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l.- INTRODUCCION

El concepto de Procedimientos Operacionales Estandar de Sanitizacién (POES), se originé durante los afios 90's
en los E.E.U.U., a partir de |las investigaciones realizadas en septiembre de 1993 a febrero de 1995 por el Servicio
de Inspeccién e Inocuidad de Alimentos (FSIS), donde los inspectores realizaron mas de 1,014 visitas a diferentes
plantas durante sus operaciones, detectando deficiencias en la documentacion sanitaria y entre el 60% y 90% de
deficiencias sanitarias en las operaciones de las plantas. Este estudio demostré que los problemas de inocuidad
que se presentaban en las plantas de alimentos estaban relacionados con |a falta de un programa de saneamiento
efectivo, y, por tal motivo, el gobierno de los E.E.U.U. promulgé regulaciones necesarias, con los requisitos
minimos de sanitizacién, iniciando en agosto de 1997 la regulacion en el S9CFR308 y S9CFR381 para los
procesadores de carnes y los procesadores de aves. Finalmente, se homologaron los requerimientos basicos de
saneamiento en el 9CFR416.

Esta regulacién permitié que el programa de POES fuera incluido como parte de los programas basicos en las
plantas procesadoras de bienes de origen animal; ademas, de ser el modelo de regulacién para otros paises,
entre ellos México, por ejemplo: Ley Federal de Sanidad Animai en su titulo segundo, capitulo Il; Reglamento de
la Ley Federal de Sanidad Animal en su titulo sexto, capitulo Ill; ademas de la NOM-008-Z0O0-1994.

En ese sentido, se entiende que el objetivo principal de los POES es la eliminacién o remocion de los restos de
suciedad (sea biolégica, como materia organica, sea quimica, como restos de lubricantes, o fisica, como restos
de metal) visibles de las superficies y la reduccién de |la carga bacteriana a través de la desinfeccion; no solo se
limita a ello, también, tiene por objetivo la prevencion de la contaminacién de los bienes de origen animal y
garantizar un ambiente higiénico para su procesamiento.

La Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria Acuicola y Pesquera (DGIAAP), a través de la Direccion de
Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF), garantiza la inspeccion de los bienes de origen animal desde el
ingreso de las diferentes especies autorizadas para el sacrificio, la vigilancia de practicas en materia de bienestar
animal que garantice el sacrificio humanitario, hasta la obtencién de productos inocuos para el consumo humano.

La finalidad de este manual es brindar orientacion a los Médicos Veterinarios en relacion a como revisar y analizar
cada una de las tareas de este codigo y no debe limitarse tnicamente a lo descrito en el presente documento,
sino también se puede hacer uso de otras fuentes.
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Il.- MARCO JURIDICO

Nacional
= Constitucion Palitica de los Estados Unidos Mexicanos.

Ley Federal de Sanidad Animal y su Reglamento.

Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

Reglamento de la Ley Federal de Sanidad Animal.

NOM-008-Z00-1994. Especificaciones zoosanitarias para la construccién y equipamiento de

establecimientos para el sacrificic de animales y los dedicados a |a industrializacian de productos

carnicos y su modificacion del 10 de febrero de 1999,

= NOM-009-Z00O-1994. Proceso sanitario de la carne y sus modificaciones del 12 de noviembre de 1996
y del 31 de julio de 2007.

s NOM-034-5S3A1-1993. Bienes y servicios. Productos de |la carne. Carne molida y carne molida
moldeada. Envasadas, Especificaciones sanitarias.

¢ Todos aguellos manuales, procedimientos, oficios y circulares emitidas por la DGIAAP y la DETIF.

Internacional
« Code of Federal Regulations (CFR) Title 9, section 416.
Federal Register, Vol 77, No. 105. Rules and Regulations (May 31, 2012).
FSIS Directive 5000.1, Verifying an Establishment's Food Safety System - Revision 4 (Mar 4, 2014)
UE — Reglamento CE 852 y 882-2004
Todos aquellos acuerdos que se sostengan con aquellos paises con quienes se tienen equivalencias en
los Sistemas de Inspeccion Veterinaria, derivado de la evaluacion zoaosanitaria realizada.
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.- OBJETIVQ

Proporcionar al personal veterinario las herramientas basicas para conducir los protocolos de verificacién de los
Procedimientos Operacionales Estandar de Sanitizacién (POES) que se fengan implementados en los
establecimientos TIF, a fin de evaluar si se cumple con los reguisitos para garantizar la inocuidad en los procesos
y obtencion de bienes de origen animal gue se elaboren.

V.- ALCANCE

Este manual aplica a los Supervisores y personal veterinario que tienen bajo su responsabilidad la inspeccion,
verificacién y supervision de Establecimientes TIF, los cuales generan bienes de origen animal destinados al
mercado nacional e internacional.

V.- ABREVIATURAS Y ACRONIMOS

BPM. - Buenas Préacticas de Manufactura

CENAPA. - Centrc Nacional de Servicios de Constatacién en Salud Animal
CENASA. - Centro Nacional de Servicios en Diagnostico de Salud Animal

CFR. - Code of Federal Regulations

DGIAAP. - Direccién General de Inocuidad, Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera
FSIS. - Food Safety and Inspection Service

HACCP. - Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Gontrol

LMR. - Limite maximo de residuos

MVO. - Médico Veterinario Oficial

MVRATIF. - Medico Veterinario Responsable Autorizado en Establecimientos TIF
NMP. - Método del nimero mas probable ]
NOM. - Norma Oficial Mexicana /

POES. - Procedimientos Operacionales Estandar de Sanitizacion ,{f /L/
SADER. - Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural. ,ﬁ

SENASICA. - Servicio Nacional de Sanidad, Inccuidad y Calidad Agroalimentaria '
TIF. - Tipo Ingpeccion Federal /
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VI.- GLOSARIO DE TERMINOS

Bienes de origen animal: Todo aquel producto o subproducto que es obtenido o extraido de los animales
incluyendo aquellos que han estado sujetos a procesamiento y que puedan constituirse en un riesgo zoosanitario,
entre estos se encuentran los productos y subproductos carnicos, ovoproductos, lactecs y miel,

Buenas practicas de Manufactura: Conjunto de procedimientos, actividades, condiciones y controles de tipo
general que se aplican en los establecimientos que elaboran productos guimicos, farmacéuticos, biologicos,
aditivos o alimenticios para uso en animales o consumo por €stos; asi como en los Establecimientos Tipo
Inspeccion Federal dedicados al sacrificio de animales y procesamiento de bienes de origen animal para consumo
humano, con el objeto de disminuir los riesgos de contaminacion fisica, quimica o biolbgica; sin perjuicio de otras
disposiciones legales aplicables en materia de Salud Plblica.

Canal: El cuerpo del animal que puede estar desprovisto de piel, cabeza, visceras y patas, dependiendo de la
especie.

Carne; Es |a estructura compuesta por fibra muscular estriada, acompafiada o no de tejido conjuntive elastico,
grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, de las especies animales autorizadas para el consumo
humano.

Certificacion Tipo Inspeccion Federal: Procedimiento a peticion de parte, a través del cual, la Secretaria o un
Organismo de Certificacion, hace constar el cumplimiento de las disposicicnes de la Ley Federal de Sanidad
Animal, su Reglamento y las demas disposiciones de sanidad animal que les sean aplicables, sin perjuicio de las
atribuciones que en la materia tenga la Secretaria de Salud.

Contaminante: Cualguier agente fisico, quimico, biolégico o material extrafio u otra sustancia presente en bienes
de origen animal, que alteren su integridad para el consumo humane, asl como en los productcs, quimicos,
farmacéuticos, biolégicos o alimenticios para uso en animales o consumo por éstos.

Contaminacién: La infroduccién o presencia de un agenie fisico, quimico o bicldgico, no afadido
intencionalmente en los alimentos o en &l medio ambiente alimentario.

Decomiso: Son las canales, visceras y demas productos de origen animal, considerados impropios para el
consumo humano y que Gnicamente podran ser aprovechados para uso industrial.

Desinfeccion: Proceso que tiene por objetivo eliminar los microorganismos (bacterias, virus y protozoos)
presentes en el medio ambiente o en superficies determinadas.

Desinfectante: Cualquier sustancia o proceso que se usa principalmente en objetos inertes para destruir
gérmenes como Virus, bacterias y otros microorganismos gue pueden causar infecciones y enfermedades, la
mayoria de los desinfectantes son productos quimicos, pero a veces se puede usar calor o radiacion

Detergente: Sustancia que tiene la propiedad quimico-fisica de peptizar, es decir, la propiedad de dispersar
finamente en el agua u otro liquido, un sélido, por ejemplo, la suciedad o las-impurezas de un objeto. Clasificadas
como &cidos y alcalinos.

Despojo: Las partes del animal que pueden o no ser comestibles.

Embarque: Total de animales, sus productos o subproductos, que estdn amparados con Aviso de movilizacién
de procedencia TIF (AMTIF), Certificado Zocsanitario de Movilizacién, o en su caso, cuando no existan campafias
zoosanitarias, un documento probatorio gue demuestre la trazabilidad desde su origen.

Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF): Las instalaciones en donde se sacrifican animales o procesan,
envasan, empacan, refrigeran o industrializan bienes de origen animal y estan sujetas a regulacion de la
Secretaria en coordinacion con la Secretaria de Salud de acuerdo al ambito de competencia de cada Secretaria
y cuya certificacion es a peticion de parte.

Inocuidad. La garantia de gue los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y onnsuman
de acuerdo con el uso previsto.

il
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Inspeccion veterinaria: Revision técnica que realiza el personal veterinario (oficial y/o responsable autorizado)
adscrito a los establecimientos para verificar la sanidad del proceso de obtencion y los productos resultantes de
éste.

Limpieza: Es la eliminacién gruesa de |a suciedad (fierra, restos de alimentos, polvo u ofras materias objetables).
Puede realizarse mediante raspado, frotado, barrido o pre-enjuagado de superficies y con la aplicacion de
detergente para desprender la suciedad.

Médico Veterinario Responsable: Profesionista de la Medicina Veterinaria encargado de coordinar las
actividades del personal veterinario en un Establecimiento TIF.

Observacion documental: Hallazgo de no conformidad que se realiza a la documentacién y controles del
establecimiento TIF, asi como del personal veterinario asignado a este.
Plan HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de HACCP, de tal forma que

su cumplimiente asegura el control de los peligros que resultan significativos para Ia inocuidad de los alimentos
en el segmento considerado de la cadena alimentaria

Plantas de rendimiento o beneficio: Fabrica o instalacién que cuenta con equipos diversos, como generadores
de vapor, trituradores, molinos, cocedores, prensas mecanicas o hidraulicas, secadores, tamices, mezcladoras u
otros para el beneficio, transformacién o aprovechamiento de aguellos subproductos provenientes del sacrificio
de animales que no resulten aptos para el consumo humano.

Personal veterinario: Todos los Médicos Veterinarios que conforman el equipo de inspeccion y verificacién en
el establecimiento y que coadyuvan con la Secretaria.

Peligros: Son todos esos agentes quimicos, biclégicos o fisicos que puedan llegar al alimento o que puedan
estar en el alimento y puedan causar un dafioc.

Procedimientos operacionales estandar de sanitizacion (POES): Los que se aplican en establecimientos TIF
dedicados a la produccién de bienes de crigen animal y que implican una serie de actividades documentadas de
limpieza y sanitizacion gue se realizan en |as instalaciones, equipo y utensilios: antes, durante y después del
proceso productivo.

Procesamiento: Todas aquellas actividades que se realizan en un establecimiento TIF, para la produccién de un
bien de origen animal que lo hace apto para consumo humano.

Requisitado: Aquel documento debidamente lienado, firmado y sellado.

Retencion: Acto que ordena la Secretaria, con el objeto de asegurar temporalmente animales, bienes de origen
animal, desechos, despojos, productos quimicos, farmacéuticos, biclégicos o alimenticios para uso en animales
o consumo por éstos, considerados como de riesgo zoosanitario.

Riesgo: Es |la probabilidad de que esos peligros puedan ocurrir.

Sanitizante: Compuesto que reduce, pero no hecesariamente elimina los microorganismos del medio ambiente
y cbjetos inanimados. Son generalmente utilizados en contacto con alimentas. Los sanitizantes son sustancias
que reducen el nimero de microorganismos a un nivel sequro.

Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad
de los alimentos.

Sistemas de Reduccion de Riesgos de Contaminacidon: Medidas y procedimientos establecidos por la
Secretarfa para garantizar, que los bienes de crigen animal se obtienen durante su produccion primaria y
procesamiento en Establecimientos Tipo Inspeccion Federal, en optimas condiciones zoosanitarias y de
reduccion de peligros de contaminacion, fisica, quimica y microbicltgica a través de la aplicacion de Buenas
Practicas de Produccidn y Buenas Practicas de Manufactura;

Suciedad: todo tipo de residuo indeseable, tanto de naturaleza orgénica como inorgénica, que permanece
adherida a las superficies y que se requiera remover dela superficie que se desea limpiar.

i,
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Superficie Limpia: que esta libre de todo tipo de suciedad y de olor. Por lo tanto, es aquella en la que se ha
eliminado todo tipo de suciedad, detergente y desinfectante. No contaminara los alimentos que estén en contacto
con ella y no afectara |a calidad final del preducto. Limpieza no es sinénimo de estéril

Vil.- MICROORGANISMOS DE INTERES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Antes de desarrollar un programa POES es conveniente definir el tipo de microorganismos sobre los que se desez
actuar, para prevenir o reducir su presencia en las superficies ambientes e instalaciones de |as salas de trabajo.

Generalmente el desinfectante debe ejercer su accién sobre mas de un tipo de microorganismos.

En la industria alimentaria es posible encontrar cuatro grupos microbianos que pueden causar toxiinfecciones en
los consumidores:

N

Mohos y levaduras.

Micobacterias.

Virus (Encapsulados o no)

Bacterias (Gram +, Gram —y en forma esporulada).

L A A

Cada unc de estos grupos de microorganismos tiene caracteristicas biolégicas especificas que influyen sobre su
capacidad para adaptarse a la presencia de agentes desinfectantes.

Los microcorganismos: bacterias, micoplasmas, mchos y virus estén envueltos por una membrana citoplasmatica.
Esta membrana delimita al microorganismo del medio externo y tiene gran importancia en los intercambios
moleculares entre el interior y exterior de la célula, ademas de ejercer un efecto protector de la misma.

