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RESUMEN

El Camal Municipal de Riobamba es una institucion publica de la provincia de
Chimborazo, dedicada al faenamiento de animales de abasto.

El presente proyecto de investigacidn tiene como objetivo principal Elaborar un Manual
de Buenas Practicas de Manufactura para la linea de faenamiento de porcinos con la finalidad
de garantizar la inocuidad en todas sus etapas de produccion, asi como también de sus
productos carnicos no procesados canales porcinas.

Para elaborar el Manual de Buenas Précticas de Manufactura, se partié de un
diagndstico inicial en base a los requerimientos de la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG
y La ley Organica de Sanidad Agropecuaria donde se obtiene un porcentaje de cumplimiento
inicial de 63.72%.

Con la finalidad de identificar los peligros en la linea de faenamiento de porcinos se
aplico el estudio de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de control APPCC, donde se
identifican y clasifican segn su categoria de peligro como quimico, fisico y bioldgico, ademas
se desarrollé el Plan APPCC donde se detallan los parametros especificos de cada Punto Critico
de Control PCC.

Con la identificacion de los PCC vy el diagndstico inicial de los requerimientos de no
cumplimiento en la linea de faenamiento de porcinos se procedié con la elaboracion de tres
Programas de Prerrequisitos Operaticos PPRO y 16 programas de prerrequisitos. Por lo cual el
diagndstico de la situacion final de cumplimiento de requisitos de BPM es de 84.96 %,

obteniéndose un crecimiento de 21.24% con respecto a la situacion inicial 63.72%.

Palabras clave: BPM, Inocuidad, calidad, APPCC.
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ABSTRACT

The Municipal Camal in Riobamba is a public institution in Chimborazo province, it is
dedicated to treat animals for slaughter.

The main objective of this research project is to develop a Good Manufacturing
Practices Manual for the pork slaughtering line in order to guarantee safety in all stages of
production, as well as for its unprocessed meat products and pig carcasses.

To prepare the Good Manufacturing Practices Manual, an initial diagnosis was made
based on the requirements of Resolution ARCSA-DE-067-2015-GGG and the Organic Law on
Agricultural Health, where an initial compliance percentage of 63.72% was obtained.

In order to identify the hazards in the pig slaughter line, the HACCP Hazard Analysis
and Critical Control Point study was applied, where they are identified and classified according
to their hazard category as chemical, physical and biological, and the HACCP Plan was
developed, detailing the specific parameters of each Critical Control Point (CCP).

With the identification of the CCPs and the initial diagnosis of the non-compliance
requirements in the pig slaughter line, three PPROs and 16 prerequisite programs were
developed. Therefore, the compliance final situation diagnosis of GMP requirements is

84.96%, obtaining a growth of 21.24% with respect to the initial situation of 63.72%.

Key words: GMP, Safety, quality, HACCP.

Reviewed by:

MsC. Edison Damian Escudero
ENGLISH PROFESSOR
C.C.0601890593



INTRODUCCION
Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) comprenden un gran campo en el &mbito
higiénico sanitario de la produccién de alimentos, entendiéndose desde la materia prima,
produccion, envasado, almacenamiento y transporte, cuya finalidad es la de garantizar el

aseguramiento de la inocuidad de los alimentos.

Las BPM nos ayudan a asegurar que los alimentos cumplan con las condiciones
sanitarias necesarias para disminuir los riegos potenciales que pueden ocasionar enfermedades
por tu transmision alimentaria. La salud de la poblacion esta alineada con la calidad de la

produccidn (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2018, parrafo 2).

Las Buenas Practicas de Manufactura se deben aplicar en todos los procesos donde se
manipule, procesen y elaboren productos alimenticios ya que dicho manual comprende una
serie de requisitos que garantiza que los alimentos elaborados sean productos inocuos y aptos

para el consumo humano.

Las Buenas Practicas de Manufactura constituye una gran herramienta para el proceso de
elaboracion y manipulacion de alimentos seguros y aptos para el consumo humano. La falta de
una adecuada inocuidad en los procesos de alimentos puede tener consecuencias graves y en
ocasiones pueden ser fatales para la salud de los consumidores. Por lo cual el Manual de Buenas
Practicas de Manufactura para la linea de faenamiento de porcinos del Camal Municipal de
Riobamba, puede ayudar en el aseguramiento de la inocuidad de sus productos carnicos no

procesados.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1. Planteamiento del problema

La inocuidad forma parte del concepto de calidad de un alimento, junto con otros
atributos sensoriales y nutricionales. Sin embargo, a diferencia de lo que puede ser un atributo
sensorial (color de la carne, terneza, etc.), la inocuidad es un atributo oculto (no se puede
detectar a través de los sentidos) e implicito (ninguna persona desea consumir un alimento que
le haga dafio a la salud). (Rovira, 2006)

En el Camal Municipal de Riobamba, en la linea de faenamiento de porcinos se han
presentado diferentes inconvenientes en lo referente al grado de cumplimiento de normas que
garanticen la inocuidad de sus productos entre los cuales se puede mencionar que existe el
incumplimiento de normas higiénicas por parte de sus trabajadores, la falta de adecuaciones en
las instalaciones y el desconocimiento de los peligros existentes relacionados a la inocuidad en
el proceso de faenamiento de porcinos.

Por lo cual es necesario que el Camal Municipal de Riobamba, cuente con un Manual
de Buenas Practicas de Manufactura para la linea de faenamiento de porcinos donde se pueda
prevenir, reducir o eliminar los peligros asociados a la inocuidad e higiene de sus productos

carnicos no procesados en lo correspondiente a canales porcinas.



1.1. Justificacion

Todos los seres humanos tienen derecho a consumir productos que sean aptos e inocuos,
gue no atenten contra su salud. La inocuidad de los alimentos se debe asegurar en todas sus
etapas de la cadena alimenticia desde la produccién primaria, transformacion o manufactura,
almacenamiento y distribucién con ello se garantiza que los productos son inocuos y aptos para
el consumo humano.

A lo largo del tiempo los consumidores se han vuelto mas exigentes a la hora de la
adquisicion de productos alimenticios, ya que de esto depende su salud. Es por ello que las
empresas buscan cada vez mejorar la forma de manufactura de sus productos, cumpliendo e
implementando normas higiénico sanitarias. Los peligros que se asocian a los productos mal
elaborados y sin la aplicacién de normas higiénico sanitarias pueden ser bioldgicos
entendiéndose como virus, bacterias y parasitos; peligros quimicos como sustancias toxicas;
finalmente peligros fisicos los cuales pueden ser trozos de metal, vidrio, madera, etc.

El Camal Municipal Riobamba, es una empresa publica al servicio de la poblacion,
presta sus servicios e instalaciones a la ciudadania en general para el faenado de ganado bovino,
ovino y porcino, en este ultimo también el servicio de chamuscado.

El presente trabajo tiene la finalidad de identificar los peligros existentes relacionados
a la inocuidad en el proceso de faenamiento de porcinos, documentar procedimientos y
formatos de registros que aseguren la inocuidad de los productos carnicos no procesados y con
ello Disefiar un Manual de Buenas Préacticas de Manufactura, que asegure productos inocuos
para el consumo humano en la linea de faenamiento de porcinos cumpliendo con estrictas

normas de higiene y salubridad.



1.2. Objetivos:

1.2.1.

1.2.2.

Objetivo general:

Disefiar un Manual de Buenas Practicas de manufactura, que asegure productos
inocuos para el consumo humano en la linea de faenamiento de porcinos en el
Camal Municipal de Riobamba.

Objetivos especificos:

Realizar un diagnostico inicial de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
mediante la hoja de verificacion emitida por la Agencia Nacional de
Regularizacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).

Identificar los peligros existentes relacionados a la inocuidad en el proceso de
faenamiento de porcinos mediante la matriz de identificacion de peligros.
Documentar procedimientos y formatos de registros que aseguren la inocuidad de

los productos carnicos no procesados.



CAPITULO 1I: TEORICO
2. Enfoque tedrico
2.1. Antecedentes
Entre los estudios relacionados con las Buenas Practicas de Manufactura con respecto
a centros de faenamiento se pueden mencionar los siguientes.

