Recipiente de pldastico 1 L de capacidad.
o Paiio o franela
o Una cubeta con agua limpia.
o Probeta de 50 mL de capacidad
o Guantes de hule

Procedimiento/método

Preparacion de la solucion detergente desinfectante:

° En el recipiente de plastico, diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

I. Limpiezay desinfeccidn:
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° Desconecte el congelador.

. Limpiar y desinfectar el interior del congelador, paredes, piso,
techo y puerta, asi como el exterior con el pafio o la franela después de
haberlo sumergido en la solucion detergente desinfectante,
removiendo toda la suciedad que pueda estar adherida.

. El tiempo minimo de contacto de la solucidon detergente
desinfectante es de 15 minutos.

[I. Enjuague:

° Sumergir un pafo o franela limpio en agua y con el retirar el
residuo de la solucién detergente desinfectante del interior y el exterior
del congelador, repetir este paso de dos a tres veces.

[l Inspeccidn

. Inspeccionar visualmente el interior y exterior del congelador;
si se observan residuos de suciedad repetir las operaciones a partir del
paso .

V. Secado
. Se deja secar con la corriente de aire y temperatura del
ambiente.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: después del proceso.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

PF-008
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POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de congeladores.

l

Preparacion de la solucién detergente

desinfectante.

}

\ 4

Limpieza y desinfeccién.
]

'

El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

4

Enjuague.

A\ 4

Inspeccidn.

Si.

Se observan residuos
de suciedad

No.

'

Secado

¢

Fin.
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ceje

Produccién Avicola

POES pre Yy
operacional para limpieza

post- Fecha de emision:
l 17 de julio de 2018

y desinfecciéon de botas de| Fecha de revision:

fhule
Paginalde3

Codigo: BH-021

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboro:
Carlos Marquez Tirado

Revisé: Aprobd:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccién que aseguren
gue las botas de hule que viste el operario durante el faenado de
canales se encuentren libres de contaminantes y residuos de materia
organica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccién de:

Las botas de hule que viste el operario durante el faenado de las
canales.

Normas de seguridad
para el trabajador

Evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las concentraciones
adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: antes y al final del proceso de faenado.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)

o Recipiente de pldastico 1 L de capacidad.

o Cepillo de mango largo (véase codigo de color Anexo 4)
o Probeta de 50 mL de capacidad

Procedimiento/método

Preparacion de la solucidn detergente desinfectante:

. En el recipiente de plastico, diluir el detergente desinfectante
en agua de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

I. Limpiezay desinfeccién:
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. Remover todos los restos de suciedad de las botas de hule.

° Aplicar la solucién detergente desinfectante y tallar con el
cepillo en un solo sentido de arriba hacia abajo y al final la suela,
removiendo toda la suciedad que pueda estar adherida.

. El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

[I. Enjuague:

° Con la una manguera dirigir el flujo del agua para retirar el
residuo de la solucidn detergente desinfectante.

[l Inspeccidn
) Inspeccionar visualmente las botas de hule; si se observan
residuos de suciedad repetir las operaciones a partir del paso I.

V. Secado
. Se deja escurrir y secar con la corriente de aire y temperatura
del ambiente.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Realizar el procedimiento antes y después del faenado de
las canales.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

EJ-015
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POES pre y post-operacional para limpieza y desinfeccion de botas de hule.

A 4

Preparacion de la solucién detergente
desinfectante.

A 4

Limpieza y desinfeccion.

v

El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

Si.

!

Enjuague.

A\ 4

Inspeccidn.

Se observan residuos
de suciedad

No.

'

Secado

¢

Fin.
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ceje

Produccién Avicola

POES post-operacional para| Fecha de emision:
limpieza y desinfeccion de] X7 d¢iunio de 2018

las cajas de transporte de| Fecha de revision:

los animales
Pagina 1de 3

Codigo: CTA-022

Modificacién: 00

Sustituye a: Nuevo Anula a: NA

Elaboro:
Carlos Marquez Tirado

Revisé: Aprobd:

Objetivo Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren
gue las cajas donde se transportan los animales se encuentren libres de
contaminantes y residuos de materia organica.

Alcance El presente procedimiento aplica para limpieza y desinfeccién de:

Las cajas donde se transportan los conejos del area de engorda al drea
de procesamiento cunicola.

Normas de seguridad
para el trabajador

Usar guantes, evitar el contacto de soluciones con los ojos, usar las
concentraciones adecuadas del desinfectante y detergente.