La membrana citoplasmética estd compuesta fundamentalmente por una doble capa lipidica en la que se insertan
proteinas y esta formada por fosfolipidos. En |a parte central de |z bicapa de lipidos se encuentra una zona
hidréfoba y en la periferia presenta una parte hidréfila. Estas caracteristicas influyen sobre Ia resistencia.

7.1 Caracteristicas de los microorganismos

> Bacterias Gram + y Gram —

Las bacterias tienen capacidad de sintetizar una pared anexa a la membrana citoplasmatica. Esta pared presenta
diferencias entre distintos tipos de bacterias y permite diferenciarlas en bacterias Gram + y bacterias Gram -. Una
primera diferencia entre ellas se aprecia al comparar el espesor de la pared en ambos tipos de bacterias, en las
bacterias Gram +, como en Estafilococcus aureus, el espesor oscila entre 20-80 nm; en tanto gque en bacterias
Gram -, como Escherichia coli, su espesor oscila entre 10-15 nm. Sin embargo, la pared de las bacterias Gram —
es mas compleja que las de las bacterias Gram +. Esta mayor complejidad proporciona a Ia pared un mayor grado
de impermeabilidad a las sustancias, excepto para aquellas que pueden penetrar por los poros de las células.
Por tanto, las bacterias Gram — son menos sensibles a los desinfectantes que las bacterias Gram +.

Ademaés, ciertas bacterias como Bacillus spp. y Clostridium spp, son capaces de formar esporas cuando el medio
que les envuelve es hostil. Las esporas constituyen, de este modo, un medic de resistencia de las bacterias a los
agentes antimicrobianos y pueden causar contaminaciones de los alimentos, resistir los tratamientos térmicos o
de conservacion y ocasionar toxiinfeccién alimentaria, puesto que cuando las condiciones son favorables pueden
volver al estado vegetativo con sus caracteristicas iniciales, con la posibilidad de multiplicarse de nuevo.
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> Mohos y levaduras

Las levaduras son hongos microscopicos, generalmente unicelulares. Pueden provocar alergias y en ciertos
casos infecciones sistémicas. Su pared celular esta formada por un esqueleto de quitina que Ias protege de las
agresiones fisico-quimicas.

Los mohas son hongos microscopicaos, principalmente presentes en medios humedos. Los principales problemas
de salud que ocasionan son debidos a los compuestos orgdnicos voldtiles que producen, las micotoxinas, y la
contaminaciton del aire por esporas gue pueden ser inhaladas. Tanto los mohos coma las levaduras poseen una
resistencia a los compuestos biocidas intermedia entre las bacterias Gram + y |as bacterias Gram -.

Fa Virus

En los virus, su membrana esta formada fundamentalmente por prote/nas, Una primera distincion entre los virus
estd basada en la presencia o no de una envoltura lipidica. Los que la poseen se denominan virus encapsulados,
frente a los virus no encapsulados que carecen de esta envoltura. Paraddjicamente, la resistencia a las materias
activas biocidas es mayor en los virus no encapsulados, pues los agentes quimicos alteran la envoltura lipidica y
los vuelve mas sensibles a su accion. Los virus no encapsulados se adaptan mejor a los desinfectantes al carecer
de esta envoltura, ser fisiolégica y morfol6gicamente mas sencillos y por tante mas flexibles.

> Micobacterias

Las micobacterias son organismos ubicuos que se pueden encontrar en la tierra, agua, alimentos, en la superficie
de suelos y maquinaria. Algunas son muy conocidas, como el Mycobacterium tuberculosis, causante de la
tuberculosis.

7.1.1 Factores de resistencia de los microorganismos a los desinfectantes

El factor de mayor incidencia en la resistencia de los microorganismos a las materias activas biocidas es la
composicién de la pared celular. Esta resistencia tiene un caracter innato y determina el espectre de actividad de
los desinfectantes. En funcién de las caracteristicas morfoldgicas de los microorganismos, descritas en el punto
anterior, cada grupo microbiano reacciona de distinto modo a los desinfectantes. Russel (1997) estudia esta
diferencia entre diferentes microorganismos, observando que los virus encapsulados son muy sensibles a los
desinfectantes, en tanto gue las esporas son extremadamente resistentes. Después de los virus encapsulados,
la mayor sensibilidad es, por este orden, para las bacterias Gram +, mohos, bacterias Gram -, virus no
encapsulados y micobacterias.

Ademds de Ia resistencia innata en funcién de los factores morfolégicos, los microorganismos pueden desarrollar
resistencia a los productos biocidas, denominada resistencia adquirida. La incidencia de este tipo de resistencia
a los desinfectantes es muy inferior a la que se presenta frente a los antibidticos, debido a que la actividad
antimicrohiana que realizan estos Ultimos se ejerce sobre una zona objetivo de la célula, en tantc que la accién
biocida de los desinfectantes es mas difusa y no puede sefialarse un Unico punto de actuacion, lo que minimiza

en cierto modo la presencia de microorganismos resistentes a los principios activos desinfectantes. -
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7.2 Métodos de limpieza y clasificacién de detergentes

La limpieza se realiza usando en forma combinada c separada los métodos fisicos y métodos quimicos, a estos

métodos los complementa un factor muy importante, la temperatura.

7.2.1 Métodos fisicos

Consisten en el arrastre o retiro de impurezas mediante agua o aire por ejemplo con mangueras a presion o

vapar, cepillado, barrido o aspiracion.

Con estos métodos es importante tener cuidado porque pueden producir contaminaciones, por ejemplo, la
limpieza a alta presion o el barrido en seco producen aerosoles que pueden mantener a los germenes

suspendidos en el aire durante cierto tiempo.

De acuerdo a las caracteristicas de los equipos o superficies a limpiar y nivel de pequefia escala, se pueden

emplear uno 0 mas de las siguientes formas:
1) Manual

Se elimina la suciedad barriendo, restregando, escobillando y utilizando otros métodos.

Para un resultado mas efectivo se recomienda remojar en un recipiente con soluciones de detergentes, las piezas
desmontables y dispositivos de los equipos, con el fin de desprender la suciedad antes de comenzar a restregar

2) Pulverizacion a baja presién y grandes voliimenes

Es |a aplicacion de agua o una solucion detergente a baja presién hasta 6.8kg/cm? (100Ib/pulg®) y en grandes

volimenes.

3) Pulverizacion a alfa presién y bajos voliimenes

Es la aplicacion de agua o una solucién detergente a alta presion hasta 68Kg/cm? (1,0001b/pulg®) y en volimenes

reducides

4) Méquinas lavadoras

Son utilizadas para la limpieza de materiales o equipos. Realizan la limpieza combinando las formas indicadas
arriba y ademas una vez concluidas desinfectan con agua caliente. Con estas maquinas se pueden obtener

buenos resultados, siempre que se aplique un adecuado mantenimiento.

7.2.2. Métodos quimicos

Consiste en la aplicacion de detergentes, que actiian en la suciedad, lo que facilita su dilucién o dispersion.

1) Detergentes

¢ Qué es un detergente?

Los detergentes son una mezcla de sustancias. Su componente activo posee una parte que puede unhirse al agua

y otra parte a |a grasa de esta manera remueve facilmente los residuos grasosos.

i

f/
r
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Se deben considerar algunos factores como la aplicacion de altas temperaturas para eliminar residuos grasosos
o la combinacién de detergentes para eliminar sedimentacion de sales minerales en el equipo y que forman una
“costra” especialmente con grasas o proteinas.

Los detergentes deberian presentar las siguientes propiedades:

- Completa y rapida solubilidad.

- No ser corrosivo a superficies metalicas.

- Brindar completo ablandamiento del agua o tener capacidad para acondicionar la misma.
- Excelente accién humectante (cubrir la mayor superficie).

- Excelente accién emulsionante de la grasa.

- Excelente accién disolvente de los residuos que se desean limpiar.
- Excelente dispersion o suspension.

- Excelentes propiedades de enjuague.

- Accién germicida.

- Bajo precio.

n No téxico.

2) Clasificacién de detergentes
Los detergentes se clasifican en:

a) Detergentes alcalinos

Son sustancias que en la escala de pH tiene valores comprendidos entre 8 y 14.

Escala de pH
I I N A I N N N N DN D
y v ¥ & § @ §€ & &@# §¥ § |d
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 11 12 13 14
Acido Neutro Alcalino
Jugo de limén Detergentes
pH: 2,5 pH: 11-14

Una parte de los detergentes reaccionan para la saponificacion que es la combinacion de grasa con una sustancia
alcalina, en este caso el detergente y como resultado se obtiene una sustancia jabonosa y simultaneamente otra
parte reacciona con los componentes acidos de los productos y los neutraliza, de manera que se mantiene el pH |
de la solucién a un nivel adecuado para el retiro de la suciedad y proteccién del equipo contra la corrosién. "

Son utilizados para el retiro de carbohidratos como glucosa, sacarosa, almidén, entre otros y proteinas.
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a) Los detergentes alcalinos de accion mas fuerte se utilizan para eliminar suciedades incrustadas como las
que se encuentran en los hornos y también pueden remover grasas. Existen en el mercade diverses
detergentes alcalinos, por ejemplo:

* Sosa Causlica

Remueve la suciedad y saponifica la grasa, también es desinfectante cuando se utiliza en el lavado de botellas.
No se recomienda en el lavado de equipes y utensilios por su intensa accién corrasiva. Se considera peligroso
para el persanal de limpieza.

* Sesquisilalo de sodio
Remueve gran cantidad de materia saponificada. Es efectivo cuando el agua tiene alto contenido de

bicarbonato.

* Fosfato trisédico
No debe usarse con una solucién muy caliente para limpiar aluminio o estafio, ya que puede dafiarlos.
Luego de usar debe seguir un enjuague minucioso con agua.

= Carbonato de sodio
No es un buen agente limpiador cuando se usa solg, su actividad germicida es muy limitada, ferma escamas
en las aguas duras.

= Bicarbonato de scdio
Se usa junto con los detergentes fuertes por su aclividad neutralizante o ajustadora de acidez.

*+ Sesguicarbonato de sodio
Tiene excelente propiedad ablandadora del agua. No es muy irritante a la piel.

b) Detergentes acidos

Tienen un pH menor de 7, se utilizan para remover materiales incrustados en  superficies, como oxidos
metalicos o sales minerales.

Con el uso de detergentes acidos, alternados con alcalinos se logra la eliminacion de olores indeseables, evitar
que los microorganismos adquieran resistencia a los detergentes y disminucion de la carga microbiana.

Se utilizan en limpieza especificas, no pueden ser utilizados como detergentes multiuso, entre los mas utilizados
se encuentran el Acido clorhidrico, nitrico, fosférico, acético, peracético, citrico y sulfdnico, este (ltimo actla en
la remocion de escamas en los tanques de almacenamiento, evaporadores, pre calentadores, pasteurizadores y
equipos similares.

¢) Detergentes tensioactivos

Se conoce como agentes humedecedores, separan la suciedad de las superficies y la mantienen en suspensién,
facilitando su dilucion en agua. Estas sustancias se clasifican en los siguientes cuatro grupos.

+ Acidos carboxilicos saturados (sales de acidos grasos animales y vegetales)
Anidnicos = Alquil aril sulfonatos
* Alguil sulfonatos

- Sales de amonio cuaternario
Catiénicos = Alquil imidazolinas J S
+ Aminas etoxiladas o L/
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« Alcoholes grasos etoxilades (alkylfenoles etoxilados): derivados de octifenol,
No idnicos nonifenol y dinonilfenol.

= Alcoholes: alcoholes primarios con cadenas de 8 a 18 atomos de carbono.
- Esteres de acidos grasos y poliglicoles.

Anfoteros = Acil-aminoacidos y derivados

= N-alguil-aminoacidos

d) Agentes coadyuvantes

Polifosfatos: Ablandan el agua y permiten lavar en aguas duras, forma complejos hidrosolubles con iones como
calcio y magnesio.

Silicatos solubles: Ablandan el agua, dificultan la oxidacion de sustancias como el acero inoxidable o el aluminio.
Carbonatos: Ablandan el agua.
Perboratos: Blanguea manchas.

e) Agentes abrasivos

Estos compuestos son de ayuda complementaria para remover suciedades exiremas y se usan junto a un
cepillado adecuado y enjuague con agua a presion.

f) Desengrasantes

Son productos que disuelven restos de grasas y aceites, tanto naturales como derivades del peirdleo, como
aceites lubricantes. Contienen alcohol o éter, por ejemplo: dietilengicol, butoxienatel, propanal, telueno, benceno,
xileno, tricloroetileno, dcido citrico, acido acético.

g) Secuestrantes

Son productes gue impiden que los minerales cristalicen, precipiten o se incrusten en los materiales con los que
contactan. Los mas utilizados son EDTA, polifosfatos, gluconatos, citratos y zeclitas.

7.2.3 Mecanismos de accion en la eliminacién de residuos

Para elegir un detergente adecuado debe ser en funcién de la naturaleza de |a suciedad a eliminar, como grasa,
incrustacion caliza, carbohidratos y otros, y del tipo de superficie a limpiar como: ceramica, metal, vidrio, plastico,
entre otros, en el siguiente cuadro se observa el uso de detergentes de acuerdo a la naturaleza de la suciedad.

a. Remocién de capas de grasa

Cuando a la grasa se le afiade agua tibia y se agita vigorosamente, se forman gotas de grasa. Estas gotas se
unen rapidamente y forman una capa de grasa en la superficie del agua. Tambien se puede preparar una dilucion
acuosa de fosfato trisédico al 1%, y usarse en vez de agua tibia, con resultados similares.

Otra forma de remocidn de las capas de grasa es mediante su saponificacion con productos alcalinos, de esta

manera se forman jabones sdlides que son removidos con gran facilidad. /

/
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b. Remocion de suciedad

Las particulas de suciedad que se adhieren a la superficie del equipo, pueden retirarse mediante los siguientes
procesos, pueden ser aplicados aisladamente o en combinacién con otros.

+ Accion humectante

En este proceso el agua de las soluciones limpiadoras hace contacto con todas las superficies sucias del equipo,
por lo que el agente limpiador provoca una reduccion de la tensién superficial. Es necesario que la solucién
penetre en las hendiduras, agujeros pequefios y material poroso.

* Dispersion
Las particulas de suciedad son rotas en fracciones pequefias, de esta forma son faciimente removidas del equipo
y suspendidas.

+ Suspension

Las particulas de suciedad que son insolubles, son retenidas en la solucion. Esta accion se debe a la formacion
de fuerzas mas poderosas entre la suciedad y la solucién detergente, que entre la suciedad y la superficie a
limpiarse. Las particulas suspendidas se remueven facilmente del equipo.