José Luis Pérez Alulema en su tesis “Disefio y Desarrollo del Manual de Buenas Practicas
de Manufactura y Faenamiento para el Camal del Norte” en el afio 2010, concluye que: Al
inicio del Proyecto, se registraba un cumplimiento de BPM del 48%, con la implementacién
del mismo, y al finalizar esta investigacion, los resultados reflejan un cambio considerable en
su aplicacion del 72%. Por lo tanto, se evidencia y se pone de manifiesto que la implementacion
del Manual, como herramienta de gestion integral en los procesos de un matadero, permitio
una correccion y mejoramiento de estandares del 24% (Pérez, 2010, p. 105).

Meneses Toro Joselito Esteban en su tesis “Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de
Manufactura para el Centro de Faenamiento en el canton Espejo” en el afio 2015, concluye
que: El cumplimiento de la normativa vigente en lo que se refiere al Centro de Faenamiento,
demuestra lo siguiente: Al inicio del proyecto, se registra un cumplimiento de BPM del65,9%.
Por lo tanto, se evidencia y se pone de manifiesto que la elaboracion del Manual, se convierte
en una herramienta de gestion integral en los procesos de un camal, permitiendo una correccion
y mejoramiento continuo (Meneses, 2015, p. 79 ).

Iveth Alexandra Tapia Calderon en su tesis “Disefio de un sistema de buenas practicas de
manufactura para la empresa Faenadora de reses “La Guadalupana” de Santo Domingo de los
Tsachilas” en el afio 2012, concluye que: EI Manual de Buenas Practicas de Manufactura
elaborado para la empresa “La Guadalupana” constituye una herramienta importante para
desarrollar de forma homogénea las correctas practicas de manipulacién en todos sus operarios

(Tapia, 2012, p. 97).



Francisco Xavier Paguay Tierra en su proyecto de investigacion “Elaboracion de un
Manual de Buenas Practicas de Manufactura para el Proceso de Faenamiento de Bovinos en el
Camal Municipal de Riobamba” en el afio 2019, concluye que: La Elaboracion del manual de
Buenas Practicas de Manufactura para proceso de faenado de ganado bovino del Camal
Municipal Riobamba asegura la inocuidad de los medias canales dado que, con el desarrollo
en simultaneo de los programas de prerrequisitos y el sistema HACCP se esta garantizado que
existe un control de enfoque preventivo tanto en las actividades a lo largo de la cadena de
procesamiento para la obtencion de medias canales como en las condiciones operacionales del
establecimiento, todo lo ultimo en favor de satisfacer una de las necesidades del cliente el cual
es consumir un alimento sano y seguro (Paguay, 2019, pag. 105).

2.2. Fundamentacion Tedrica
2.2.1. Seguridad Alimentaria

La Asociacion espafiola para la Calidad (2019) define que: La seguridad alimentaria se
dedica a gestionar la inocuidad de los alimentos. El Libro Blanco de la seguridad alimentaria
de la Unién Europea recuerda que la produccién y el consumo de alimentos son esenciales en
cualquier sociedad y debe contar con normas rigurosas para proteger y fomentar la salud de los
consumidores. (AEC, 2019, péarrafo 1)
2.2.2.Inocuidad alimentaria

La inocuidad alimentaria es la garantia de que un producto alimenticio no causara dafio
al consumidor cuando se prepara o es ingerido y segun la utilizacion a la que se destine. La
inocuidad es uno de los cuatro grupos basicos de caracteristicas que junto a las nutricionales,
organolépticas y comerciales, componen la calidad de los alimentos. (ISOTools, 2018, parrafo
1)

La inocuidad de los alimentos es la ausencia, o niveles seguros y aceptables, de peligro

en los alimentos que pueden dafiar la salud de los consumidores. Los peligros transmitidos por



los alimentos pueden ser de naturaleza microbioldgica, quimica o fisica y con frecuencia son
invisibles a simple vista; bacterias, virus o residuos de pesticidas son algunos ejemplos. (ONU,
2020, parrafo 1)
2.2.3. Importancia de la inocuidad alimentaria
La inocuidad de alimentos es una prioridad de Organizacion Mundial de la Salud, ya
que las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) y las diarreas transmitidas por el
agua, causan anualmente la muerte a un estimado de 2,2 millones de personas en el mundo,
también se incluyen otros efectos adversos a la salud, como dafios en el funcionamiento del
higado y los rifiones, las contaminaciones con agentes quimicos, determinados tipos de cancer,
afectaciones en la salud reproductiva y en el sistema inmunoldgico, (WHO,2014), por lo que
representan una carga para los sistemas de salud y la economia mundial (WHO, 2015; Hald,
2016). Una parte importante de los peligros que menoscaban la inocuidad de los alimentos,
como las zoonosis transmitidas por alimentos y la resistencia a antimicrobianos, se originan en
la interfase hombre-animal-planta-ambiente, 1o que requiere de la implementacién de
procedimientos de gestion basado en el enfoque “Una Salud”. (Cafiet Prades, 2017, parrafo 3)
2.2.4. Ventajas de la inocuidad alimentaria
Segln Roman, (2018) Llevar una correcta higiene en la elaboracién y manipulacién
de los alimentos genera ciertas ventajas (p. 29).
e Protege a los consumidores de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).
e Mantener la confianza en los alimentos comercializados.
e Asegurar que los alimentos sean aptos para el consumo humano.
2.2.5. Tipos de peligros relacionados con los alimentos
En la inocuidad de los alimentos pueden presentarse varios peligros que ponen en

grave riesgo la salud de los consumidores, los cuales se clasifican en:



2.2.5.1.Peligros Bioldgicos
El peligro bioldgico representa el mayor riesgo a la inocuidad de los alimentos, los
peligros bioldgicos de origen alimentario incluyen organismos como bacterias, virus y
parasitos. Estos organismos estan frecuentemente asociados a manipuladores y productos
crudos contaminados en un establecimiento (PAHO, 2015, parrafo 1).
2.2.5.2.Peligros Quimicos
Los peligros quimicos son los asociados a la incorporacion, la formacion o la
persistencia en el alimento de sustancias quimicas nocivas procedentes de las materias primas
0 derivados por contaminacion por restos de productos de limpieza, plaguicidas, metales
pesados, medicamentos veterinarios, sustancias procedentes de migraciones a partir del
material del envase (Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria, 2020, parrafo 1).
2.2.5.3. Peligros Fisicos
Los peligros fisicos relacionados a la inocuidad alimentaria son causados por diferentes
contaminantes solidos como vidrios, trozos de madera, limaduras de hierro, entre otros, los
cuales al ser ingeridos causan dafio al consumidor.
2.2.6. Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control APPCC
Ambialia Consultoria Técnica, (2020) define al Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control como:
Un sistema para el Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico que permiten
reducir las probabilidades de intoxicaciones alimentarias. Por medio del APPCC las
empresas controlan los riesgos de contaminacion en alimentos. EI APPCC es un sistema
para controlar y analizar los peligros y puntos criticos de posibles contaminaciones de
los alimentos por agentes microbianos, fisicos o quimicos. (parrafo 1).
El Sistema APPCC o también llamado HACCP fue desarrollado e implantado por

primera vez por la NASA para sus misiones espaciales. Desde entonces se popularizo tras la



aparicion de la crisis de las Vacas Locas, momento en el cual la comisién internacional del
Codex Alimentarius vio la necesidad de desarrollar el APPCC para las empresas de
alimentacion.

2.2.6.1.; En qué se fundamenta el sistema APPCC?

Grupo de consultores definen en que se fundamenta el sistema APPCC:

La aplicacion del sistema de APPCC se fundamenta en la identificacion de los riesgos
sanitarios de todo tipo, bioldgico, fisico o quimico que potencialmente afecta a los alimentos y
la determinacién de los puntos criticos de control (PCC), adaptado a cada proceso de
fabricacion en particular, desde la recepcion de la materia prima a utilizar hasta la expedicion
del producto terminado. (Grupo ACMS Consultores, 2015)
2.2.7.Principios del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control APPCC
Principio I: Realizar analisis de los peligros
El primer principio del APPCC se basa en realizar un analisis de todos los peligros que se
puedan presentar.