Abreviaturas

L. Litro

mL. Mililitros

Ejecucion

Responsables: operario

Frecuencia: Al final del proceso de faenado.

Equipos y materiales

o Agua potable y a temperatura ambiente

. Detergente desinfectante alcalino clorado (Anexo 3)
o Recipiente de pldastico 1 L de capacidad.

. Escoba (véase cddigo de color Anexo 4)

o Probeta de 50 mL de capacidad

o Guantes de hule

Procedimiento/método

Preparacion de la solucidn detergente desinfectante:
En el recipiente de platico, diluir el detergente desinfectante en de
acuerdo con las especificaciones del fabricante.

I. Limpiezay desinfeccién:
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° Remover todos los restos de suciedad de las cajas de transporte
de animales.

° Aplicar la solucidn detergente desinfectante y tallar con la
escoba removiendo toda la suciedad que pueda estar adherida.
. El tiempo minimo de contacto de la solucidon detergente

desinfectante es de 15 minutos.

[I. Enjuague:

° Con la una manguera dirigir el flujo del agua para retirar el
residuo de la solucidn detergente desinfectante.

[l Inspeccién
. Inspeccionar visualmente las cajas de transporte; si se observan
residuos de suciedad repetir las operaciones a partir del paso I.

V. Secado
° Se deja escurrir y secar con la corriente de aire y temperatura
del ambiente.

Monitoreo

Responsable del area

Frecuencia: Realizar el procedimiento después del proceso.

De manera visual y llenado de registro

Acciones correctivas: equipo rechazado para su uso, identificarlo y
vuelto a limpiar antes de comenzar las operaciones

Acciones preventivas

Capacitacion del operario
Revision de los procedimientos
Renovacion periddica del material y equipo

POES relacionados

EJ-015

129




POES post-operacional para limpieza y desinfeccion de las cajas de transporte de los
animales.

A 4

Preparacion de la solucidn detergente
desinfectante.

A 4

Limpieza y desinfeccion.

v

El tiempo minimo de contacto de la solucién detergente
desinfectante es de 15 minutos.

!

Enjuague.

A\ 4

Inspeccidn.

) Se observan residuos
Si. de suciedad

No.

'

Secado

¢

Fin.
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Anexo

3

FICHA TECNICA

DEL DETERGENTE

DESINFECTANTE CLORADO RECOMENDADO

\ /

BETELCHLOR® 65

DETERGENTE DESINFECTANTE ALCALINO CLORADO

DESCRIPCION GENERAL

NETELCHLOR® 65 oa un detorgente destrfectante espumante de shevacia
alcabniciad, ton un shevado poder addante vy gran acckdn blockia, Sin
fasfaton ¥ silcatas, lo gue hace gue no deje manchas bianguecinas tras

s uthl beackan,

COMPOSICION CUALITATIVA

BETELCHLOA® 65 ostd Dasado an hpodlomo so con base (stica,
QU CONtiene U Me2da 8 agentes tensloactivos, seouestrantes v

Pumectantes,

CARACTERISTICAS

. Aspecto) Lguiso lubluwumé boeraenuntu uswdunﬂu.

. Denaldod & 20 &C: 1,29 g/mé
¢ P (puro): 13,5
. Anacenamiento entre 5 o0 y 35 8C

. Plevodo poder oxidante y marcada action de majado.
. Elovada capaciad blockda: bactericida v fungicida
. Gran poder detersivo, desengrasacte y blancusarte

MODO DE EMPLEO

DETELOMLOR® 65 s amplos dikedo on agua »
dosis ontre 2 v 5% [Save), dependenda del
método de apbcaciin, proyecckda de espuma o
Inmerside. So otlaran los superficies con sgue
profenblomento Galente v a presion

SO recomienda wn therpo de contacto minimo
de 315 minutos, Es occcsxio adarar les
superficies que estren en contacte deocto con
alimontos cespuds do cada uso.

En  cualquier  aplicacdion  sieergee ban do
sequirse s nstruccdone: dotas por el
Depurtamente de  Servico sl Clente  de
Beteigeux | comsular el plam de glens = shu

’:;0‘ orelae i

FORMATOS

Garrafas (25 kg)
Contenedores (1000 kg)
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BETELCHLOR® 65

DETERGENTE DESINFECTANTE ALCALINO CLORADO

COMPATIBILIDAD

BETELOMLOR® 65 es compatible con superficles de acero moxidable en lns
condicionos Babitualos do uso.

En cano do utlizeckon scbro otros materishes, s ocomionds roalizer un lost
Pravic de Cormosicn on una 20na de muesta.