+ Peptinacion
Se forma una solucién coloidal con la suciedad.

+ Disolucién
La suciedad insoluble reacciona quimicamente con los agentes limpiadores, lograndose productos solubles.

+ Enjuague
Las particulas de suciedad se remueven faciimente por arrastre en forma de suspensiones o disolucion de ellas,
esto es eficaz si se realiza un adecuado enjuague.

+ Remocion de suciedades petrificadas
Los componentes proteicos de los alimentos forman complejos con sales de calcio, conocidas como costras.

La coagulacién y la acidificacién de la leche debido a la aplicacién de calor intenso, causa un precipitado en la
superficie del equipo y con el agua dura de lavado forma el carbonato de calcio, que precipita. Cuando se usan
agentes limpiadores que contienen carbonatos contribuye a la formacién calcarea. Lo cual ocurre especialmente
en los pasteurizadores.

Las costras son dificiles de remover solo con el frote del cepillo, se elimina facilmente con acido clorhidrico diluido.

.”/
/1
/
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7.3 Seleccion de detergentes

Cuadro N°1: Uso de detergentes de acuerdo a |a naturaleza de la suciedad

Composicion de la | Producto de limpieza
suciedad Familia Ejemplos  de | Caracteristicas
preductos principales
Azicares solubles alcalinas s0sa solubilizantes
potasa saponificante
Carbohidratos productos enzimaticos lipasas hidrolizante
desengrasante
alcalinos sosa solubilizantes
Proteinas potasa saponificante
productos enzimatices proteasas hidrolizante
desengrasante
anionicos
tensioactivos catibnicos humectante
malterias grasas no iénicos emulsificante
productos enzimaticos lipasas hidrolizante
desengrasante
clorhidrico
acidos nitrico solubilizante
Minerales fosférico
EDTA
secuentrantes (quelantes) polifosfatos secuestrante
gluconato

7.4 Métodos de desinfeccion

La desinfeccién de las superficies y ambientes en la industria alimentaria es fundamental para garantizar la
inocuidad de los alimentos, evitar que puedan causar toxiinfecciones alimentarias y conseguir una mayor vida
comercial del producte. Todos los equipos y utensilios de las zonas de trabajo deben ser desinfectados para
asegurar que se alcanzan las condiciones higiénicas suficientes para lograr este cbjetivo. Por ello, es importante
conocer las materias activas biocidas disponibles y los diferentes productos formulades con ellas, asi como sus
caracteristicas e idoneidad de aplicacién en cada caso concreto.

La accion biocida de los desinfectantes sobre las superficies esta influida por numerosos factares, como tiempo
de contacto, temperatura de aplicacién, concentracion, tension superficial de la solucion desinfectante, pH,
numero y localizacion de los microorganismos o tipo de microorganismo objetive. En la praclica, ademas de los
factores enumerados, también influye enormemente la eficacia de |a fase de limpieza previa, en la separacion de
la suciedad orgéanica e inorgénica de las superficies de frabajo que deben ser desinfectadas. La accion de los
detergentes debe conseguir la separacién de la suciedad y de gran parte de los microorganismaos de las
superficies. Por si sola, la limpieza es capaz de eliminar el 80% de la carga microbiana, la desinfeccion de las
superficies debe conseguir una reduccién de la contaminacién microbiana de zlrededor del 95%. No debe,
confundirse desinfeccién con esterilizacién, esta ultima puede conseguir reducciones de un 99,989%.
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El desinfectante tiene como objetivo atacar a los elementos vitales del microorganismo, lograr su destruccion vy,
por lo tanto causar la lisis de la célula. En la industria alimentaria, debe conseguir la eliminacién de los
microorganismos patégenocs y la reduccion hasta niveles considerados aceptables de los micreorganismos
alterantes.

7.4.1 Métodos de desinfeccion

Existen métodos fisicos y quimicos, entre estos métodos tenemos los siguientes:

a, Desinfeccion por calor

Una de las formas mas comunes y mas utiles de desinfeccién es aplicar calor himedo, para elevar la temperatura
de la superficie a por lo menos 80°C, sin embargo, las temperaturas elevadas tambien desnaturalizan los residuos
proteicos y los endurecen sobre la superficie del equipo. Por lo tanto, es esencial eliminar todos los residuos de
los productos, antes de aplicar calor para desinfectar.

b. Desinfeccién con agua caliente

Las piezas desmontables de las maquinas y los componentes pequefics del equipo se pueden sumergir en un

recipiente con agua a una temperatura elevada durante un periodo adecuado, por gjemplo 80°C durante 2
minutos.

La desinfeccion en las lavadoras mecénicas debe alcanzar esta temperatura de desinfeccion, y el periodo de
inmersién debera ser suficiente para que en la superficie del equipo alcance esta temperatura.

¢. Desinfeccion con vapor
Cuando se use vapor, la temperatura de la superficie debera elevarse al punto de desinfeccion durante un tiempo
de determinado. Los chorros de vapor son utiles para desinfectar las superficies de la maquinaria y otras

superficies de dificil acceso, o que haya que desinfectarse sobre el piso del establecimiento

El calentamiento de las superficies durante |a aplicacién de vapor de alta temperatura, favorece su secado
posterior.

El uso de vapor puede generar problemas al causar la condensacion del agua sobre otros equipos o piezas de la
estructura, en ese sentido, no es adecuado el fratamiento con vaper cuando este descascarada la pintura de las
superficies vy elimine los lubricantes de las piezas moviles.

Los cherros de vapor deberan ser utilizados unicamente por personal especializado, ya que puede ser peligroso
por la alta temperatura.

d. Desinfeccién con sustancias quimicas

El métode mas utilizado en la pequeria empresa de alimentos es el método guimico, gue consiste en aplicar
desinfectantes a las superficies sin residuos. /

Los factores que afectan la eficacia de los desinfectantes son los siguientes:

+ Inactividad por residucs en las superficies ‘a

/
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La presencia de suciedad y otros materiales sedimentados reducen la eficacia de todos los desinfectantes
quimicos. Cuando hay mucha suciedad, los desinfectantes no surten ningun efecto, por tanto, la desinfeccion con
sustancias quimicas debera efectuarse después de haber limpiado adecuadamente las superficies.

+  Temperatura de la solucién

En general, cuanto mas alta sea la temperatura mas eficaz sera la desinfeccion, no obstante, se debe seguir las
instrucciones del fabricante, por ejemplo, a temperaturas superiores de 43°C, los yodoforos liberan material que
puede manchar los equipos, o la accién corrosiva del cloro aumenta cuando se usan soluciones calientes de
hipoclorito.

+  Tiempo
Todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto para que sean eficaces. El tiempo
puede variar de acuerdo a la actividad del desinfectante.

+ Concentracién

La concentracion de la solucion desinfectante variara de acuerdo con las condiciones de uso, ademas debera ser
adecuada para la finalidad a la que se destina y la superficie donde se aplicara, por lo tanto, las soluciones
deberan prepararse siguiendo estrictamente las instrucciones del fabricante.

Estabilidad
Todas las soluciones desinfectantes deberan ser preparadas recientemente y en materiales limpios. El
mantenimiento prolongado de soluciones diluidas listas para ser usadas puede reducir su eficacia o convertirse
en resistentes por los microorganismos. Los desinfectantes pueden desactivarse si se mezclan con detergentes
y otros desinfectantes no adecuados. Es necesario verificar periédicamente la eficacia de los desinfectantes,
especialmente cuando se han disuelto para usarlos.

7.4.2 Clasificacion de desinfectantes

Un factor muy importante en la desinfeccién quimica es la eleccion del desinfectante adecuado, por ello se considera

conveniente describir los principales desinfectantes que se encuentran en el mercado.

Para la clasificacion de los desinfectantes existen diversos criterios, pero el mas difundido es de acuerdo a su

mecanismo de accion contra los microorganismaos.

4 ke

MECANISMO DE
ACCION DE LOS
DESINFECTANTES

Actividad oxidante

* Cloro y compuestos clorados (hipoclorito de sodio, cloraminas,
oxicloroseno, halazone, dicloroisocianurato y otros)

» Yodo y yoddforos

« Acidos orgénicos

= Acido paracético

= Per6xido de hidrégeno

Actividad sobre la membrana celular

* Amonios cuaternarios d
:: » Anfoliticos o anfotensidas /M
eFenoles y derivados (cresol, timol, hexaclorofeno, triclosan) /
\ / = Extracto de semillas de citricos
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7.4.3 Tipos de desinfectantes y accién frente a los microorganismos.

> Desinfectantes clorados

La accion microbicida la realiza el cloro, que es un gas que no puede utilizarse en la formulacién de los
compuestos, por ello un medio para utilizarlo es mediante la reaccién con productos causticos, lo que da lugar a
la formacién de hipoclorito de sodio, que es la base de numerosos desinfectantes.

Su poder desinfectante proviene de sus propiedades oxidantes debido a la presencia del ion ClO-, que ataca la
membrana citoplasmatica. El hipoclorito de sodio NaClO es una sal del &cido hipocloroso HOCI. En solucién, el
hipoclorito de sodio se disocia en iones sodio Na+ y ClO-.

La forma biocida mas eficaz, el acido hipocloroso (HOCI), necesita la adicién de un atomo de hidrégeno (H) que
toma del agua. Para preservar su eficacia biocida es necesario mantener las superficies himedas, pues a medida
que estas se secan, el agua desaparece, y la reaccion se desplaza hacia la forma menos eficaz (OCI-). Por ello,
es necesario conservar las superficies humedas durante el tiempo de contacto previsto para lograr la maxima
eficacia biocida y esporicida, en caso contrario no se produciran mas que vapores de cloro, sin el efecto
desinfectante deseado. Los desinfectantes clorados son efectivos frente a todas las bacterias vegetativas, virus,
y, @ mayores concentraciones, esporas bacterianas, levaduras y mohos.

La principal ventaja de los productos clorados es su bajo costo y que poseen un amplio rango de actuacion frente
a los microorganismos. Son eficaces a baja temperatura y generaimente no tienen actividad residual. Su principal
desventaja es su inestabilidad, tanto frente a las condiciones ambientales (luz y calor) como en presencia de
materia organica, inconvenientes que se intentan minimizar en los formulados desinfectantes.

> Sales de amonios cuaternarios

Los productos de reaccion de las aminas terciarias con haluros de alquilo se conocen con el nombre de sales de
amonio cuaternarios. Estos compuestos tienen cuatro atomos de carbone unidos a un nitrégeno mediante enlaces
covalentes o tres atomos de carbono de los que uno de ellos esta unido al nitrégeno mediante un enlace de
naturaleza electrostatica. Cuando uno de los radicales es una cadena alquilica grasa, estos compuestos poseen
caracter tensioactivo y pertenecen al grupo conocido como “tensioactivos catidnicos”. Los compuestos de
amonios cuaternarios son bactericidas, fungicidas y virucidas. Su actividad la desarrollan tanto sobre el medio
acido como alcalino, aunque en éste Ultimo muestra mejores acciones. De los derivados del amonio cuaternario,
el cloruro de benzalconio fue el primer compuesto de este tipo introducido en el mercado, con buena actividad
bactericida.

Los compuestos de amonio cuaternario poseen una buena actividad como detergente y permanecen activos
incluso en presencia de agua dura. Su eficacia biocida se consigue por su capacidad de penetraciéon en las
membranas de los microorganismos gracias a las cadenas carbonadas (hidréfobas). A través del nitrégeno
catiénico (hidrofilo) interaccionan con los fosfatos de los fosfolipidos, causando la salida al exterior del material
vital citoplasmatico, también inhiben la cadena respiratoria e inactivan enzimas celulares esenciales para el
crecimiento, produciendo la lisis celular.

> Alcoholes

Los alcoholes han sido conocidos desde la antigliedad y usados en medicina, aunque la sintesis del etanol no se ¢
realizé hasta mediados del siglo XIX (1855). Sus principales caracteristicas, ademas de las antimicrobianas, es/
la de ser buenos solventes de otros productos, entre ellos muchos antisépticos y desinfectantes, potenciandolos
en su actividad. Al aumentar el nimero de carbonos se incrementa su eficacia antimicrobiana, pero también su
toxicidad, por lo que solo se emplean los de bajo peso molecular: etanol o alcohol etilico e isopropanol o alcohol
isopropilico. La actividad depende de la concentracion, pero su grafica es una V invertida, por lo que el méxi_q'.Dc_;-

/
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de eficacia lo obtienen los que poseen una concentracion entre el 60-80%. Las concentraciones mas usuales
varian entre el 70% vy el 96% para el alcohol etilico y entre el 70% y el 100% para el alcohol isopropilico.

Los alcoholes poseen una rapida accién, incluso desde los 15 segundos, aunque no tienen efecto persistente y
un amplio espectro de actividad, actuando sobre bacterias gram negativas y gram positivas, incluyendo
micobacterias, hongos y virus (hepatitis B y VIH). La accién microbicida se atribuye a la entrada a través de la
pared, membrana celular y con la inactivacion de enzimas, mediante rotura de esas barreras y deshaturalizacion
en el citoplasma de proteinas esenciales para el microcrganismo. Su eficacia esta relacionada con la presencia
de agua, ello se debe a que estos compuestos acuosos penetran mejor en las células y bacterias permitiendo asi
el dafio a la membrana y la répida desnaturalizacion de las proteinas, con la consiguiente interferencia con el
metabolismo y lisis celular.

s Peroxido de hidrégeno

El peréxido de hidrégeno, conocido tambien como agua oxigenada, es un agente quimico liguido, incolcro a
temperatura ambiente, con sabor amardo y que posee propiedades antisépticas. El peréxido de hidrogeno tiene
efectos oxidantes por producir OH- y radicales libres, los cuales atacan a los componentes esenciales de los
microorganismos como lipidos, proteinas y ADN. Se degrada répidamente en oxigeno y agua, y es un agente
oxidante de efecto fugaz por ser descompuesto por las catalasas de los tejidos celulares. Es activo frente a
bacterias y virus, segun la concentracion y condiciones de utilizacion. Estudios “in vitro” de soluciones de peréxido
de hidrégeno al 3% han mostrado amplic espectro de eficacia, con mayor actividad frente a bacterias gram
positivas.