Preparar una lista de todas las etapas del proceso donde los peligros significativos

puedan suceder, y describir las medidas preventivas. El analisis de peligros es un

elemento clave en el desarrollo del plan HACCP. Es esencial que ese proceso se
conduzca de manera apropiada, pues la aplicacion de los otros principios implica tareas
que utilizan los resultados del andlisis de los peligros. De ese modo, el analisis de
peligros representa la base para la elaboracion del plan HACCP (Organizacion
Panamericana de la Salud, 2015, parrafo 2).
Evaluacion de peligros relacionados a la inocuidad de los alimentos

En esta etapa de evaluacion de peligros se pretende determinar los peligros reales

relacionados con las actividades del proceso productivo. Por lo cual se debe hacer usos de los

criterios para la evaluacion de probabilidad y gravedad los cuales se detallan en la tabla
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Tabla 1

Significancia del peligro

Significancia del peligro

Probabilidad (Frecuencia) Gravedad (Consecuencia)
1. Enfermedades graves, efectos
y/o heridas dafiinas, ambos se
1. Ocurre frecuentemente ALTA manifiestan de inmediato y con ALTA
efectos a largo plazo,
posiblemente con efectos fatales.
2. Enfermedades sustanciales,
efectos y/o heridas dafinas,
MEDIA ambos se manifiestan de MEDIA

inmediato y con efectos a largo

2. Podria ocurrir, se sabe que ha

ocurrido con cierta frecuencia

plazo.
3. Enfermedades  menores,

. ) efectos y/o heridas, no se
3. Teodricamente posible, pero en la .
o manifiestan o0 apenas se
practica es muy poco probable que  BAJO . BAJO
manifiestan, o los efectos a largo
ocurra. _
plazo se dan en casos de dosis

extremadamente altas.

Nota. Se define la categoria (Alta, media y baja), asi como tambien su significacia de peligro.
Tomado de Analisis de peligros. Feed Safety Assurance (Feed Safety Assurance , 2012) .
Determinar la categoria del riesgo
Tabla 2

Evaluacion de peligros

GRAVEDAD

PROBABILIDAD
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Nota. La presenta tabla muestra la matriz para la evaluacion de peligros de gravedad en relacion
a la probabilidad. Tomado de (Feed Safety Assurance , 2012).

Medidas de control

Tabla 3

Medidas de control segln la categoria de riesgo

1 BAJA No se requiere de medidas de control

No se requiere medidas de control, pero esta conclusion debe

ser revisada periddicamente.

3 ALTA Requiere de medidas de control, sera suficiente el control de las
medidas generales de control del programa de prerrequisitos.

Se requiere de medidas de control especificas especialmente
desarrolladas para controlar el riesgo.

Nota. En la presenta tabla se describen las medidas de control por cada categoria de riesgo.

2 MEDIA

Tomado de (Feed Safety Assurance , 2012).
Principio 11: Determinar los puntos criticos de control

Si se identifica un peligro y no hay ninguna medida de control para esa etapa o en
cualquier otra, entonces el producto o el proceso debe ser modificado en dicha etapa, 0 en una
etapa anterior o posterior, para que se pueda incluir una medida de control para ese peligro
(Organizacion Panamericana de la Salud, 2015, parrafo 2).

La determinacion de un PCC en el sistema HACCP puede ser facilitada por la

aplicacion de un arbol de decisiones.
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Figura 1

Arbol de decisiones para la identificacion de PCC

M jExisten medidas preventivas de control?

NO

l

j5e necesita control en esta fase por I > 5[ T

razon de inccuidad?

-

NO —* Mo es un POC ———* Parar*

Modificar la fase, proceso o producto I

¥

iHa sido la fase especilicamente concebida para
2 eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible sl
presencia de un peligro?*®

v

NO

iPodria proeducirse una conlaminacién con peligros
P3 identificados superior a los niveles aceptables, o podrian
estos aumentar a niveles inaceptables?™™

5[ N} —» Mo es un PCC ——* Parar®

#5%¢ eliminarin los peligros identilicados o se reduciri
P4 su posible presencia a un nivel aceptable
en una fase posterior?™

- . v

4| NO ——» PUNTO CRITICO DE CONTROL

v

Mo es un POC ———® Parar*

* Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito.
** L os niveles aceptables o inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los objetivos globales cuando
se identifican los PCC del plan APPCC.

Nota. El presente arbol de decisiones nos ayuda para identificar si es un Punto Critico de
Conrol. Tomado de: Sistemas de Calidad e Inocuidad de Los Alimentos - Manual de
capacitacion sobre higiene de los alimentos y sobre el sistema de Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control (APPCC). (FAO, 2002, p. 136)
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Principio I11: Establecer limites criticos
Deben establecerse los limites criticos que aseguren el control del peligro para cada
punto critico de control (PCC) especificado, y que estos se definan como el criterio usado para
diferenciar lo aceptable de lo no aceptable:
Un limite critico representa los limites usados para juzgar si se trata de un producto
inocuo 0 no. Pueden establecerse limites criticos para factores como temperatura,
tiempo, dimensiones fisicas del producto, actividad de agua, nivel de humedad, etc.
Esos parametros, cuando se man-tienen dentro de los limites, confirman la inocuidad
del alimento. Los pardmetros relacio-nados con determinaciones microbiol6gicas u
otros analisis de laboratorio que son de-morados, no se aplican como limite critico,
considerando que el monitoreo del parametro debera ser el resultado de lecturas durante
el procesamiento. (Organizacion Panamericana de la Salud, 2015)
Principio IV: Establecer un sistema de control para monitorear el PCC
Segin la OPS (2015), define que: Monitorear es la medida programada para
observacion de un PCC, con el proposito de determinar si se estan respetando los limites
criticos. Los procedimientos de monitoreo deben detectar la pérdida de control de un PCC, a
tiempo de evitar la produccién de un alimento inseguro o de interrumpir el proceso. Debe
especificarse, de modo completo, coémo, cuando y por quién serd ejecutado el monitoreo
(Organizacion Panamericana de la Salud, 2015, parrafo 2).
Los objetivos del monitoreo incluyen:
e Medir el nivel de desempefio de la operacion del sistema en el PCC (analisis de
tendencias).
e Determinar cuando el nivel de desempefio de los sistemas lleva a la pérdida de control

del PCC (por ejemplo, cuando hay desvio de un limite critico).
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e Establecer registros que reflejen el nivel de desempefio de la operacion y control del
PCC para cumplir el plan HACCP.
Principio V: Establecer medidas correctivas
La Organizacion Panamericana de la salud (2015) define que: La pérdida de control es
considerada un desvio del limite critico de un PCC. Los procedimientos frente a un desvio son
un conjunto documentado y predeterminado de acciones que deben implementarse en caso de
pérdida de control. Todos los desvios deben ser considerados, tomandose medidas para
controlar el producto fallado y corregir la causa de la no conformidad. El control del producto
puede incluir el secuestro y la identificacion adecuada, la evaluacién del producto y, cuando
sea el caso, la eliminacién del producto afectado. Las acciones correctivas tomadas deben ser
registradas y archivadas (Organizacion Panamericana de la Salud, 2015).
Principio V1: Establecer procedimientos de verificacion
Pueden usarse metodos de auditoria, procedimientos y pruebas, incluso muestras
aleatorias y analisis, para determinar si el sistema HACCP esté trabajando correctamente:
La preparacion cuidadosa del plan HACCP, con la definicion clara de todos los puntos
necesarios, no garantiza su eficiencia. Los procedimientos de verificacion son
necesarios para evaluar la eficiencia del plan y confirmar si el sistema HACCP atiende
al plan. La verificacion permite que el productor desafie las medidas de control y
asegure que hay control suficiente para todas las posibilidades. (Organizacion
Panamericana de la Salud, 2015)
Principio VII: Establecer documentacién para todos los procedimientos y registros
apropiados a esos principios y su aplicacion.
Los registros son pruebas, por escrito, que documentan un acto o hecho. Son esenciales para

revisar la adecuacion del plan HACCP y la adhesion del sistema HACCP al plan:
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Un registro muestra el historico del proceso, el monitoreo, los desvios y las acciones
correctivas (incluso descarte de productos) aplicadas al PCC identificado. Los registros
pueden presentarse en varios formatos, como cuadros de procesamiento, registros
escritos o electronicos. No puede subestimarse la importancia de los registros para el
sistema HACCP. Es imprescindible que el productor mantenga registros completos,
actualizados, correctamente archivados y precisos (Organizacién Panamericana de la

Salud, 2015).