TECNICAS ANALITICAS

VALORACION VOLUMETRICA:

Tomar a una muestra de 20 g de Is sokcion oc producto y afiadirie 20 g de
bosu¥sto sédico 0,1 Ny 2 gotas de fenofalona, Valorsr con MO 0,1 N hasts
desapanciin del color rosa. ARAAIr 02 nueve INAiKador para compeobar gue of
color rosa desaparece, Sino €5 agd, continuar ef proceso oe valoracon.

O p/p BETELCHLOR® 6% = ¥ (ml) x 0,211
Sienda V o volumen en mi del valoranke (HCI 0,1 N)

TEST RAPIDO DE CONCENTRACION:

Al 3 v e S RS S A S,
desapurioen co?at:ov TORN. Y ’
B p BETELCHLOR® 6% = o0 gotes » 00762
ACTIWVIDAD EBIOCIDA

La capacidad Dactorickca o0 BETELCHLOR® 65 na sioo dctorvinada en
ensayos realzados segin Ia normrea UNE-EN 13697 por un tabormork
HOORedo, waporanda W normae fronte & los mcrocrgenmmaos Sschoniohe
CON, SMPNPANOCOS AUews, MEoudomonds JauoWioss v SnSococcus Hivae.
La capacided fungicita ha sido determada on ensayos rosizados bajo &

normas UNE-CN 13697, BETELEHLOR® 65 supers & norma pars b
lcrcorganiumos Canviels alwcans ¢ Aspaovgios nigey,

BETELCHLOR® 65 estd Insarite on of Ragistro 00 Maguicioas dol Minkteno do
Sanddad con & N® 00 20/40-05537 A parm uso an Industrias allmestanas.

PRECAUCIONES DE EMPLEO

El producto cebe ser almacensto on sus envases de onpen, cemmedos v
protogioon da be S solar y s lamporstures oxtromss, En nmmgin ceso s
deben mezdar prodecios Guimicos. Amtes de usay o producto iease
detenidpmente In etiguots,

Fars una wlomeacon toxcclogicn v de precesciones o8 uso complets,
ConGuRa 1 Fcha 0 Seguridad del producta, A fin 08 evitir flasgos parns las
personas y el medio amtiente siga s Instrucciones oe uso,

BETELCHLOR® 65 oo un desinfectante de aplicacds por parsanst
especializado.

' :;’ Betelgeux

Bedus, N1

Faeod Daarninin, 03 ~ 80701 Dt Vaarais Opaet) R 1 P AR versl 7t

Aektedinenisen 1 - wee lebiina 1) Fad T0AR12
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Anexo 4 CODIGO DE COLOR DE LOS UTENSILIOS DE LAS

AREAS DE PROCESAMIENTO CUNICOLA DEL CEIEPAV.

Area negra - azul.

Area gris — amarillo.

= e : .l;%
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r{;%eiepav

Registro de monitoreo de los POES.

Produccién Avcola
POES Fecha y hora | Resultado del Descripcion de Acciones Firma del | Firma del
procedimiento® mcidencia correctivas operano | responsable
C I

Botas de hule

Lavado de manos

Cuchullos

Jaulas de recepcidn

Cajas transportadoras de
amimales

Cordones

Portacuchillos

Equipo v utensilios

Estante

Ganchos
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Tarja para el lavado de
manos

Contenedores de
desechos

Tapete sanitario

Superficies en contacto
con la canal

Cortinas hawaianas

Techos, paredes y pisos

Fibras abrazivas

Escobas, jaladores v
cepillos

Pafios v/o franelas

Refrigeradores

Congeladores

*Procedimiento de limpieza v desinfeccion; C= Correcto, I= Incorrecto
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,..ei e Registro de verificacion de los
- POES del area de procesamiento cunicola.
Produccién Avicola
POES Fechavhora | Identificacionde | Firmade | Fechade | Resultadode | Acciones Firma del
de toma de la muestra. quien recepcion analisis comrectivas | responsable
muestra toma la de
muestra | resultados
Botas de hule

Lavado de manos

Cuchillos

Jaulas de recepcion

Cajas
amimales

transportadoras

de

Cordones
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Portacuchillos

Mandiles

Equipo y utensilios

Estante

Ganchos

Tanja para el lavado de manos

Contenedores de desechos
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Tapete sanitario

Superficies en contacto con la
canal

Cortinas hawaianas

Techos, paredes v pisos

Fibras abrasivas

Escobas, jaladores v cepillos

Paiios y/o franelas

Refngeradores

Congeladores
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