> Acido peracético

El &cido peracético es un antiséptico de tipo oxidante, mezcla de acido acético y peréxido de hidrogeno en
solucion acuosa. Se cbtiene por oxidacién a partir de acetaldehido y oxigeno en presencia de acetato de cobalto.
También puede obtenerse tratando anhidrido acético con perdxido de hidrégeno. La actividad desinfectante del
acido peracélico radica en su capacidad exidanie sobre la membrana externa de las bacterias, endosporas y
levaduras. El mecanismo de oxidacion consiste en |a transferencia de electrones de la forma oxidada del acido a2
los microorganismos, provocando asi su inactivacion o incluso su muerte. Ejerce su actividad al descomponerse
en acido acético, peréxido de hidrégeno y oxigeno.

A bajas concentraciones (0,1-0,2%) posee una rapida accion biocida frente a todos los microorganismos. Es
activo frente a bacterias, hongos, levaduras, endosporas y virus. A concentraciones infericres 2 100 ppm inhibe
y mata a bacterias Gram positivas, Gram negativas, micobacterias, hongos y levaduras en 5 minutos 0 menos.
Algunos virus son inactivados por 12-30 ppm en 5 minutos, mientras que ofros requieren 2.000 ppm durante 10-
30 minutos. La Concentracién Minima Esporicida (CME) del acido peracetico es de 168-336 ppm (son necesarias
1-2 horas de contacto). Es mas activo sobre las esporas cuando se combina con peroxido de hidrégeno,

» Aminas terciarias

Presentan una elevada accidn solubilizante y emulsionante. Poseen un elevado espectro de actividad biocida,
especialmente a pH alcalinos. Su modo de accidn es mediante interaccion con las cargas negativas de la pared
celular, afectando a las proteinas tanto estructurales como enzimaticas, afecta a las reacciones metabolicas de

las células y altera su permeabilidad causando finalmente su muerte. Las aminas terciarias pueden formularse
junto a otros principios actives, de amplio espectro de actuacion y que, dado su bajo nivel de formacion de /’
espuma, puede utilizarse en desinfeccion de circuitos e instalaciones CIP.

S
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5 Acidos y alcalis

Las soluciones alcalinas y acidas son altamente bactericidas. Los &cides organicos débiles, como el acido lactico,
ejercen un efecto mayor del que seriz explicable por su pH: la presencia de moléculas altamente permeables y
no disociadas promueven la penetracién de! &cido en la célula. La eficacia de los agentes acidos y alcalinos esta
ligada a la concentracion de iones H+ y OH-. Los iones H+ destruyen los aminoacidos que estan enlazados con
los acidos nucleicos, modifican el pH citoplasmatico y precipitan las proteinas. Los iones OH- saponifican los
lipidos de la membrana, ocasionando la destruccién de la estructura superficial. A pH elevados se desorganiza la
estructura de peptidoglucano y se produce Ia hidrélisis de los nuclestidos.

VIil.- POES CCDIGO DE ENTRADA 01
Programa POES del establecimiento.

Cada establecimiento tiene |la responsabilidad de desarrollar, implementar, validar y mantener vigente un
programa de saneamiento, con el objetivo de evitar la contaminacion o adulteracion de los bienes de origen
animal; por tal razon, se requiere que el programa de POES cumpla con los requisitos basicos en su descripcién
de: qué, cuando, con qué, como y quién ejecutara las actividades de saneamiento. El programa de POES se debe
dividir en actividades Pre operativas y actividades Operativas, enfocadas a |las superficies de Contactc y No
Contacto.

La forma en que el establecimiento TIF demuestre que se esta llevando a cabo el programa de saneamiento en
todas las instalaciones y equipos que asi lo requieran, en todos |os turnos y en todas las actividades certificadas,
es a través del mantenimiento de registros diarios que sean suficientes y demuestren documentaimente la
aplicacién y el seguimiento de los POES y cualquiera de las acciones correctivas y preventivas tomadas.
Asimismo, la gerencia seréa la responsable para que se apliquen los POES a través de personal suficiente,
quienes, a su vez seran los responsables de desarrollar, implementar, supervisar, verificar y mantener el
programa de saneamiento.

Verificacion Oficial

El Supervisor y el personal veterinario son los responsables de evaluar el desempefio del codigo de entrada 01
(POES), a partir de la revision de los codigos de salida “A, B, C y D" y sus respectivos sub cédigos de salida,
considerando factores de riesgo conforme a |a clasificacién de proceso con que cuente el establecimiento, las
metodologlas que se implementan (humedas, semihtimedas, secas, CIP), |as acciones gue toma en caso de una
no conformidad y el sistema de registro que demuestre el cumplimiento al programa de saneamiento.
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A) POES evaluacidn basica

El Supervisor y/o el personal veterinario deberan revisar que los programas de POES se encuentren por escrito
y describan adecuadamente la metodologia, 1a frecuencia y un formato para el registro de eventos de limpieza,
indicando a los responsables de la implementacién, seguimiento y mantenimiento de los mismos. Para ello, se
programa la revision del codigo de salida “A” anualmente (verificacion anual), seguida de |a revisién y evaluacion
del cumplimiento de cada uno de los componentes (sub-codigos de salida), que comprende el codigo “A", esta
revision también se puede dar por modificaciones en instalaciones, ingreso de equipos nuevos, cambio de
sustancias sanitizantes o detergentes, etc. En el caso de modificaciones a sus POES el establecimiento puede
facilitar la revisién mediante un registro de control de cambios en sus documentos.

A1. Escritos, firmados y fechados al inicio y en cada modificacién.

El personal veterinario revisa que los POES cuenten con una fecha inicial, que puede corresponder a la
certificacidn inicial del establecimiento TIF o previa a esta, cuando se amplia y eguipa un area nueva del mismo.
Esto también sucede en cada modificacion, como parte del proceso de una re-evaluacion de la eficacia del POES
o bien, cuando un drea y/o equipamiento se han modificado como parte de |as necesidades de la operacién, por
ejemplo: la ampliacién de especie en una sala de corte-deshuese, el cambio de |la metodologia a partir de una
falla del POES detectada en su implementacion, documentacion o accién correctiva. Se revisara tambign que
todos los POES estén firmados por el responsable de su elaboracion y el responsable de su autorizacion.

P Fecha de efectividad: Cédigo: Area/Equipo: Mesa banda Frecuencia: Diarioal
dd mm aaaa EXXENXXY | come terminar la operacion
Tipo de Procedimiento: | Clasificacion: | Responsable del Procedimientn: Supervisor del procedimiento:
Pre-operativo Contacto Opzrador de kmpieza Sup erviser de sanidad

Registros: RCPOESC-01 Localizacion v almacenamiento: In situ (1 dia) Oficina supervisor (6 meses)

Obistive Pracedimiento Productas y
+———————p| Elaboro: Autoriza: Fecha: Version:
HNARXX KHNXX o oo 6.4 INICIAL

A2 y A3 Especificos para las operaciones autorizadas y clasificados en procedimientos diarios pre-
operativos y operativos.

El establecimiento desarrollaré cada uno de los POES conforme a las instalaciones y equipamiento que se
encuentren en un area especifica, en las cuales, se realizan las actividades certificadas. Por ejemplo: en la
operacién certificada de sacrificio deberan existir POES que consideren a un sistema de rieleria, lavamanos,
esterilizadores, entre ofros, como parte de la instalacion; ademas, de contar con los POES de equipamiento como
son las sierras, charolas y cuchilleria; no omitiendo que también deberan contar con los POES correspondientes
al edificio (4rea) que incluyan pisos, muros, techos, coladeras, etc.

Fecha de efectividad: | Codigo: | AreaEquipo: Mesa banda Frecuencia: Dianioal
dd mm zaaa | smsamns | conte terminar fa operacicn
Tipo de Procedimiento: | Clasificacion: | Responsable del Procedimiento: Sapervisor del procedimiento:
Pre-pperativo Contacto Operador de limpieza Supervisor de sanidad
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La clasificacidn Pre operativa y Operativa (Cuando). Se refiere a la frecuencia implicita del procedimiento. En el
caso de los POES Pre-operativos, siempre se realizan antes de iniciar las operaciones, esto puede ccurrir al final
de la jornada laboral o bien, en un turno distinto, pero antes del inicio de operaciones; estos procedimientos se
caracterizan por utilizar detergentes y sanitizantes para su ejecucion y someterse a una evaluacién microbiologica
o método rapido, esta actividad de verificacion debe ser con base en riesgo, no es lo mismo verificar POES pre-
operacionales en areas donde existe exposicion post letal de un producto categoria 4, 5 y 6 por someterse a
rebanado, que ese mismo establecimiento con areas categoria 1 y 2 donde maneja producto crudo para su
proceso final, es aqui donde el establecimiento debe evaluar las frecuencias de verificaciéon y las pruebas a
realizar e incluirlas en el Cédigo 4.

En el caso de los POES Operativos, su frecuencia se refiere z 13 actividad que se realiza durante el proceso de
manufactura, con el objetivo de mantener en condicién higienica el ambiente y superficies; estos procedimientos
se caracterizan por no utilizar detergentes, debido a que éstos pueden ser peligros por contaminacion quimica,
ademas, las frecuencias pueden ser a intervalos de trabajo buscando que estas sean medibles, por gjemplo: al
momento de salir a comer los empleados de un area o cambio de turno, la cuadrilla de limpieza somete el area a
una limpieza de remocién de sélidos. Otro intervalo, puede estar definide por horario, por ejemplo: en un area de
elaboracion de productos listos para consumo una limpieza y sanitizacion de superficies de contacto cada 2 horas;
limpieza de pisos cada 3 horas; entre otras.

Fecha de efectividad; Cadisa: Area/Equipo: Mesa banda pFrecuencia: Diasioal

dd/'mm aaaa EXxpooor | corte termirar la operacicn
L p| Tipo de Procedimiento: | Clasificacidn: | Responsable del Procedimiento: Supervisor del procedimiento:
Pre-operativo Contacto Operaderde lonpizza Supervizor de samidad
Registros: RCPOESC-01. Localizacion v almacenamienta: In sima (1 diz) Oficina supenizor (6 meses)
£ - Productos v
¥ Procedimient Firngte
Objetivo rocedimiento wtensikios

Clasificados en Superficies de Contacto y No Contacto (qué o donde). Consiste en los lugares en donde se
aplicaran los POES, y se desarrollan conforme al riesgo de contaminacion, siendo las superficies en contacto con
alimentos las de mayor riesgo y por ende, la mayor regulacion sobre estos procedimientos para garantizar la
inocuidad de los bienes de origen animal. Los POES de superficie de contacto deberan coincidir con la relacion
de equipos con los que cuenta el establecimiento, por ejemplo: mesas de corte, tumblers, embutidoras,
masajeadoras, inyectadoras, hornos, cuchillos, recipientes contenedores de carnicos, gambrelas, tuberias y
tanques de almacenamiento, etc.

Respectio a las superficies de no contacto con alimento, se refiere al equipamiento, las superficies, las estructuras
y €l entorno que comprende el edificio de un establecimiento, en el cual, no intervienen de forma directa con el
procesamiento de los bienes de crigen animal; éstos deberan coincidir con la relacion del equipo, area y sus
instalaciones que existen, por ejemplo: techos, pisos, muros, puertas, utensilios, sistema de rieleria, difusores,
etc.

Fecha de ¢fectividad: Codizo: Arsa/Equipo: Mesa bands Frecuencia: Diarioal
dd/mim-aaaa Enaxxes | corte terminar la operacidn
Tipo-de-Procodimicntorp Clasificacion: | Responsable del Procedimiento: Superviser del procedimiento:
Pre-gperativo Contacto Cperador de mpieza Supervisor de sanidad
Registros: RCPCESC-01. Localizacion v almacenamiento: In sita (1 dia) Oficina supenisor (meses)
= i 1 - 4
Objetivo Procedimiento Frodueiesy /
utensilios fl”' L ¥
! il
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Cuando hablamos de POES pre operacionales y operacionales para programas especiales, es porque existe
algun riesgo de contaminacion de equipos con tejides que pueden causar contaminacion, un ejemplo de estos es
EEB en bovinos de 30 meses o mayores, si bien en México no se ha detectado, una de las funciones del Sistema
TIF es la prevencitn, por lo que estos instrumentas en ocasiones se codifican para separarios de los demés y
realizar una actividad Pre operacional y operacional separada para prevenir una posible contaminacion de los
otros equipos, lo mismo pasa cuando en una misma superficie se trabajan productos de diferentes especies, para
evitar que al final, cuando se realizan pruebas de determinaciones de especie en productos terminados aparezcan
trazas de otra especie en un producto que en su etigueta no declara esa especie, en ese caso se puede tomar
como una adulteracién.

En el caso de los POES operacionales ademas de establecer frecuencias en horas de paroc de labores, es
importante tomar en cuenta eventos no previstos como la contaminacion de superficies de contacto por realizar
algun corte y que el equipo se contamine, estos eventos también deben contemplarse por escrito en los POES
operacionales, en algunos casos se pueden establecer frecuencias mas cerradas en los POES operacionales,
con base en estudios realizados (analisis microbiolégicos, Cédigo 4) que determinen cuando se rebasa la
cuenta bacteriana capaz de ser una fuente de contaminacion de la superficie de contacto y esta a su vez
contaminar el producto.

Ad y A5. Especificar la metodologia de la implementacion (como y con qué).

La metodologia es la esencia del procedimiento, por lo cual, tendra que ser claro y sencillo. Primeramente se
revisa el objetivo del proceso que se va a desarrollar, seguido de los pascs de cada actividad que se efectuara.
Los pasos basicos que cominmente se describen en una metodologia humeda pre-operativa son:

a. Pre-limpieza seca. Remocién de la suciedad gruesa mediante raspado, cepillado, o barrido.

b. Pre-limpieza himeda. Remocién de la suciedad pequefia en direccién cenfripeta con agua a
presion.

¢. Limpieza. Disgregar y remover la suciedad y restos organicos que quedan en las superficies

mediante la aplicacion de detergentes y la accién mecanica por friccion con cepilleria o fibras.

Aclarado Intermedio. Eliminacion de la suciedad y detergente mediante agua caliente a presion.

e Desinfeccion. Eliminacién de los microorganismos de las superficies de contacto y no contacto
mediante la aplicacién de agentes quimicos desinfectantes.

f.  Aclarado. Eliminacion de los microorganismos inactivades y residucs de desinfectantes mediante
agua a presion.

g Secado. Es el escurrido y secado inmediato.

o

G‘ujt'ln L) - Procedimiento P::Eed ::1::01}
1. Recoja wdo el residuo gue hava guedado sobre la | Deiergenie

mesa v depositeloen e bote del decomiso. =
2. Pre-enjuague con manguers aguaa 60°C en direccion | Sanidzante

Garantizar un adecuado
saneamiento en |a mesa-

banda en drea de corte-
deshusse.