Segun La Organizacién Panamericana de la salud (2015) define que: Deben mantenerse cuatro
tipos de registros para los HACCP.

e Documentacion de apoyo para el desarrollo del plan HACCP

e Registros generados por la aplicacion del plan HACCP

e Documentacion de métodos y procedimientos usados

e Registros de programas de entrenamiento de los funcionarios
2.2.8. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO)
define a las Buenas Précticas de Manufactura como: Conjunto de directrices establecidas para
garantizar un entorno laboral limpio y seguro que, al mismo tiempo, evita la contaminacion del
alimento en las distintas etapas de su produccion, industrializacién y comercializacion. Incluye
normas de comportamiento del personal en el area de trabajo, uso de agua y desinfectantes,
entre otros.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son las normas establecidas oficialmente
que actualmente regulan a las plantas procesadoras de alimentos en particular, en cuanto a los
procedimientos de fabricacion, limpieza y desinfeccion, la higiene personal, la manipulacion,
los controles, registros, almacenamiento, que garantizan calidad y seguridad alimentar.

(Ministerio de Salud Publica de Ecuador, 2015)
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“Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencion de
productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y la forma de
manipulacion” (International Dynamic Advisor, 2018, parrafo 2).

e Son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y para el desarrollo
de procesos y productos relacionados con la alimentacion.

e Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros, saludables e
inocuos para el consumo humano.

e Son indispensables para la aplicacion del Sistema HACCP (Andlisis de Peligros y

Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o de

un Sistema de Calidad como 1SO 9001.

2.2.9. Normativa Técnica Sanitaria Para Alimentos Procesados

La Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados es expedida bajo la
Resoluciéon ARCSA-DE-067-2015-GGG, donde se establecen los requerimientos sobre las
Buenas Précticas de Manufactura.
2.2.9.1. Instalaciones

En el presente apartado se establecen las condiciones basicas con las que deben contar
los establecimientos donde se procesan, producen y manipulan los alimentos, ademas se debe
tomar en cuenta la ubicacion, el disefio y tipo de construccion.
2.2.9.2. Equipos y Utensilios

Los equipos y utensilios deben ser los adecuados para el tipo de trabajo que se va a
realizar, teniendo en cuenta el tipo de material con el que es fabricado, la facilidad de limpieza,

desinfeccion e inspeccion.
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2.2.9.3. Requisitos higiénicos de fabricacion

En el presente apartado hace referencia a las obligaciones que debe cumplir el personal,
haciendo énfasis en que el personal debe mantener una higiene y cuidado personal adecuado
durante toda su actividad laboral.
2.2.9.4. Materia prima e insumos

En este apartado de la normativa hace referencia a las condiciones minimas de materia
prima e insumos, las cuales deben estar libres de contaminacién fisica, biologica y quimica.
2.2.9.5. Operaciones de produccion

Las operaciones de produccidn deberan estar correctamente estandarizadas, teniendo
en cuenta todos sus detalles y caracteristicas del proceso.
2.2.9.6. Envasado, etiquetado y empaquetado

Todo producto debe ser envasado, etiquetado y empaquetado de acuerdo a las
normativas vigentes, donde puedan ser identificado claramente, cumpliendo con normas de
seguridad y calidad.
2.2.9.7. Almacenamiento, distribucion, transportes y comercializacion

El almacenamiento de la materia prima y el producto terminado deben realizarse bajo
condiciones adecuadas de temperatura, humedad y métodos de almacenaje. El transporte de los
alimentos debe reunir varias caracteristicas técnicas reguladas por su organismo competente
para asi garantizar la higiene de los alimentos.
2.2.9.8. Aseguramiento y control de calidad

Todas las operaciones de produccidn que se realicen deben ser verificadas y evaluadas
mediante un sistema eficiente que garantice la calidad del producto.
2.3. Definicion de términos bésicos

Buenas practicas de manufactura (BPM): “Las Buenas Practicas de Manufactura

(BPM), son una herramienta basica para la obtencion de productos seguros para el consumo
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humano, que se centralizan en la higiene y la forma de manipulacién de los alimentos”
(International Dynamic Advisor, 2018, parrafo 2).

Area: Espacio fisico con caracteristicas especificas de acuerdo a la etapa del proceso
al cual se destina (ARCSA, 2015).

Alimento inocuo: Garantia que el alimento no causara dafio al consumidor cuando se
prepare o consuma de acuerdo con el uso a que se destina (ARCSA, 2015).

Contaminante: Cualquier agente fisico, quimico o bioldgico u otras sustancias
agregadas intencionalmente o no al alimento, las cuales pueden comprometer la seguridad e
inocuidad del alimento (ARCSA, 2015).

Cadena alimentaria: La cadena alimentaria es el conjunto de etapas que sufre un
alimento desde su lugar de origen hasta el lugar de consumo. La unién entre los distintos
eslabones seria el transporte (ELIKA, 2011).

Seguridad Alimentaria: La seguridad alimentaria se dedica a gestionar la inocuidad
de los alimentos (AEC, 2019, parrafo 1).

Faenamiento: Es todo proceso ejecutado desde la matanza de los animales hasta su
entrada a camaras frigorificas o su expendio con destino al consumo o industrializacion (NTE
INEN 1218, 1985).

Matanza: Es privar de la vida a un animal mediante un procedimiento higiénico,
“humanitario” y autorizado para fines de consumo humano (NTE INEN 1218, 1985).

Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos (FAO, 1997).

Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema
de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan
significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria

considerado. (FAO, 1997)
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Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion
en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud (FAO, 1997).

Sangrado: Es el acto o proceso por el cual se elimina la sangre del cuerpo del animal,
mediante corte de los grandes vasos sanguineos en el cuello (NTE INEN 1218, 1985).

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso
en una determinada fase (FAO, 1997).

Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o

para reducirlo a un nivel aceptable (FAO, 1997).
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CAPITULO IlIl: METODOLOGIA
3. Metodologia
3.1.  Tipo de investigacion
3.1.1. Investigacion descriptiva
El presente proyecto de investigacion es de caracter descriptivo ya que es necesario
realizar un andlisis del proceso de recepcion y faenamiento de porcinos, con el fin de interpretar
sus caracteristicas y técnicas para la obtencidon de canales porcinas aptas e inocuas para el
consumo humano.
3.1.2. Investigacion de campo
Se aplico este tipo de investigacion ya que fue necesaria la recoleccion de datos reales
de las instalaciones, equipos, comportamiento del personal y todo el proceso relacionado con
el faenamiento de porcinos, comprendiéndose desde la recepcion de los porcinos en pie hasta
el almacenamiento temporal de las canales porcinas en la sala de oreo.
3.2.  Disefo de investigacion
Los métodos mixtos (MM) combinan la perspectiva cuantitativa (cuanti) y cualitativa
(cuali) en un mismo estudio, con el objetivo de darle profundidad al analisis cuando las
preguntas de investigacion son complejas. Mas que la suma de resultados cuanti y cuali, la
metodologia mixta es una orientacion con su cosmovision, su vocabulario y sus propias
técnicas, enraizada en la filosofia pragmatica con énfasis en las consecuencias de la accién en
las préacticas del mundo real. (Hamui-Sutton, 2013)
Por lo cual la presente investigacion tiene un enfoque mixto cualitativo-cuantitativo debido a:
e Cualitativa debido a que en la investigacion la informacion necesaria serd recogida
mediante la observacion directa para su posterior analisis dando una respuesta al
problema que afecta al proceso de faenado de porcinos en el Camal Municipal

Riobamba.
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e Cuantitativa debido a que los datos a examinar son medibles, se contabilizan, analizan,

y procesan dandonos resultados numéricos claros, sobre las diferentes fuentes de

analisis para la investigacion.
3.3.  Unidad de anélisis

La unidad de analisis del presente proyecto de investigacion es la linea de faenamiento
de porcinos y su porcentaje de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura en base a la
normativa emitida por la Agencia Nacional de Regularizacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA).
3.4.  Poblacion de estudio

La poblaciéon de estudio estd constituida por todo el personal operativo, técnico y
administrativo con un total de 24 personas que labora en la linea de faenamiento de porcinos

del Camal Municipal de Riobamba.

3.5. Tamafio de muestra
Para el presente trabajo de investigacidn por ser un nimero reducido no se aplica la
muestra y se trabajo con la totalidad de la poblacidn 24 personas de la linea de faenamiento

de porcinos.

3.6.  Técnicas de recoleccion de Datos
3.6.1. Observacion

Se aplico dicha técnica ya que nos permite observar y analizar todas las caracteristicas
de las condiciones de las instalaciones, equipos, comportamiento de los trabajadores y el
desarrollo de las operaciones de faenamiento de porcinos.
3.6.2. Lista de chequeo

Se realizo un diagnostico inicial de Buenas Précticas de Manufactura (BPM), mediante
la hoja de verificacion emitida por la Agencia Nacional de Regularizacién, Control y Vigilancia

Sanitaria (ARCSA).



3.7.

Técnicas de Analisis e interpretacion de la informacion

Tabla 4

Técnicas de andlisis e interpretacion de la informacion.
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N° Actividad Técnica Instrumento
1  Diagndstico inicial de BPM,  -Observacion -Lista de chequeo
en la linea de faenamiento de  -Entrevistas con: Analista de -Teléfono celular
porcinos del CMR. calidad, técnico veterinario,
operarios.
2 Anadlisis estadistico inicial -Andlisis  estadistico  para -Software IBM SPSS
determinar el porcentaje inicial
de cumplimiento de BPM, en la
linea de faenamiento de
porcinos.
3 Analisis y definicion de -Observacion -Software Bizagi
actividades que comprenden -Entrevistas con: Analista de Modeler
la recepcion y faenamiento de calidad, responsable de la linea - Normas técnicas
porcinos. de faenamiento de porcinos,
técnico veterinario, operarios.
4 ldentificacion de peligrosen  -Aplicacion del Analisis de -Principios APPCC
el proceso de faenamiento de  Peligros y Puntos Criticos de
porcinos Control (APPCC).
5 Documentar procedimientos  -Aplicacién de metodologias -Normas técnicas

y formatos de registro que
aseguren la inocuidad de los
productos carnicos no

procesado (canales porcinas).

para la documentacion de
procedimientos y formatos de

registro.
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N° Actividad Técnica Instrumento
-Elaboracion de diagramas de -Software Bizagi

flujo de los procedimientos. Modeler

Nota. Se describe las actividades y técnicas para la interpretacion de la informacion.
Elaboracidn propia.

CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION
4. Resultados y discusion

4.1. Analisis, interpretacion de resultados

Para la presente investigacion se realiz6 un estudio en el proceso de faenamiento de
porcinos en el Camal Municipal de Riobamba. En las instalaciones del Camal Municipal de
Riobamba, se realiza el faenamiento promedio de 103 porcinos en un tiempo de 5 horas
aproximadamente, el horario de faenamiento de porcinos comienza a las 4 am los dias lunes,
jueves, viernes y sabado.

En cuanto a la calidad de los procesos de faenamiento estos procesos han mejorado, ya
que se dispone de talento humano calificado y maquinaria moderna, con la finalidad de dar
atencion a un mayor numero de introductores y elevar la cantidad de faenamiento en las lineas
de ovinos, bovinos y porcinos. (Municipio de Riobamba, 2018)

4.2. Descripcion de las actividades para el Faenamiento de porcinos

El Servicio de Sacrificio y Faenado de Porcino orienta su trabajo a la obtencidn de carne
en las mejores condiciones para el consumo humano, siempre, siguiendo normas técnicas y
sanitarias, aunque sin olvidar el bienestar animal. (Empresa Publica Metropolitana de Rastro

Quito, 2013)



4.3. Descripcion del proceso productivo
FAENAMIENTO DE PORCINOS

MAPA DE PROCESOS: Procesos Clave
PROCESO: Produccion
SUBPROCESO: Faenamiento de porcinos

Tabla s

Descripcion de las actividades para el faenamiento de porcinos

N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable Representacion
Maquinaria
ACTIVIDADES DE LA RECEPCION
1 Verificar guia de Recepcion El guardia de turno verificara N/A Guardia de turno
Agrocalidad e que la hoja guia de
indumentaria. movilizacién de Agrocalidad

este correctamente llena, asi

como también el

cumplimiento de la
indumentaria requerida. De

no cumplir con los requisitos
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NO

Actividad

Entidad

Descripcion

Equipo/
Maquinaria

Responsable

Representacion

no se podra ingresar al Camal
Municipal de Riobamba.

El Manual de
procedimientos para la
inspeccion y habilitacion de
mataderos emitido por
AGROCALIDAD en el afio
2018, en el numeral 1.4.1.11
se menciona que para el
ingreso debe existir algun
sistema de control de acceso
de personas, animales vy
vehiculos autorizados,
evitando el ingreso no
controlado que afecte las
operaciones del matadero o
dentro de la zona de faena.
Asi como también se
menciona en el numeral
1.4.1.11) EIl Establecimiento
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N° Actividad

Entidad

Descripcion

Equipo/

Maguinaria

Responsable

Representacion

presenta  corrales  para
porcinos techados o con
cubiertas, con un estado
general sanitario (sin
resquebrajaduras, suciedad
visible, entre otras)

2 Desinfectar

transporte

3 Desembarcar

porcinos

4  Conducir
porcinos a

corrales

Recepcion

Recepcion

Recepcidn

En la puerta de ingreso existe
un arco de desinfeccion a
presion, el cual se encarga de
la desinfeccion del vehiculo y
los porcinos.

Mediante una ranfla se
procede a desembarcar a los

porcinos

Llevar los porcinos hacia los

corrales donde sera su reposo.

Arco

desinfeccion.

N/A

N/A

de

Guardia de turno

Introductor

Introductor
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N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable
Maquinaria
5 Marcar porcinos Recepcion Se marca a cada porcino con Pintura de Introductor
una sefial distintiva del esmalte y
introductor para que no exista brocha.
confusion al  final  del
proceso.
6 Dejar en reposo a Recepcién Se debe verificar que exista N/A Técnico

porcinos

una correcta hidratacion
mediante llave especifica
para porcinos.

El Manual de
procedimientos para la
inspeccion y habilitacion de
mataderos emitido por
AGROCALIDAD en el afio
2018, menciana que el
Establecimiento presenta
corrales  de recepcion,
mantenimiento y cuarentena

para bovinos/porcinos con

veterinario de

turno

Representacion
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N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable Representacion
Magquinaria
abrevaderos de agua o
sistemas  similares  para
dotacion de agua para los
animales.
7 Realizar Recepcion EIl técnico veterinario debe N/A Técnico
inspeccion Ante- realizar una inspeccion visual veterinario de
Morten de cada porcino que se turno

encuentra en reposo, en el
caso de existir alguna
anomalia se debe analizar el
tipo de faenamiento al que
procede.

El Manual de
procedimientos para la
inspeccidn y habilitacion de
mataderos emitido por
AGROCALIDAD en el afio
2018, define a la actividad de
inspeccion Ante-Morten

como: procedimiento
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N° Actividad

Entidad

Descripcion

Equipo/
Maquinaria

Responsable

Representacion

efectuado por el Médico
Veterinario del matadero,
mediante el cual verifica el
estado sanitario y de reposo
de los animales vivos en los
corrales del establecimiento y
se dictamina el destino del
animal y las condiciones de

su faenamiento.

8 Conducir

porcinos a manga

Recepcidn

El encargado de turno debe
guiar a los porcinos hacia la
manga.