Refecios ! Evaluacion:

eteccion  de  suciedad
visible.

Punto de control:

e dillo dentadomesa-
banda

conmrartia al proceso

. Aplique detergente. diluido segun progema maesmo

de limpieza v samitizacidn (anexo xxxx) v deje
reposar 10 mimutes. v con un cepillo respetando el
codizo de colores del area (anexc xxx) alle toda la
superficie de la mesa iniciando por fa banda ¥
ierminando por los sopoites v patas

_ Enjuagus toda la mesa, asegprandose de eliminar

todo el detergente.

. Vaifique que 2 superficic s¢ cncuentre limpia, de

sernecesario, repitalospasos 1al 2
Apligue el desinfectante, diluido segun el programa
asegurindose de cubrir teda 1a toda la superficie de fa
mesa-banda v dejar acmar 3 minuos.

. Enjuagar la mesa-banda para retinar ¢l sanidzante

Secarlos pisns.

Egquipo espumador

Manguera conm agua
caliente

Cepillo

i
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Especificar el responsable de implementacién del POES (quién) y cada cuanto tiempo.

Los POES escritos deberan incluir el responsable de la implementacion, es decir, quién va a sjecutar el
procedimiento, generalmente atribuible al operador de la cuadrilla de limpieza, pero no limitante al mismo y cada
cuanto tiempo.

iy ST Avea Eoning: Bebanaders }'[ru.:::u :-.n;:iz;. >k
7 T, F ictodo ada 2 horas
de'mm A33a ANXIXINX Grasell Nidtoda 2 Cambic de hitto.

Tipo de Procedimicnto: l Clasificacién: | Responsable del Procedimiento: Superviror del procedimiento:
Operatino I rador de limpieza Supersor da sawdad

En establecimientos que procesen ovoproductos o bienes de origen animal en estados semisolidos o liquidos
(manteca), o0 que su tecnologia para preparacion de salmueras sea a base de tanques y tuberias, la limpieza
generalmente se realiza sin desmontar ningun equipo ni tuberia, este concepto es el CIP, esta metodologia
consiste en equipos tanques, tuberias disefiadas de tal forma gue los sistemas de lavado y sanitizado estan
conectadcs a estos equipos de proceso evitando el desmonte de los mismos. Entonces, la metodologia se
centrara mediante la circulacion de agua y disoluciones de productos quimicos calientes a traves del equipo y/o
tuberia, sequida de la desinfeccion en los depdsitos y superficies pulidas. La efectividad de Ia limpieza CIP debe
ser verificada a través de un programa de pruebas quimicas, fisicas, microbiologias y visuales.

Para aquellas limpiezas en seco, generalmente aplicable a los almacenes de ingredientes no carnicos, almacen
de aditivos, almacén de empaque, y establecimientos frigorificos; se aplica la metodologia por aspiracién y/o
cepillado, o alguna limpieza semi-himeda, en la que se aplican toallas humedas para la eliminacion de la
suciedad.

Cabe mencionar que los POES escritos varian en cada establecimiento, y es a decision de los mismos, si optan
por colocar adicionalmente los puntos de dificil limpieza para una especial atencion, el orden en que se realiza
tallado para evitar contaminacion cruzada, las medidas de seguridad, los apartados que especifiquen el desmonte
y armado de la magquinaria, el tiempo necesario para la operacién, el tipo de aplicacién del detergente (directa o
aplicacion espumante), la rotacion de detergentes y sanitizantes, las concentraciones, los utensilios de limpieza
y su codificacién acorde a su plan de BPM's (codigo 5), entre ofras particularidades.

En el caso de los POES Operacionales, la metodologia puede ser similer al procedimiento pre operativo, salvo
que el objetivo cambia, ya que, cominmente es refirar los sélidos de materia crganica de las superficics de
contacto y mantener un entorno limpio mediante limpiezas en seco; esto puede variar conforme a cada proceso,
por ejemplc: una rebanadora de chuleta requerira retirar solidos cada determinado intervalo de tiempo (dos horas)
y una limpieza himeda cada cambio de turno (cuando un establecimiente tenga dos o mas turngs). Otra
caracteristica de éstos procedimientos es que en ellos no se utilizan detergentes, salvo en algunos casos posterior
a la limpieza humeda de una superficie de contacto, se realiza una sanitizacion. Otro ejemplo es 2 limpieza
periodica de pisos, que varia acorde al proceso; en salas de sacrificio o salas de proceso donde escurra saimuera,
la limpieza consiste principalmente en rastrilleo de pisos (retirar humedad), o cuando no exista canales o producto
podra utilizarse agua para retirar suciedad; no asi en una sala de corte, que generalmente la limpieza durante la
operacion es en seco (barrer) y cuando no existe producto expuesto se podra utilizar agua caliente para remaver
suciedad y desprender la grasa. En el caso de un establecimiento que procese productos Listos Para Consumao
(RTE por sus siglas en inglés) en las zonas frontera (hornos), en que se expone producto crudo y despues
producto cocido, el establecimiento validara el método de limpieza de éstos pisos para no propagar la suciedad
en areas de ambiente post-letal.
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e 3 i - Frecucncia:
Fechadogfoctividad: | Cddiea; /Equipo: Rebanadora ;
dd/ — ROOHK Tasclli Mirodo 1 Cad&2 horas
Método 2 Cambio de turno.
TETTIERETONT | Hes ponsabIie del Proclo EAT del procedimien to:
. Contacto Operador de limpisza ‘_‘;upcr\asm de sanidad
—_— Registrog: RCPOESC-02, Localizncién y almacenamienta: In situ (1 dia) Oficina supervisor (6 meses)
Objetive Procedimientn T
Método 1.
I. Levante la guarda del equipo. Tozlla himmeds
2. Con una toalla hirmeda sanitizada, retire log restos | sanitizada
Garantizar un adecuado sdlidos gruesos de lanavaja y compartimento,
saneariento de la 3. Cologue los residuos en el bote del decomiso y | Manguera con agua
rebanadora Graselli en deseche la toalla himeda. caliente
érca de Ahumados. 4. Verifique que no gueden sbélides prueses, en caso
neccsario, aplique el paso 2y 3. Sanitizante
Etodo 1.
Defectos / Evaluacion: . Con walla himeda sanitizada recoja tode ¢l residuo

Métado 1@ Deteccion de que haya quedado sobre la navaja, compartimenio v
particulas  gruesas  de exterior del equipo, y depositelo en el bowe del

solidos. decomiso.

Método 20 Deteceidn de | 2 Enjuague con manguera agua a 60°C en direccibn

suciedad chrnica visible. contraria al proceso asepurindose de eliminar toda la
o particula de suciedad camica

Punio de contrgl; 3. Verifique gue la superficie se encuentre limpia, de ger

Mavaja necesario, repita los pasos 1al 2

4, Aplique el deginfectante, diluido segin el programa
maecstro de limpieza v desinfeccidn {anexo o)
asegurfndoss de cubrir toda la toda la superficie del
cquipo y dejar actuar 5 minutos.

5. Enjuagar la mesa-banda para retirar el sanitizante.
Sccar los pisos,

Los detergentes y sanitizantes empleados en la implementacion de los POES contarén con prerrequisitos (el
personal veterinario verificara éste rubro con una tarea del codigo 05) para su utilizacion, transportacion,
dosificacién, y almacenaje Disposiciones basicas son: contar con ficha técnica, almacenarse bajc llave,
transportarse en recipientes seguros, identificados, dosificarse y aplicarse conforme a la ficha técnica.

A6. Especificar acciones correctivas y preventivas en caso de incumplimientos

Las acciohes correctivas y preventivas se adoptan cuando ccurren desviaciones en los procedimientos de
limpieza. Las acciones correctivas deben estar enfocadas a la correcta disposicion del producto cuanto éste se
vea afectado y considerar los medios para restablecer las condiciones sanitarias. Ejemplos de acciones
correctivas son: Reacondicionamiento de producto contaminado (cuando éste sea posible), retiro de producto
contaminado, volver a lavar una superficie cuando esté sucia, volver a enjuagar una superficie cuando esté con
restos de detergente.

Las acciones preventivas, generalmente consisten en capacitacion y entrenamiento del personal que implementa
los POES, revision de los procedimientos, verificacion de la actividad, cambio de detergente o sanitizante y
aplicacion de nuevos meétodos de limpieza. Generalmente, las medidas preventivas las realiza el responsable del
mantenimiento de los POES.

SUPETYISToT: I 2 Acclones Correctivas: I

Inspeccian visual antes de iniciar ] proceso | Si se encuentra materia organica, volvera lavar
Si se encuenira restos de detergente, volver a enjuagar

N erificacion: | Acciones Preventivas:
Microbiologia a superficies vivas diano ‘erificar la capacitacion de los opaadores de limpieza, de ser
WVerificacion in situ cada 3 meses necesanio, re-capactar,
Verificacion documental cada mes Verificar condician del cquipe ¥ ukrensilios de limpieza de sex
necessrio remplazar o




S N DIRECCION GENERAL DE
el ‘iﬁ? seRadlen. | INOCUIDAD ACROALIMENTARIA,

ACUICOLA Y PESQUERA, DGIAAP

MANUAL PARA LA VERIFICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDAR DE SANITIZACION EN ESTABLECIMIENTOS TIPO INSPECCION FEDERAL

Clave; MTF-SSN-SIS-05 Version: 00 Fecha: junio 2020 Pagina: 25 de 46

Especificar el responsable de supervision y mantenimiento del POES.

El responsable de supervision sera el responsable de verificar la eficacia del procedimiento y la toma de la
decision de la aceptacién o rechazo del equipo y area, generalmente atribuible al encargado de limpieza o calidad
del establecimiento (supervisor del trabajo), quien también seré responsable de solicitar acciones correctivas. La
responsabilidad del mantenimientc de los POES generalmente recae en la persona que elabora los
procedimientos, con base en la evaluacion del historial de la efectividad de los procedimientos.

Tipo-deBrocodimionbs—-ClasifcasitnmRisponsablo-delProcadinisnia g Supervisor del procedimiento:
Pre-operative Contacto Cperader de limpieza Superviser de sanidad

A7. Especificar los métodos de monitoreo y verificacion de los POES.

La evaluacion de los POES consiste en que el responsable del monitoreo ejecute las técnicas descritas en el
procedimiento para tomar la decisién de aceptacion o rechazo; existen varios métodos, el mas comin es la
inspeccion fisica mediante los sentidos: observacion, tacto y olfaccidn. Pero no se limita a ésta, también se puede
combinar con métodos rapidos (quimices).

Supervision: Acciones Correctivas:
Inspeccién visual antes de iniciar ol proceso | Si se sncuenwa materia orgénica, volveralavar
Si se encuenna resios de delergente, volver a enjuagar

A8, Especificar los métodos de evaluacion de la eficacia de los POES.

La verificacion de la eficacia de los POES puede ser conforme al analisis documental de los registros y sus
acciones correctivas y preventivas, o bien, conforme a |z verificacién de la implementacién de loes POES per
personal distinto a la implementacién. Sin embargo, también existen métodos cuantitativos por los cuales se
refleja la efectividad, estos meétodos generalmente se integran en los programas de microbiologia del
establecimiento. Estos programas evalian la efectividad conforme a los micrecorganismoes indicadores tomados
de superficies de contacte, no contacto y producto.

Aerificacion: Acciones Preventivas:

Micrcbiclogia a superficies vivas diano Werificar la capacitacion de los opaadores de limpieza, de ser

Vertficacionin situ cada 3 meses necesario, re-capactar.

Verificacion documenial cada mes Verificar condicicn del equipo v uensilios de limpieza, de ser
necesaro, remplazar

Especificar el sistema de registros

Son los formatos que se emplean para el registro diario de los hallazgos pre-operacionales y operacionales, que
incluyen todas las superficies de contacto y no contacto, las observaciones encontradas de forma pormenaorizadas
y las acciones correctivas y preventivas en caso de haber desviaciones. También debe contar con las firmas de
los responsables de la implementacion y supervisién.

; i iy g ;
slipo de Procedimiento: | Clasificacion: | Responsable del Procedimiento: Supervisor del procedimiento:
Pre-oparativo Contacto Operador de ez Supsrisor de sanidad
Registros: RCPOESC-01. Localizacién v almacenamiento: In sim (1 diz) Oficina supervisor (6 meses)
= 7 ¥ £ .
= —
™
=
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Los registros de POES varian en cada establecimiento, si bien no hay una regla en el disefio, algunos optan por
tener procedimientos anexos que generan registros propios de verificaciones, acciones preventivas y disposicion
de producto contaminado.

B) Implementacion, Supervision, Verificacion y Mantenimiento de los POES

Una vez concluida la actividad basica (evaluacion del codigo de salida "A"), el personal veterinario iniciara con la
programacién mensual de los codigos de salida B, C y D, para poder evaluar el cumplimiento en operacion del
programa de saneamiento, utilizando en especifico cada uno de los componentes (sub cdigos de salida)

Primeramente, el Supervisor y el personal veterinario deben conocer los POES escritos del establecimiento
asighado, principalmente familiarizarse con las técnicas de limpieza que se realizan (humedas, semi humedas 0
secas), las frecuencias de aplicacién, los métodos de evaluacion y las acciones correctivas; debido a que, sin
esta informacion de primera mano no podré evaluar |a eficacia de los POES implementados y establecer un juicio
del resultado de los hallazgos de |as condiciones sanitarias.

Por tal motivo, la primera actividad del personal veterinaric sera la RPN NSFUSIC s e B —
elaboracién de un listado (CHECK LIST) Forma 11, en el cual suscriba z Ty TTE :

cada una de las dreas con las que cuenta el establecimiento y en cada — oo T
4rea suscribir cadz uno de los equipos e instalaciones que intervienen de e
forma directa o indirecta con el proceso. Posteriormente, el personal Y i
veterinaric con el resultado del listado comprobara si existe un POES en § e s
particular o genérico (que previamente fue evaluado con el codigo de s

salida "A”). Si el listado demuestra que no existe un POES escrito para A B
un equipo en particular, no podra continuar con el procesc de la “"’ E -’"“;_"’_j-:

Fegha drfembes 15

evaluacion de los codigos de salida en dicho equipe y en automatico debe
nofificar al establecimiento TIF mediante una Notificacion de Desviacion !
la necesidad de desarrollar el POES correspondiente para la superficie | |
de Contacto, dejando el equipo retenido con una medida de seguridad; o
bien, notificar mediante escrito y Forma SIS 10 cuando se trate de una
superficie de No Contacto. 5 |

Es importante que durante €! proceso de evaluacion de los codigos de
salida B, C y D, el personal veterinario tenga acceso a la dltima revision
de los POES que estara observando, con el objetivo de evaluar si este oo

& nawimkakings

documento fue o no modificadao. i P

No obstante. el conocimiento de los POES escritos no asegura la correcta ejecucion de los cédigos de salida B,
C y D, y sus componentes. Es por ello, que el personal veterinario deben considerar todos aguellos factores
intrinsecos y extrinsecos que envuelven al programa de saneamiento del establecimiento, factores tangibles como
el tipo de las categorias de proceso que tiene, la clasificacion del tamafio, el numero de areas, el nimero de
equipos y sus piezas, las zonas de los equipos que son de dificil limpieza, el antecedente de supervisiones y/o
verificaciones previas por la parte oficial, el historial de Nofificaciones de Desviacion, las pruebas de verfficacién
oficial y sus resultados. Esto obliga que el personal veterinario ajuste periédicamente la ejecucion conforme al
razonamiento de los resultados obtenidos.