El Manual de
procedimientos para la
inspeccion y habilitacion de
mataderos emitido por
AGROCALIDAD en el afio
2018, en el numeral 1.4.1.13
se menciona que El

Establecimiento posee

N/A

Operario de turno
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N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable Representacion
Maguinaria
mangas de acarreo que
conduzcan al cajéon de
aturdimiento, acondicionada
con bafio de aspersion.
9 Duchar porcinos Recepcién Al ingreso de la zona suciael Manguera para Operario de turno

operario en cargado del
desangrado del porcino lo

ducha mediante mangueras.

ducha de

porcinos

ACTIVIDADES DE LA ZONA SUCIA

10 Insensibilizar Zonasucia Se procede a noquear al

porcino

porcino  mediante  una
descarga de amperaje, se
insensibiliza al porcino a ser
sacrificado para evitarles
sufrimiento a la hora de

desangrar.

Insensibilizador
Porcino

(Amperaje)

Cuchillo

Operario de turno
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N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable Representacion
Maguinaria
11 Desangrar e izar  Zonasucia ElI animal es colgado Elevado Operario de turno
porcino mediante una gria mecanica mecanico

para asi  facilitar el
desangrado y posteriores
pasos del proceso de faena.

12 Escaldary Zona Sucia Al porcino ya desangrado se Tina metélica Operarios de
depilar de forma lo procede a remojar en agua Depiladora turno
mecanica gue esta a una temperatura de mecéanica

60 °C aproximadamente, con

la finalidad de facilitar el
depilado mecanico.
En dicha actividad también se

procede a la extraccion de las

pesufas.
13 Depilar de forma Zonasucia Los operarios retiran los Cuchillos Operarios de
manual restos de pelo que quedaenel metalicos turno

porcino.
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N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable Representacion
Maguinaria
14 Flamear Zonasucia Mediante la utilizacion de un  Quemador  de Operario de turno
guemador a GLP, se procede GLP
a eliminar completamente el
pelo (cerdas) del porcino.
15 Limpiar y lavar  Zonasucia Con laayuda de uncuchilloy Cuchillo Operario de turno
cabeza y patas agua quitar todas las cerdas metalico
qguemadas del cuerpo del
porcino.
16 Limpiar y lavar  Zonasucia Con laayudade uncuchilloy Cuchillo Operario de turno
parte ventral agua quitar todas las cerdas metélico

quemadas de la parte ventral

del porcino.
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N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable Representacion
Maguinaria
17 Limpiar y lavar  Zonasucia Con laayuda de uncuchilloy Cuchillo Operario de turno
parte dorsal del agua quitar todas las cerdas metalico
porcino guemadas de la parte dorsal
del porcino.

ACTIVIDADES DE LA ZONA INTERMEDIA

18 Lavar cuerpo de Zona Se procede a enjuagar al Manguera de Operarios de

porcino Intermedia porcino retirandole cualquier agua a presion.
resto que pudiera haber
quedado de las actividades de

la zona sucia.

El agua debe ser potable de
acuerdo a la norma INEN
1338:2012 (Requisitos
microbiologicos para

carnicos crudos)

turno g k
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NO

Actividad

Entidad

Descripcion

Equipo/
Maguinaria

Responsable

Representacion

19 Eviscerar porcino

20

Inspeccionar
visceras y canal
porcino (Post
Morten)

Zona

intermedia

Zona

intermedia

Se procede a realizar un corte
en la parte ventral del
porcino, luego se extrae las
visceras y se las coloca en los
baldes para su posterior envio
a la zona de lavado de
visceras.

Para los porcinos machos se
procede a extraer el pene y
prepucio y posteriormente la
extraccion de sus visceras.

El técnico veterinario de
turno mediante una
inspeccion visual de las
visceras y canal porcino
identifica si no existe alguna
anomalia presente, en caso de
existir alguna anomalia se
procede al decomiso total de

las visceras o canal porcino.

Cuchillo

metalico

N/A

Operarios de

turno

Técnico
veterinario de

turno
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NO

Actividad

Entidad

Descripcion

Equipo/
Maquinaria

Responsable

Representacion

Las visceras y canal porcino
decomisado  deberan  ser
desnaturalizadas para su
posterior traslado al relleno

sanitario Municipal.

El Manual de
procedimientos para la
inspeccion y habilitacion de
mataderos emitido por
AGROCALIDAD en el afio
2018, define a la actividad de
inspeccioén Post-Morten
como: procedimiento
efectuado por el Médico
Veterinario del matadero
mediante el cual se verifica el
estado sanitario de las canales
y de los subproductos

comestibles y se emite un
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N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable Representacion
Maquinaria
dictamen final de aptitud para
el consumo humano.
ACTIVIDADES DE LA ZONA LIMPIA
21 Lavar canal Zona limpia Con ayuda de agua caliente a Maguera Operario de turno
porcino presion se procede a lavar el Bomba de
canal porcino. presion
El agua debe ser adecuada y Caldero
potable, para lo cual se hace
referencia a la Norma INEN
1108-Agua Potable
22 Colocarsellode  Zonalimpia Despues de verificar que se Sello de Técnico
canal aprobado encuentre limpio, el técnico aprobado veterinario de
veterinario de turno coloca el turno

sello de aprobado en el canal

porcino.
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N° Actividad Entidad Descripcion

Equipo/
Maguinaria

Responsable

Representacion

23 Enviar a zona de Zona limpia Los canales porcinos después
oreo de ser colocados el sello de
aprobado son dirigidos hacia
la zona de oreo mediante
rieles colgantes que facilitan

su traslado.

Rieles Operario de turno

mecanicos

ACTIVIDADES DE LA ZONA DE OREO

24  Orear canales

porcinas oreo reposo al canal

Zonade En dicha area se deja en
porcino
durante un cierto tiempo, para
que el musculo se convierta

en carne.

Ganchos

metalicos

Rieles

mecanicos

Operario de turno

ACTIVIDADES DE LA ZONA DE LAVADO DE VISCERAS

25 Recibir visceras Zona de Las visceras blancas y rojas

lavado de son recibidas por los
visceras operarios en la zona de

lavado.

Mesas metalicas  Operarios

turno

de




38

N° Actividad

Entidad Descripcion Equipo/ Responsable
Maguinaria

Representacion

26 Clasificar
visceras rojas
(higado, corazon,
lengua, sangre,
pulmones, rifidén
y bazo) y blancas
(los intestinos
Ilamado
“menudo”

27 Lavar visceras

Zona de Las visceras son clasificadas: Tinas metalicas  Operarios de
lavado de Visceras rojas: El higado, turno
visceras corazon, lengua, pulmones, Ganchos
rindn y el vaso. metalicos
Visceras blancas: Intestinos o

también llamado menudo.

Zonade Las visceras ya clasificadas Manqueras de Operarios
lavado de son lavadas, retirando el agua caliente y turno
visceras material fecal y restos de fria

sangre. Lavabos

metalicos

de
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N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable Representacion
Maquinaria
28 Almacenar Zonade Las visceras ya limpias son Ganchos Operarios de
temporalmente lavado de almacenadas en ganchos de metélicos turno
visceras visceras metal, hasta que llegue el
introductor a retirar. Estante metalico
ACTIVIDADES DE ZONA DE PRODUCTOS DECOMIZADOS
29 Decomisar Zonade Las visceras o0 canales Técnico
visceras o canales productos porcinos decomisados, en encargado de
porcinos decomisados base a la inspeccién que decomisos.
realizan los técnicos
veterinarios se  deberan
almacenar para su posterior
desnaturalizacion.
30 Desnaturalizar Zonade Los canales porcinos o Técnico
visceras y canal productos visceras decomisados seran encargado de

porcino decomisados

decomisado

desnaturalizados segun el

protocolo establecido.

desnaturalizacion.
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N° Actividad Entidad Descripcion Equipo/ Responsable Representacion
Maquinaria
31 Disponer Zonade Las visceras y canales Técnico
decomisos productos porcinos previamente encargado de
desnaturalizados  decomisados desnaturalizados seran desnaturalizacion.
arelleno sanitario trasladados al relleno

sanitario Municipal.

Nota. En la presente tabla se describen todas las actividades para el proceso de recepcion, manejo y faenamiento de porcinos. Tomado del Camal Municipal de Riobamba.

Elaboracién propia.



4.4. Flujograma proceso de faenamiento de porcinos
Figura 2

Diagrama de flujo del proceso de faenamiento de porcinos CMR
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Nota. Se describe el proceso de faenamiento de porcinos dividido por sus diferentes areas
como: recepcion, zona sucia, zona intermedia, zona limpia, zona de oreo, zona de lavado de
visceras. Tomado del Camal Municipal de Riobamba. Elaboracién propia
4.5. Diagnostico inicial del proceso de faenamiento de porcinos

Mediante la aplicacion de una lista de verificacion en base a la Resolucion_ ARCSA-
DE-067-2015-GGG se pudo obtener una nocién preliminar de cumplimiento de requisitos de
Buenas Préacticas de Manufactura en la linea de faenamiento de porcinos.
Los resultados se mostraran a continuacion:
Tabla 6

Total de items que aplican para la evaluacion inicial

Seccion Numero  Itemsque aplica  Items no
total de aplica
items
Instalaciones 46 41 5
Equipos y utensilios 13 11 2
Requisitos higiénicos de fabricacion 16 15 1
Materia prima e insumos 8 3 5
Operaciones de produccion 16 13 3
Envasado, etiquetado y empaquetado 10 0 10
Almacenamiento, distribucién y transporte 15 5 10
Aseguramiento y control de calidad 25 25 0
Total 149 113 36

Nota. Se describe el numero total de secciones, asi como también los items que se aplica 'y lo

que no. Elaboracién propia.
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e Requisitos de las instalaciones
Tabla 7

Resultados Seccion Instalaciones - Situacion Inicial

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
CUMPLE 26 63,41 63,41 63,41
NO CUMPLE 15 36,59 36,59 100,0
Total 41 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a la Seccién
instalaciones. Elaboracion propia.
Figura 3

Cumplimiento BPM, Requisitos Instalaciones (Situacion Inicial)

Porcentaje

CUMPLE MO CUMPLE
REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES

Nota. Mediante el diagndstico inicial de cumplimiento de BPM en la linea de faenamiento de
porcinos se determind que en los requisitos de Instalaciones se obtuvo un porcentaje de
cumplimento de 63.41% que corresponde a 26 items, y un porcentaje de no cumplimiento de

36.59% que corresponde a 15 items, de un total de 41 items aplicables. Elaboracién propia.
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e Requisitos Equipos y utensilios
Tabla 8

Resultados Requisitos Equipos y Utensilios (Situacion Inicial)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 8 72,7 72,7 72,7
NO CUMPLE 3 27,3 27,3 100,0
Total 11 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Equipos y
utensilios. Elaboracion propia.
Figura 4

Cumplimiento BPM Requisitos Equipos y utensilios (Situacion Inicial)

Porcentaje

CUMPLE MO CUMPLE
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Nota. Mediante el diagndstico inicial de cumplimiento de BPM en la linea de faenamiento de
porcinos se determind que en los requisitos de Equipos y Utensilios se obtuvo un porcentaje de
cumplimento de 72.7% que corresponde a 8 items, y un porcentaje de no cumplimiento de

27.3% que corresponde a 3 items, de un global de 11 items aplicables. Elaboracién propia.
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e Requisitos higiénicos de fabricacion
Tabla 9

Resultados Requisitos Higiénicos de fabricacion (Situacion Inicial)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 12 80,0 80,0 80,0
NO CUMPLE 3 20,0 20,0 100,0
Total 15 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Requisitos
Higiénicos de fabricacion. Elaboracién propia.
Figura 5

Cumplimiento BPM Requisitos Higiénicos de fabricacion (Situaciéon Inicial)

Porcentaje

CUMPLE MO CUMPLE
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

Nota. Mediante el diagndstico inicial de cumplimiento de BPM en la linea de faenamiento de
porcinos se determind que en los requisitos Higiénicos de fabricacion se obtuvo un porcentaje
de cumplimento de 80% que corresponde a 12 items, y un porcentaje de no cumplimiento de

20% que corresponde a 3 items, de un global de 15 items aplicables. Elaboracion propia.
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e Materia prima e insumos
Tabla 10

Resultados Requisitos Materia Prima e insumos (Situacion Inicial)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 2 66,7 66,7 66,7
NO CUMPLE 1 33,3 33,3 100,0
Total 3 100,0 100,0

Nota. Andlisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Materia Prima e
insumos. Elaboracién propia.
Figura 6

Cumplimiento BPM Requisitos Materia prima e insumos (Situacion Inicial)

Porcentaje

CUMPLE MO CUMPLE
MATERIA PRIMA E INSUMOS

Nota: Mediante el diagndstico inicial de cumplimiento de BPM en la linea de faenamiento de
porcinos se determind que en los requisitos de Materia prima e insumos se obtuvo un
porcentaje de cumplimento de 66.7% que corresponde a 2 items, y un porcentaje de no
cumplimiento de 33.3% que corresponde a 1 items, de un global de 3 items aplicables.

Elaboracion propia.
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e Operaciones de produccion
Tabla 11

Resultados Requisitos Operaciones de produccion (Situacion Inicial)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 6 46,2 46,2 46,2
NO CUMPLE 7 53,8 53,8 100,0
Total 13 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a las Operaciones
de produccion. Elaboracion propia.
Figura7

Cumplimiento BPM Requisitos Operaciones de produccion (Situacién Inicial)

Porcentaje

CUMPLE NO CUMPLE
OPERACIONES DE PRODUCCION

Nota: Mediante el diagndstico inicial de cumplimiento de BPM en la linea de faenamiento de
porcinos se determind que en los requisitos de Operaciones de produccién se obtuvo un
porcentaje de cumplimento de 46.15% que corresponde a 6 items, y un porcentaje de no
cumplimiento de 53.85% que corresponde a 7 items, de un total de 13 items aplicables.

Elaboracion propia.
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e Almacenamiento, distribucién y transporte
Tabla 12

Resultados Requisitos Almacenamiento, distribucion y transporte (Situacion Inicial)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 3 60,0 60,0 60,0
NO CUMPLE 2 40,0 40,0 100,0
Total 5 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Almacenamiento,
distribucion y transporte. Elaboracion propia.

Figura 8

Cumplimiento BPM Requisitos de Almacenamiento, Distribucion y transporte (Situacion

Inicial)

Porcentaje

CUMPLE NO CUMPLE
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

Nota. Mediante el diagndstico inicial de cumplimiento de BPM en la linea de faenamiento de
porcinos se determind que en los requisitos de Almacenamiento, distribucion y transporte se
obtuvo un porcentaje de cumplimento de 60% que corresponde a 3 items, y un porcentaje de
no cumplimiento de 40% que corresponde a 2 items, de un total de 5 items aplicables.

Elaboracién propia.
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e Aseguramiento y control de calidad
Tabla 13

Resultados Requisitos Aseguramiento y control de calidad (Situacion Inicial)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 15 60,0 60,0 60,0
NO CUMPLE 10 40,0 40,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Aseguramiento y
control de calidad. Elaboracion propia.
Figura 9

Cumplimiento BPM Requisitos de Aseguramiento y control de calidad (Situacion Inicial)

Porcentaje

CUMPLE NO CUMPLE
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Nota. Mediante el diagndstico inicial de cumplimiento de BPM en la linea de faenamiento de
porcinos se determind que en los requisitos de Aseguramiento y control de calidad se obtuvo

un porcentaje de cumplimento de 60% que corresponde a 15 items, y un porcentaje de no
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cumplimiento de 40% que corresponde a 10 items, de un global de 25 items aplicables.
Elaboracién propia.