Planeacion para la ejecucion de los sub cédigos de salida B1, B2y B3

La seleccion del area y de superficies a evaluar es la primera parie de Ia metodologia para el personal veterinario,
considerando los diferentes factores antes mencionados. Asimismo, debe existir coordinacion del MVZ con el
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establecimiento para establecer el horario en el que se presentara el area limpia y sanitizada para ser verificada
por personal veterinaric y debera quedar asentado en sus procedimientos.

La verificacion debe contemplar |2 seleccion aleatoria de un area, por dia de proceso, antes de iniciar las
operaciones; también pueden hacerse verificaciones dirigidas en funcién de la informacién o histérico que tenga
el establecimiento sobre incumplimientos. Ejemplo: Si un establecimiento tiene area de sacrificio y deshuese, se
realizara la seleccién para que una de ambas areas sea verificada el dia en cuestién, La aleatoriedad se podra
determinar mediante la herramienta "Excel aleatorio”

Se entendera un "Arez" como un espacio determinado dentro del establecimientc con un proceso especifico
donde se debe de realizar una verificacion pre cperacional con base en unidades de inspeccion, por ejemplo,
area de eviscerado o principales equipos dentro del area de sacrificio y sera responsabilidad del personal
veterinario determinar los limites de cada area.

Cada unidad de inspeccidn debe ser facilmente identificable en el plano o esquema en el cual haga la clasificacian
el personal veterinario, los limites entre cada unidad de inspeccién pueden identificarse con equipos, paredes,
utensilios u otras dreas.

Se debe utilizar la Forma SIS 11 (Lista de equipos y 4reas), para identificar las unidades de inspeccién, seguir
instrucciones de la pagina 73 y 74 del Manual de Supervision del Sistema Tipo Inspeccion Federal.

Consideraciones dentro de la planeacion:

A. Seleccion de area: se realiza conforme al resultado del Check-List "Forma SIS 11" en el que arroja el
total de areas, categorias de proceso de |as areas y total de superficies de contacto.

Semanalmente se planifican las dreas y categoria del procesc que seran verificadas, con el objetivo que

exista rotacién en la verificacion (formato programacién de tareas). Si el establecimiento cuenta con §

areas y una sola categoria de proceso, por ejemplo; sacrificio de aves, entonces diariamente se verifica

un area del proceso de sacrificio (area de colgado, area de sacrificio, area de eviscerado, area de

enfriamiento, drea de empacado), iniciando por dreas que represente mayor riesgo (en éste caso

empacado, seguida enfriamiento y asi sucesivamentg).

Ejemplo 2 de programacion para un establecimiento: Un establecimiento esta certificado para la especie
porcina, cuenta con tres categorias de procesos; sacrificio, crudo intacto (corte-deshuese) y totalmente
cocidos no estables en almacenamiento (productos Listos Para Consumo); para cada categoria de
procesos cuenta con mas de 5 dreas; entonces la programacién semanal se realiza con mayor enfoque
a las categorias de totalmente cocidos no estable en estanteria, seguida crudo intacto y finaliza con
sacrificio; asimismo, en cada area de categoria de proceso, se enfoca primeramente las verificacion en
areas de ambiente post-letal, seguida de |as areas de no ambiente post-letal, mismo criterio para las
areas del proceso crudo intacto, priorizando el area de empaque respecto al area de recepcion de
materia prima; en sacrificio se prioriza el 4drea de faesnado respecto al area de noquec-escaldado. La
programacion semanal en éste ejemplo, tendra que contemplar que la verificacion diaria sea equitativa,
de tal forma gue se cubran todas |as areas.

B. Inspeccién de las superficies: se realiza conforme al tiempo necesario que ocupa el personal veterinario
para llevar a cabo el proceso de verificacién, el proceso de verificacion inicia rigurosamente por las
superficies de contacto, y de éstas, se da prioridad a las de dificil acceso o limpieza en donde pueda
servir de refugio y desarrollo de microorganismos (superficies propensas a la formacidn de biopeliculas),
de la misma forma a las superficies de contacto en las cuales existe registros por parte del
establecimiento o registros de programas oficiales con resultado positivo a un microorganismo patégenos
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(ejemplo; Listeria monocylogenes), como también en agquellas superficies de contacto en las que las
acciones correctivas y preventivas no han sido efectivas.

El personal veterinario también debe evaluar la conformidad de las superficies de no contacto, conforme
al riesgo gue represente al proceso, es decir, observar la condicion higiénico-sanitaria de un techo, un
muro, un registro de drenaje, una instalacién, para que ésta no sea fuente de contaminacion indirectz de
los bienes de origen animal.

C. Sistemas CIP: Criterio independiente para establecer la efectividad de la limpieza en que aplican
establecimientos de ovoproducics, o aquelles que procesan bienes de origen animal en estados
semisolidos o liquidos. El criterio esta conformado por los siguientes parametros basicos:

1. Tiempo de duracion del ciclo de limpieza.

2 Agente de limpieza, productos quimicos o combinacion de ellos y la concentracion de sus
disoluciones.

3. Temperatura del agua o agentes de limpieza.

4. Velocidad /Caudal de paso de la disolucion de limpieza a través de las tuberias o equipos a
limpiar.

5 Frecuencia entre cicles de limpieza.

A diferencia de la verificacion a los POES en establecimientos donde la limpieza se realiza de forma tradicional
(busgueda de residuos sélidos y contaminantes), el personal veterinario en éste tipo de establecimientos, realiza
la verificacion conforme la tecnologia del sistema lo permita, revisando las graficas o reportes del equipo en el
que demuestre los pasos del ciclo de limpieza, y/o con los registros & los resultados de microbiologia.

Evaluacién al cumplimiento de los sub cédigos de salida B1, B2 y B3.

Es la sequnda parte de la metodologia para la implementacion de los sub cédigos de salida B1, B2 y B3 Esta
comprende la verificacion “In situ” y Ia verificacion “documental”. Con ello, se podra evaluar si el establecimiento
ha implementa todos los POES conforme a la frecuencia establecida; si el establecimiento supervisa y verifica el
procedimiento pre operativo al inicio de las actividades y si el establecimiento supervisa y verifica el procedimiento
operativo durante de las actividades.

Verificacion In situ.

Actividad que consta de la observacion directa utilizando una lampara con suficiente intensidad de luz y en su
caso, el tacto cuando realmente se observen superficies contaminadas y el olfato, conforme a la planeacion de al
menos un area y sus superficies de contacto para constatar la efectividad de los POES, y que tiene por objeto la
evaluacién del cumplimiento conforme al procedimiento escrito (observacién del procedimiento). Se programara
con antelacién para estar presente en el desarrollo del POES Pre-operativo yfu Operativo, constatando si las
superficies de contacto son seguras para la manufactura de bienes de origen animal (libres de suciedad); y en su
caso, observar la disposicion de los productos gue se han contaminado cuando el POES fallo, (segregacion,
identificacion, recuperacién, es importante hacer mencién que durante un POES pre operacional no debe existir
producto expuesto), ademas de las acciones correctivas implementadas para restablecer las condiciones
sanitarias. Esta actividad también tiene alcance al requisitado de registros de POES en tiempo real.

Esta actividad se realiza de las siguientes formas, siempre en compafiia o presencia del personal del
establecimiento responsable de la supervision de los POES:

a) El personal veterinario conforme a lo descrito en los POES observa la implementacion del POES,
pudiendo estar durante toda su ejecucién, teniendo a la mano el POES escrito para evaluar el
cumplimiento del mismo.

b) El personal veterinario observa que el personal de supervision de los POES constate la adecuada
limpieza realizada por el personal que implementa los POES.
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c) Si el punto “a” y “b” son satisfactorios, entonces el personal veterinario conforme al criterio de
seleccion de superficie de contacto, verifica la superficie de forma visual; debera llevar consigo su
lampara para una adecuada revision de las superficies, ademas de utilizar el tacto cuando realmente
se observen superficies contaminadas y olfaccién en su caso, no sin menoscabo de las medidas de
BPM’s (utilizar guantes y mangas cuando se requiera o si asi lo establece el protocolo del
establecimiento).

d) Sien el punto “b” el personal de supervision de los POES detecta la no conformidad del POES, el
personal veterinario verifica las acciones correctivas conforme a lo dispuesto.

e) Al concluir la actividad del POES por parte del establecimiento, el personal veterinario solicitara los
registros correspondientes y verificara el cumplimiento conforme a lo dispuesto en el presente
manual.

f) Cuando no sea posible realizar la tarea conforme al punto “a” y/o “b”, el personal veterinario iniciara
su verificacién cuando el personal responsable de la supervision de los POES les notifique que el
area esta debidamente liberada, proporcionando los controles firmados por el personal que
supervisa esta actividad. Posteriormente, solicita los registros y los revisa para corroborar que
efectivamente el area esta liberada y en su caso, revisa las no conformidades detectadas y sus
acciones correctivas inmediatas. Enseguida, verifica la superficie de contacto de forma visual
(conforme al criterio de seleccién de superficie) cruzando la informacion de los registros con la
informacion de la inspeccién visual; debe llevar consigo su lampara para una adecuada revisién de
las superficies, ademas de utilizar el tacto y en su caso la olfaccién, no sin menoscabo de las
medidas de BPM's (utilizar guantes y mangas cuando se requiera o si asi lo establece el protocolo
del establecimiento).

En caso de constatar que a una superficie de contacto no se le haya implementado el POES de acuerdo a lo
descrito, se constate acimulo de suciedad (materia organica procedente del proceso), contaminacion fisica o
quimica de las superficies de contacto, percepcion de olores insalubres o incluso si una superficie de no contacto
(instalacién o parte del edificio) presenta peligro inminente y directo de contaminacion a un proceso, equipo o
bienes de origen animal; o se constata la contaminacién directa de los bienes de origen animal y que el
establecimiento no haya tomado las acciones correspondientes; el personal veterinario procedera al “Rechazo”
del equipo involucrado, zona del drea o instalacion afectada y en su caso, la “Retencion del producto”. Para ello,
utilizara una medida de seguridad (forma 14) debidamente requisitada, notificando enseguida al encargado del
establecimiento TIF, para que ejecute las acciones correctivas inmediatas; todos los hallazgos de la verificacién
pre operacional del dia en cuestién deben ser plasmados en el formato anexo "Verificacion Veterinaria de POES
Pre operativo" Forma SIS 16, indicando las acciones a implementar por la parte oficial, las acciones correctivas
inmediatas a realizar por parte del establecimiento y posteriormente el resultado de la segunda verificacion de ser
el caso.

En el formato SIS 16 se especifican 4 preguntas para la segunda verificacion, en caso de responder “no” a alguna
de ellas no se puede arrancar las operaciones, se determina nuevamente "no conforme" las superficies de
contacto y se levanta una Notificacion de desviacion ND, Forma SIS 02, con las acciones que ello implica.

En caso de tener hallazgos en superficies de no contacto o en estructurales no se contempla como una opcion el
rechazo del rea, aunque si se debe de dar seguimiento a la toma de acciones por parte de personal del
establecimiento.

Sub coédigos de salida B4-B5. Mantenimiento de ios POES.

Actividad que consta de la verificacién de la vigencia de los POES cuando un establecimiento ha realizado
cambios en sus instalaciones, equipamiento, utensilios, operaciones y empleados; o bien, cuando ha detectado
que un POES no es eficaz y no es capaz de evitar la contaminacién o adulteracion de los bienes de origen animal.

N\
\
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Esta actividad se realiza de las siguientes formas:

a)

b)

Conforme a una notificacion per parte del establecimiento dirigida a la oficina de inspeccién federal
veterinaria referente a algin cambio (en eguipamiento, proceso, nueva producto, ete) y que no
modifique la certificacion, el personal veterinario solicita en primera instancia los POES
correspondientes, el resultade de la validacion, la evidencia de la capacitacion del personal, en su
caso las fichas téchicas de productos y utensilios (cuando el cambio del procedimiento solo sea por
los detergentes, sanitizantes, utensilios), y posteriormente realiza la verificacion con los siguientes
cadigos de salida.

i. Codigo de salida "A” y sus componentes. Basico de POES.

ii. Sub ctdiges de salida "B1, B2 y B3". Verificacion in situ.

Un establecimiento debe contemplar cualquier modificacién que realice a sus equipos y que afecte las
superficies a sanear porgue si estas modificaciones afectan de tal manera que las actividades de los
POES no se puedan llevar a cabo como lo establecian, |a especificidad de los POES escritos debera
modificarse. También, se debe tomar en cuenta que hay equipos del mismo o diferentes modelos que
tienen las mismas caracteristicas en sus superficies, lo que permite hacer POES genérico para ellos.
En el caso de equipos nuevos, se deberd evaluar si estos equipos son del mismo modelo de los que
ya tiene la empresa, si es asi, no es necesario el desarrollo un nuevo POES escrito, en caso contrario,
el establecimiento tendra que desarrollar un POES escrito especifico para el equipo.

Cuando en la verificacion documental se detectan hallazgos repetidos, indicando que los POES no
son eficaces porgue las acciones preventivas no son capaces de evitar reincidencias o cuando los
parametros de control de los métodos cuantitativos de evaluacion de los POES demuestren que no
hay reduccion, el personal veterinario solicita toda la evidencia que demuestre las acciones del
establecimiento, bien podra ser la propia re-evaluacion de los POES, su validacion o cualquier otro
documento gue sustente el control,

Si la revisién de los documentos es satisfactoria, el personal veterinario iniciara una programacion del
codigo de salida "A" (basico de POES), sequido de una programacion de los sub cadigos de salida
‘B1, B2, B3" (verificacion in situ). Un ejemplo préactico es |a revision de los resultados de analisis de
mesofilos aerobios en superficies de contacto, donde el personal veterinaric observa un incremento
de 100 UFC/em? a 10,000 UFC/em? en un lapso de 3 semanas, pero los resultados de |a verificacién
in situ no arrojaron suciedad objetable; el personal veterinario consensa con la gerencia al respecto,
solicitando acciones; de las cuales se pudo encontrar que la causa raiz era que un empleado de
limpieza no utilizaba la concentracién indicada de detergente, por lo que se actué en la capacitacion
del empleado y adicionalmente se cambié de detergente a uno que tuviera incluido un desinfectante
(alcalino clorado) y se generd un procedimiento para la supervision y verificacién de dosificacion de
detergentes. Con la presentacion de los documentos probatorios, €l personal veterinario puede
concluir el cumplimiento a la no conformidad.

Del resultado de la verificacion al mantenimiento de los POES B3 y B4, el personal veterinario emitird un oficio a
la gerencia del establecimiento, notificandole los hallazgos, solicitando acciones correctivas y preventivas, y en
su caso la re-evaluacion de los POES, en caso de no cumplir con los tiempos acerdados se puede generar una
Notificacion de Desviacion, demostrando que no hay acciones contundentes par parie del establecimiento.
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Acciones Correctivas y Preventivas (codigo de salida C)

Las acciones correctivas y preventivas estaéh enfocadas a la correcta disposicion del producto cuanto éste se vea
afectado y considerar los medios necesarios para restablecer las condiciones sanitarias de las instalaciones y
equipo. Por lo tanto, la forma de observar hallazgos de no conformidad sera durante la verificacion in sifu y de la
verificacion documental.

Los criterics para evaluar el cumplimiento a las acciones correctivas y preventivas corresponden a lo siguiente:

Sub cddigo de salida C1 y C3. Acciones correctivas ante un POES no eficaz y restablecimiento de las
condiciones higiénico-sanitarias.

a) In sitv: el personal veterinario constata el actuar del persaonal del establecimiento (de implementacion
o de supervision) ante las no conformidades, verificanda que las acciones se apeguen a su programa
escrito, que las accicnes tomadas sean suficientes para restablecer condiciones sanitarias. Estas
acciones deben suscribirse en el formato de registros correspondiente como parte del procedimiento
de acciones correctivas.

Las principales acciones correctivas que realizan los establecimientos son sobre los equipos y areas,
aplicando generalmente una limpieza; mas no se limita a ello.

b) Verificacion Documental: Cuando en la verificacién documenial el personal veterinario detecta no
conformidades debera constatar que las acciones correctivas suscritas en los formatos
correspondientes cumplan con lo dispuesto en el programa escrito, adicionalmente debe solicitar el
seguimiento a la no conformidad para poder lievar a cabo una evaluacion de la tendencia.

¢) Disposicion de productos contaminados: En caso de existir producto contaminado, el personal
veterinaric debe ejecutar una tarea de codigo 05 "Prerrequisitos”, sub codigos de salida A17 y C8,
evaluara el cumplimiento del procedimiento del establecimiento, cbservande principios basicos de una
segregacion, una identificacion, una recuperacion, un tratamiento y una disposicion. De no ser asi, se
ejecutara una tarea de cédigo 02 "HACCP” para que se realice el respectivo analisis.

Sub cédigo de salida C2. Descripcion de la desviacidn, la accion correctiva y su control.

El personal veterinario verifica que los registros de los POES describan correctamente y por completo las no
conformidades: |a redaccién debe de describir el tipo de desviacion, el tipo de contaminante, el equipo, el area,
la estructura o superficie afectada, el tamafio de la afectacion o grado de afectacion y en su caso, si hube producto
involucrado; como también describir claramente las accicnes correctivas tomadas, en las cuales garantice el
establecimiento la condicidn higienico-sanitaria.

Utilizando un ejemplo simple, el personal veterinario observa en su verificaciéon, que el supervisor de POES
detecta polvo de dxido proveniente de los rieles y gue esta contaminando las canales de bovino, el establecimiento
toma la decisién de inspeccionar el 100% de las canales y retener todas aquellas que contengan contaminacion;
éstas canales se retiraron de la cAmara canalera y eliminaron la contaminacion visibie; posteriormente el personal
veterinario revisa los registros y observa que el establecimiento documenté como accith correctiva la limpieza y
recubrimiento con grasa vegetal hasta el siguiente fin de semana. Este criterio del establecimiento no cumple,
porgue a pesar de haber tomado acciones con el producto contaminado, no efectuaron una accién inmediata
sobre el problema, se deberia haber restringido el uso de la cdmara canalera hasta que los rieles estuvieran libres
de polvo de &xido.
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Sub cédigo de salida C3. Aplicaciéon de acciones preventivas a partir de un analisis de causalidad.

Ante los hallazgos documentados por el establecimiento, este debe realizar una investigacién profunda de la
causa de la desviacion, de tal manera que llegue a la raiz del problema. Este proceso de investigacién debera
documentarse y ser parte del proceso de |a evaluacién del mantenimiento de los POES.

Esta documentacion la solicitara el personal veterinario y ejecutara una tarea de los sub codigos de salida "B4 y
B5" para evaluar la conformidad de la documentacion que respalda la investigacion.

Un ejemplo; en la revisién documental de un histérico de dos semanas, el personal veterinario detecta en una
fecha de registro que el establecimiento habia documentado residuos de producto en una mesa-banda en su
parte superior junto al engranaje, el establecimiento también documentd que se habia vuelto a lavar, desinfectar
y supervisar antes de |las operaciones; pero esta observacion se detecta que es repetitiva cada 3 dias. Entonces
no existe cumplimiento, parque demuestra que no hubo acciones preventivas, y al no haber acciones preventivas,
el establecimiento no ha generado los documentos que permitan llegar a la causa raiz del problema.

Como parte de los procedimientos de mejora continua, las acciones preventivas estan enfocadas a evitar la
recurrencia. Ejemplos de acciones preventivas gue toman los establecimientes TIF son: la observacion del
método de limpieza y su verificacion microbiolégica, capacitacion de los empleados, cambio de detergentes y
santizantes, rotacién de los agentes quimicos, cambio de utensilios de limpieza, cambic de los métodos de
limpieza, entre otras actlividades. Es por ello que el personal veterinario debe tener la capacidad de evaluar el
expediente entregado y, por consiguiente, programar el cédigo de salida correspondiente, ya sea un basico de
POES (codigo de salida “A") o una verificacién in situ y documental (cédige de salida "B”), dando oportunidad al
establecimiento de generar el historial suficiente que permita cerrar el expediente.

Las acciones preventivas no siempre son de forma inmediata, el personal veterinario puede esperar un tiempo
prudente de respuesta por parte del establecimiento, contemnplando que el proceso inicia con la investigacion de
la causa raiz y que |a gestion de las acciones muchas veces involucra a otros departamentos del establecimiento.
Un ejemplo ciarc es cuando se necesita hacer una adecuacion a un area ¢ equipo y esto requiere una cantidad
de recurso financiero, por lo que el gerente necesita informar el periodo de ejecucion del cambio en la adecuacion
conforme la operacién lo permita, o cuando se lleve a cabo el mantenimiento preventivo. Esta informacion debe
guedar anexada al expediente como parte de la medida preventiva.

Si del seguimiento a las acciones correctivas se percata que no son eficaces, porque se constata que después
de la evaluacién gue realizé el responsable de supervision existe acUmulo de suciedad (materia organica
procedente del proceso), contaminacion fisica o quimica de las superficies de contacto o percepcion de olores
insalubres; el personal veterinario las debe considerar como insuficientes ya que no se garantiza una condicion
higiénico-sanitaria, inmediatamente se procede al “Rechazo’ utilizando una medida de seguridad (forma 14)
debidamente requisitada, notificando enseguida al encargado del establecimiento TIF, para que ejecute las
acciones correctivas inmediatas; ademas se genera una Notificacion de Desviacion.

En el caso de detectar producto contaminado y que el establecimiento no ha tomado acciones al respecto, el
personal veterinaric pracedera a la "Retencién” del producto, utilizara una medida de seguridad (forma 14)
debidamente requisitada, notificando enseguida al encargado del establecimiento TIF para que se ejecuten las
acciones correctivas inmediatas; ademas se genera la Notificacién de Desviacion. Asimismo, se debe programar
actividades de los codigos de entrada “05" y “02" para el manejo de los productos no conformes y en lo gue resulte
a la evaluacién del cumplimiento al plan HACCP.

Cuando existan recurrencias de no conformidad, y las acciones preventivas tomadas por el establecimiento no
hayan sido suficientes el personal veterinario podra solicitar mediante una Notifcacion de Desviacion la re-
evaluacion del POES.
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D) Mantenimiento de Registros.

Los establecimientos deben tener registros diarios en sitio y registros en archivo, los cuales documenten el
monitoreo, supervision y verificacion de los POES, ademas de documentar todas las acciones correctivas
tomadas, los responsables de la implementacién y supervision, sus respectivas firmas y fechas correspondientes
a cada registro.

La evaluacién al cumplimiento de los registros corresponde a lo siguiente:

Sub coédigo de salida D1, D2. Caracteristicas para el requisitado de registros.

Los primeros registros que el personal veterinario debe revisar son los registros de implementacion de POES.
Estos registros deben estar fechados, requisitados conforme a la frecuencia establecida en el procedimiento
escrito, que estén firmados por el personal que realiza |a actividad y firmados por el personal que supervisa el
cumplimiento de esta actividad. Ademas, se revisa en los registros si |2 actividad fue eficiente o deficiente, si se
realizaron acciones correctivas y preventivas cuando el POES no fue eficiente y en su caso, revisar la disposicion
de los bienes de origen animal cuando estos estén contaminados por concepto de la implementacion del POES.

Cuando se trate de una verificacidn in situ, se revisa que los registros sean requisitados en tiempo real, se
mantengan en el area o dentro de un area del establecimiento por lo menos 48 horas posteriores a la evaluacion.
Cuando se realiza una verificacitn fuera de linea (verificacion documental como parte de la evaluacion de la
tendencia) el establecimiento debe mantenerios por loc menos 6 meses, garantizando que en caso de solicitarse
se recuperen dentro de las 24 horas, en caso de controles digitales (en computadora), éstos tendran un acceso
adecuado que garantice la integridad de la informacion,

Cada establecimiento tiene su modelo de registro, en ellos puede evaluarse la implementacion, pero no se limita
a ello, también en el mismo formato, puede haber espacios para los procesos de verificacion y acciones
correctivas y preventivas; mas no es limitante para que los establecimientos cuenten con modelos de registros
independientes de implementacién, verificacién, acciones correctivas, acciones preventivas, evaluacion de la
eficacia, entre otros, siempre y cuando estén contemplados en su programa de POES y describa la metodologia
de |z operacion de cada uno de ellos.

Una caracteristica esencial en el requisitado de los formatos de verificacion, es que esios deben demostrar el tipo
verificacion que se realizo, si esta fue documental, si fue de observacitn del proceso, si se trata de la constatacion
de la actividad, o de una validacién del método de limpieza, atc.

En el caso de documentos como los resultados de laboratorio interno o externo y que éstos san parte del proceso
de verificacion de los POES, el personal veterinaric programara una tarea de codigo “04", para la evaluacion al
cumplimiento, esto sin menoscabo al razonamiento del principio de los POES, que es asegurar sanitariamente
las superficies de contacto.
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Ejemplc de formates de registros para POES (sen informativos, no tiene la interpretacién de cumplimiento).
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Sub codigo de salida D3, D4. Documentacion de la re-evaluacion de los POES y acciones correctivas ante
producto contaminado.

Adicionalmente a los registros de rutina que conforman los POES, existe otro tipo de documentacion que forma
parte del expediente de los POES, se refiere a aquella informacion suscrita por el establecimiento en sus procesos
de evaluacién de mantenimiento de los POES y que es parte del sustento de la re-evaluacién, para que
nuevamente un POES sea efectivo El personal veterinario debera revisar toda esta documentacion, teniendo
como caracteristica, que sea informacion de tipo técnico y referencia cientifica para implementario nuevamente.

La informacion que genera el establecimiento como parte de la validacion de los POES también forma parte del
expediente del programa, cuando éstos han sido modificados ¢ desafiados ante necesidades de operacion y que
implicé realizar cambios en los procesos de produccién, instalacién, utensilios, equipamiento, etc

Cuando el personal veterinario esta en un proceso de revisién documental de la implementacion (sea codigo de
salida "B’ 0 "C"), se debera poner especial interés sobre la documentacion en los casos donde hubo producto
contaminado y proceder conforme a la metodologia de los cédigos de salida antes mencionade. No obstante, se
solicitara toda la documentaciéon que respalde la accién del establecimiento, porgue el solo hecho de anotar la
observacion en el registro de los POES no es la garantia sobre la disposicion del producto. Como se menmonﬁ
anteriormente, con la aplicacién del “cdigo 5° se podra evaluar el cumplimiento. -



AGRICULTURA &P SENASICA | DIRECCION GENERAL DE
%ﬁ- v INOCUIDAD ACROALIMENTARIA,

ACUICOLA Y PESQUERA, DGIAAP

MANUAL PARA LA VERIFICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDAR DE SANITIZACION EN ESTABLECIMIENTOS TIPO INSPECCION FEDERAL

Clave: MTF-SSN-81S-05 Version: 00 Fecha: junio 2020 Pagina; 36 de 46

Pero, ;qué tipo de documentos se presentan para cumplir por lo menos ésta seccion del sub codigo de salida?,
ejemplo de éstos son: registros de producto no conforme, en los que especifigue el tipo de contaminante, causa
de la contaminacién, medida correctiva, medida preventiva, disposicion final del producto (decomiso o
reacondicionamiento); registros de decomiso, registros que demuestren el reacondicionamiento del producto
(cocirmiento, reproceso, limpieza, efc.)

Un caso muy particular que se debe tomar en cuenta, es cuando se presente un doecumento con resultado positivo
a un microorganismo patégenc en una superficie de contacto. En ese momento, se procede conforme a los
protocolos establecidos en los procedimientes microbioldgicos, pero también se solicitan los registros que
competen al Recupero de Producto (Recall por sus siglas en ingles), y entonces, se procede a la programacidn
de un “codigo 5" para la evaluacion del cumplimiento.

Del resultado de la verificacion al mantenimiento de los POES, el personal veterinario emitird un oficio a la
gerencia del establecimiento, notificandole los hallazgos, solicitando acciones correctivas y preventivas, y en su
caso, la re-evaluacion de los POES. En caso de no cumplir con los tiempos acordados se genera una Notificacion
de Desviacion, demostrando que no hay acciones contundentes por parte del sstablecimiento.

Recordar que este codigo de salida “D* es una revision de los registros, por lo que es una actividad que consta
de la revision aleatoria de al menos un area y sus superficies de contacte, como también de toda la documentacion
correspondiente para evaluar el cumplimento de los POES.

Las actividades que se realizan por parte del personal veterinario son de las siguientes formas:

a) El personal veterinario solicita los registros de la implementacion, supervisién y verificacion de los POES
(puede ser uno o varics farmates), revisando que todas las superficies de contacto se hayan sometido a un
procedimiento de limpieza y sanitizacion (ya sea Pre-operacional y/u Operacional) conforme a una frecuencia
establecida. Observar en los registros, que ésltos se hayan requisitado en su totalidad, que sean claros y legibles,
que demuestren el cumplimiento del POES, y en caso de desviaciones, revisar las acciones correctivas
implementadas por el establecimiento y sus acciones preventivas (conforme a lo dispuesto en el codigo de salida

“C").

b) E! personal veterinario podra verificar la tendencia histérica de les POES, no solamente solicitando el
registro del dia, sino hasta 6 meses de antiguedad y con ello evaluar el mantenimiento de lcs POES.

c) El personal veterinario solicita los registros del establecimiento de su programa de microbiologia yfo

métodos rapidas, de tal forma que podra constatar la efectividad de los POES de forma cuantitativa y asi evaluar
las acciones que ha tomado en caso de no conformidades y fluctuaciones. Ademas, sera factor en la toma de
decision si es necesario aumentar el nimero de muestras y superficies a monitorear antes de las operaciones
para garantizar el control del proceso.

Del resultado de la verificacién al mantenimiento de los POES, el personal veterinario emitird un informe
pormenorizado a la gerencia del establecimiento, en su caso, la entrega de una Notificacion de Desviacion,
notificandole los hallazgos, solicitdndole acciones correctivas y preventivas, y en su caso, la re-evaluacidn de los
POES.
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IX.- ANEXOS

1.- Ejemplo de POES escrito Pre-operative

Fecha de efectividad: Cdadigo: ArealEquipeo: Mesa banda Frecuencia: Diario al
dd/mm/aaaa XXHKHOONKK corte terminar ia operaciéon
2 "W . - ... | Responsable def Supervisor del
;:";?oder:m edimiento: Clag;f;?:é;tgon. Procedimiento: Operador de procedimiento: Supervisor
e limpieza de sanidad

Registros: RCPOESC-01.

Localizacién y almacenamiento: In situ (1 dia) Oficina supervisor (6 meses)

e _— Productos v
Objetivo Procedimiento Gtsnalion
Recoja todo el residuo que haya quedado sobre la | Detergente
mesa y depositelo en el bote del decomiso.
Pre-enjuague con manguera agua a 60°C en | Sanitizante

Garantizar un adecuado

saneamiento en la mesa-

banda en area de corte-
deshuese.

Defectos / Evaluacion:
Deteccion de suciedad
visible.

Punto de control:
Rodillo dentadc mesa-
banda

direccion contraria al proceso

Aplique detergente, diluido segln programa maestro
de limpieza y sanitizacion (znexo xxxx) y deje
reposar 10 minutos, y con un cepillo respetando el
codigo de colores del drea (anexo xxx) talle toda la
superficie de la mesa, iniciando por ia banda y
terminando por los soportes y patas.

Enjuague toda la mesa, asegurandose de eliminar
todo el detergente.

Verifique que la superficie se encuenire limpia, de
ser necesario, repita los pasos 1 al 4.

Aplique el desinfectante, diluido segun el programa
maestro de limpieza y desinfeccién (anexo xxxx)
asegurandose de cubrir toda la toda la superficie de
la mesa-banda y dejar actuar 5 minutos.

Enjuagar la mesa-banda para retirar el sanitizante.
Secar los pisos.

Equipo espumador

Manguera con agua
caliente

Cepillo

Supervision:

Inspeccion visual antes de iniciar el proceso

Acciones Correctivas:

Si se encuentra materia organica, volver a lavar
Si se encuentra restos de detergente, volver a enjuagar

Verificacion:

Microbiologia a superficies vivas diario
Verificacion in situ cada 3 meses
Verificacion documental cada mes

Acciones Preventivas:

necesario, re-capacitar.

necesario, remplazar.

Verificar la capacitacion de los operadores de limpieza, de ser

Verificar condicion del equipo y utensilios de limpieza, de ser

Observaciones:

El procedimiento se aplica conjuntamente con el procedimiento codigo XXXXX paredes y pisos.
Iniciar la sanitizacion primeramente por pisos, luego por muros y al final la mesa-banda.
Al terminar las labores, limpie en el area correspondiente, todos los utensilios y equipos empleados

Elaboro:
KXXKX

Autorizé:
). 9.9.9.9.4

Fecha:
1 9.9.9.9.9

Version:
INICIAL
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2.- Ejemplo de Registro de POES Pre-operativo

Fecha:

| Turno:

| Hora: | Supervisé:

Area:
Corte-
Deshuese

Clasificacion

Limpio | Sucio

Observaciones

Acciones

Coarrectiva Preventiva

Responsable

Mesa-banda

Banda Aerea

Sierra Cinta

Desolladora

Porcionadora

Cuchillos

Criterio de calificacién:
Limpio=lavado y desinfectado. Sucio=con fallas y desviaciones.

Cadigo
RCPOESC-01

3.- Chechk List de POES

.i-‘.'\._'
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PO WO, D CAAEAD, BeCLIDAD: ¥ S0 O M R

Y DEROte DDA I OCURTAD RS T, WIUITERLL ¥ SRR
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e
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WD ST Tl
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FoAntaate k oea e
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4.- FORMA SIS 06 VERIFICACION BASICA DE POES

Facha de inigio: Facha da térming

HOWENE DEL ESTAOLECTHIENTS: EITLELECTHENTS TIF BY

VYERIFICACION BASICA DE POES CUHTINA

A1) €1 Esmolecimisnta cusnia con un programa de FOES escritc, frnado v fechads

(a5 POET son 850=0iloas pars 135 =speces i Ope a0 ones FuI0fZadas, JIVisidos S0 0re-0peTstNas ¥ SPeranvos, su peffices
d=confacte ¥ 10 coniacls

AJ) Los POEE establecsn frecuznuss pars los procadimienies

Ad) Los POEE deseriben métodes de limpiaza ¥ saniizasan
25T (05 FOES descnben metedos 0= 150 y CONGENIraGones 38 quimicos, Tonas 1acnioas, matzrales y =quizz £3rs Evainy
EARdiRRRD.

A6} Los PIDES describen Ias socioness corractivas y praventivas en case de incumplimientos

A7) Los POES describen fos métodes de supsrvizicn ¥ varfioasion de la sficacia de lox POES

A8) Las Procedimiamos desenben (05 Matedos de evalustids de |a efizacia de los FOES [mzni=nimrienia)

SiMbaiog’3 G- cumpe, NG- No compe, NA= 53 Apliza |

|E ~as0 de 31gdn NC . indicar = Tolic consscutve de 18 forma SIS I8

CMERE, FIRMA ¥ SELLD DEL WIVZ RESPONSAILE MNCMERE Y FIRMA DEL SUPSREVISCR

La Forma SIS 06 plasma las actividades de verificacion documental anual que el personal veterinario debe realizar
sobre la documentacion inherente a los Procedimientos Operativos Estandar de Sanitizacion.

Para cada sub codigo de salida debera colocar si cumple, si no cumple o si no aplica. Derivado de los no
cumplimientos se debe emitir la Forma SIS 09, entregando al establecimiento el original, conservando el acuse.

Una vez realizadas las modificaciones por parte del establecimiento, el personal veterinario debe consiatar la
correccion de los documentos y posteriormente emitir nuevamente la Forma SIS 06, en donde quede plasmado
que se cumplié con tades los sub cédigos de salida.

La frecuencia para generar este formato es 1 vez al afio 0 en caso de que se modifiquen éreas o actividades.
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5.- FORMA SIS 09 INFORME DE VERIFICACION DOCUMENTAL

FOImMa SIS 0% N7 XX
Eseado A xxy de wex de 2019

CARGCO
PRESENTE

Hago referencls a la verificaclon documental anual del codigo de entrada
[1LZ4E ¢ &L a3l Corablocimiensa TIF N° XXX “Razon Soriar, en & periodo
comprandids del X 3 XX de mes de 2019 da cONFOMMIdad Con 10 descno en
& Maneal 0e Supendsion del Skrema Tipe inspeccion Federal

Sobre el particular & notifco las no conformidades detecradas pam su
AENCION CoMespondlenta,

Codigo ND Observaciones Requatacion
siffeilol/ne
e Bl g R TR poimanativada o L Coloc i
S A RN dhnc il ademxda on TRETTENAId S
o salida docurmonackin pEchied 13
Hocrada

No OmMiss COMEentar que Una var 18aliladas (36 MOaficaciones/actlalizaconss
pendientss se realizara nuevamenes fa verificacion documental 2nwes senalaca.
para constatal su cumplimiento.

£In mas sebre al paricular, reciba un cordial saledo.

MOMBRE FIRMA Y SELLD NCHABHRE Y FIRMA DEL GERENTE O
MLUTE REEMOMEARLE PERSCMAL DE MaYDR IERARCEILA
EW EL ESTARLECIMIENTD TIF

La Forma SIS 09 se utiliza para colocar todos los incumpiimientos derivados de la verificacion documental anual,
aplica para los cdigos de entrada 01, 02, 04, 05 y 06. En caso de identificar hallazgos que no permitan garantizar
las condiciones de sanidad, inccuidad y bienestar animal la forma SIS 09 se generara a la par de una Notificacion
de desviacién, de acuerdo a su procedimiento de implementacion.

La generacién de la forma SIS 09 debe ser por codigo de entrada, es decir, en caso de encontrar observaciones
en 2 codigos de entrada, debera generar una forma SIS 08 para cada codigo.
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6.- FORMA SIS 11

La forma SIS 11 lista de equipos y areas, se llenara una vez al afio ylo cada vez gue ingrese o se dé baja algin

equipo o area.
La finalidad de esta identificacion es llevar a cabo una inspeccion aleatoria de las instalaciones equipos y areas
de los establecimientos.
1. Nombre del MVETIF Responsable: Escribir con letras mayusculas el nombre del Medico Responsable.
2. Nombre del establecimiento: Escribir con letras mayusculas el nombre del establecimiento.
3. Namero del establecimiente. Escribir el numerc con el cual se le oforgo la certificacion al
establecimiento.
4. Aifo: Escribir con nimero y completo el afio.

AGRICULTU Rﬁ; @) S E N ALS-{ (—- A SERVICH> HACIONAL DE SANIDAD, INGCUIDAD ¥ CALIDAD ACROALIMEMTARIA
%l L +

DIRECCION CENERAL DE INCCUIDAD ACROALIMENTARIA, ACUICOLA ¥ PESQUERA

LISTADO DE AREAS Y EQUIPOS SIS 11

FORMA SIS 11 "LISTADO DE AREAS Y Clave: FR-SGN-5I5-11-01

i Fecha diciembre 20190
EQUIPOS Version: 04

V&~
FoLiCe

LISTA CE ECANPOS Y AREAS

(T} NCMBRE DEL My MURATIF RESRINSABLE
—p (G IOMBRE DELES 4B LES IMEMTZ:

—p- ()N DELESTARLES BT TE

B (Gabe

Area: Poner el nombre del area de acuerdo a como lo identifica el establecimiento.

Categoria de Proceso: Poner el nimero de la categoria de acuerdo al inciso B del numeral VIl del
Manual de Actividades y Atribuciones de los Supervisores.

Cantidad: Poner en |2 celda la cantidad de equipos.

Cuenta con POES: Marcar con una X en la celda carrespondiente si el equipo cuenta o no con POES
escrito.

Superficie de contacto: Marcar con una X en la celda correspondiente si el equipc es o no una superficie
de contacte.

. Listado de equipos e instalaciones: realizar una descripcion de los equipos ¢ instalaciones que estan
en el drea.
P

—- (8] Cuerta | Supsfice Cuenta Sl..n:r:ce

Cantidad | CoR POES da Cantidad | Fon PRES r e

H no L:I :: 30 na Ed -]

s o
,.
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11. Total de categorias: Poner el total de categorias de proceso que elabora el Establecimiento.

12. Total de areas del establecimiento: Poner en numero Ia cantidad total de areas del establecimiento, en
este caso por ser un ejemplo de un Establecimiento que sacrifica bovinos el total de areas es de 7
corrales, sacrificio, cdmaras canaleras, sala de corte y deshuese, empaque, almacen de producto

terminado, area de embarque.

13. Total de superficies de contacto: Poner en nimero la cantidad de equipos e instalaciones con

superficies de contacto.

14. Total de superficies de No contacto: Poner en numere la cantidad de equipos e instalaciones con

superficies de NO contacto.

15. Firma y sello del Médico Veterinario Responsable: Firmar y sellar hasta terminar de registrar todos los

equipos y superficies del area.

—'-@ Totel de Catagoris da Drocetos

—Jp (73 Total g Areas e Establecimiente

— (3} Toml de Superficies de Contacto

-t ﬂ_;_} Total de Superficies No Contacto

_+® FIRKA ¥ SELLO DEL MEDICO VETERINARIO RESPONSASLE

16. Folio: Colocar el consecutivo del formato SIS 11, conforme al tamario y distribucion del establecimiento.

" ~ AT A ST SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD, INOCUIDAD Y CALIDAD ACROALIMENTARIA
AGRICULTURA ‘*‘@- SENASICA DIRECCION GENERAL DE INGCUIDAD ACROALIMENTARIA, ACUICCLA ¥ PESQUERA.

LISTADO DE AREAS Y EQUIPOS SIS 11

FORMA SIS 11 "LISTADO DE AREAS Y

Clave. FR-S5N-5I5-11-01

EQUIPOS"

Version. 01

Fecha: diciembre 2019

LIZTA DE ECUHPOS ¥ AREAS

1.~ BB RE DEL hACe b RAT IF R ESPONGABLE
T+ BOMBRE DEL ESTABLE IMIENTC:

- WODELESTABLED IMENTZ TIF

Lo 2fan

T
—8
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7.- FORMA SIS 16 VERIFICACION VETERINARIA POES PREQPERATIVO

£ HACKONAL DE SANIDAL
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