Resumen de requisitos que se cumplen y no cumplen en la linea de faenamiento de
porcinos.
Tabla 14

Resumen porcentaje de cumplimiento de BPM (Situacion Inicial)

Seccion Items Cumple No
Validos cumple
Instalaciones 41 26 15
Equipos y utensilios 11 8 3
Requisitos higiénicos de fabricacion 15 12 3
Materia prima e insumos 3 2 1
Operaciones de produccion 13 6 7
Almacenamiento, distribucion y transporte 5 3 2
Aseguramiento y control de calidad 25 15 10
TOTAL 113 72 41
PORCENTAJE 100% 63,72% 35,71%

Nota. Se describe el nimero total de items aplicados en la linea de faenamiento de porcinos,
asi como también el porcentaje de Cumplimiento y No cumplimiento general de dicha linea de

faenamiento. Elaboracion propia.
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Figura 10

Porcentaje total de cumplimiento de requisitos BPM (Situacion Inicial)

W cuwPLE
W HO CUMPLE

36,28%
NO CUMPLE

63 72%
ICUMPLE

PORCENTAJE TOTAL DE CUMPLIMIENTO Y NO CUMPLIMIENTO BPM (SITUACION INICIAL)

Nota. EIl porcentaje total de cumplimiento de BPM para la linea de faenamiento de porcinos
en el Camal Municipal de Riobamba es de 63,72% que corresponde a 72 items y un porcentaje
de no cumplimiento de 36,28% que corresponde a 41 items, de un global de 113 requisitos

aplicables. Elaboracion propia.

Intervalos de cumplimiento de BPM
Tabla 15

Nivel de cumplimiento de Buenas préacticas de Manufactura en mataderos

Intervalos IND (c) Niveles de cumplimiento
IND (c) > 90 Muy alto

80 > IND (c) <90 Alto

70 >IND (c) <80 Medio

50> IND (c) <70 Débil/ bajo

IND (c) <50 Pobre / muy bajo

Nota. IND: indicador; c: cumplimiento. Tomado de Delgado Demera, Rogue Pifieiro, Cedefio
Palacios, & Villoch Cambas. (2015). Analisis del cumplimiento de las Buenas Practicas de

faenado en cinco mataderos municipales de Manabi, Ecuador (p. 72).
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Observacion:

El porcentaje de cumplimiento inicial de Buenas Practicas de Manufactura de la linea
de faenamiento de porcinos del CMR, es de 63.72%, por lo cual mediante la tabla 12, se
determina que el nivel de cumplimiento inicial se encuentra en el rango de IND (c) de 50 >
IND (c¢) <70, por ende, se categoriza como débil / bajo.

A continuacion, se procede a determinar cuales son las causas para que exista el 36.28%
de No Cumplimiento de requisitos en el proceso de faenamiento de porcinos en el Camal
Municipal de Riobamba, para lo cual se va hacer uso de una herramienta de la Calidad, como
es el diagrama Ishikawa o diagrama espina de pescado con el fin de determinar cual es la causa

raiz por el cual se tiene un porcentaje de no cumplimiento del 36.28%.



Figura 11

Diagrama causa efecto Proceso de faenamiento de porcinos
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Nota. Como se puede observar en la figura 10, existen diferentes causas, sub-causa y sub-sub-causa para el no cumplimiento de los requisitos de

Buenas Practicas de Manufactura, por lo cual se procedera a realizar un analisis cuantitativo del diagrama Causa-Efecto. Elaboracién propia.
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Tabla 16

Valoracion de diagrama Causa-Efecto

VALORACION
Alta importancia Mediana Importancia
Causa 5 4
Sub-causa 3 2
Sub-sub-causa 1 0

Nota. Valoracion para el diagrama Ishikawa. Tomado de Valores para el analisis cuantitativo

del diagrama causa-efecto. (Paguay Tierra, 2019)

Tabla 17

Andlisis cuantitativo del diagrama causa-efecto

item VALORACION

Causa Sub-causa Sub-sub-causa

Maquina 4
Fallos imprevistos de maquinas y equipos 3
Falta de mantenimiento preventivo 0
Aparecimiento de vectores y microorganismo 3
Falta de limpieza y desinfeccion 1
TOTAL 11
Material 5
Contaminacion del producto 3
Falta de limpieza en corrales 1
No existe un programa de limpieza 1

para corrales

TOTAL 10
Meéetodo 5
Ejecucion de actividades de forma inadecuada 3
Falta de capacitacion a trabajadores 1
No se cuenta con documentacién especifica 3

TOTAL 12
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item

VALORACION

Causa Sub-causa Sub-sub-causa

Mano de Obra 5
Desconocimiento de BPM 3
Falta de capacitaciones 1
Mala manipulacién de productos 3
Falta de supervision 1
Falta de capacitacion 1
TOTAL 14
Medicion 4
Equipos no calibrados 2
Falta de programas de calibracion 0
Fallas en las operaciones 3
No se realiza inspecciones al inicio de
las actividades 0
TOTAL 9
Medio ambiente 5
Presencia de polvo y suciedad en 3
infraestructura 1
Falta de programas de limpieza, linea de
porcinos 3
Contaminacién de canales porcinas 1
Ingresa corrientes de aire del exterior 13
TOTAL 13

Nota. Mediante el andlisis cuantitativo del diagrama Causa-Efecto se muestra que la mano de

obra, medio ambiente y método son las causas con una mayor ponderacion y deberia tomarse

un mayor control, para asi cumplir con los requisitos de las Buenas Practicas de Manufactura.

Elaboracidn propia.

4.6.Aplicacion de la metodologia de APPCC

Aplicacion metodologia de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC)



4.6.1.

pongan en riesgo la inocuidad alimentaria.
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Identificacidn de peligros en el proceso de faenamientos de porcinos

Etapa en la cual se debe recopilar y evaluar la informacion sobre los peligros que

Tabla 18

Identificacion de peligros, faenamiento de porcinos

N° Etapa del proceso Evento peligroso Tipo de peligro
(fuente de peligro)
1 Verificar guia de Agrocalidad e  Posible presencia de lodo y BIOLOGICO
indumentaria. material fecal en botas de
introductores.
2 Desinfectar transporte Posible uso de desinfectantes BIOLOGICO
en cantidades inadecuadas.
3 Desembarcar porcinos Material fecal en pesufias y BIOLOGICO
cuerpo de porcinos
4 Conducir porcinos a corrales Posible contaminacion de BIOLOGICO
piso y paredes con material
fecal
5 Marcar porcinos Uso de pintura con bases  QUIMICO
quimicas
6 Dejar en reposo a porcinos Presencia de material fecal BIOLOGICO
de porcinos en corrales.
Laceraciones por pelea FisICO
7 Realizar Inspeccion Ante Morten Posible no deteccién de FisICO

fallos en la locomocion
(Cojera, animales no
ambulatorios)
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NO

Etapa del proceso

Evento peligroso
(fuente de peligro)

Tipo de peligro

10

11

12

13

Conducir porcinos a manga

Duchar porcinos

Insensibilizar porcino

Desangrar e izar porcino

Escaldar y depilar de forma
mecanica

Depilar de forma manual

Posible no deteccion de
enfermedades patoldgicas o
anomalias presente en los
porcinos para el faenamiento

Posible contaminacion del
cuerpo de los porcinos con
material fecal de pisos.

Posible fallo en la limpieza
de porcinos previo a su
sacrificio.

Posible contaminacion del
porcino por caida al piso

Posible aplicacién de método
de aturdido incorrecto

Posible contaminacion del
porcino con sangre
derramada en el piso

Posible contaminacion por
cuchillo no desinfectado

Posible contaminacion del
porcino por agua con sangre
0 cerdas de otros porcinos

Por altas temperaturas puede
ser cocido el porcino

Posibles fallos en la
remocion de cerdas

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

FISICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

FISICO

BIOLOGICO
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NO

Etapa del proceso

Evento peligroso
(fuente de peligro)

Tipo de peligro

14

15

16

17

18

19

20

21

22

Flamear

Limpiar y lavar cabeza y patas

Limpieza y lavar parte ventral

Limpiar y lavar parte dorsal del

porcino

Lavar cuerpo de porcino

Eviscerar porcino

Inspeccionar visceras y canal
porcino (Post Morten)

Lavar canal porcino

Colocar sello de canal aprobado

Al exceder la temperatura de
flama puede coserse el
porcino

Posible fallo en la remocion
de cerdas incineradas

Posible fallo en la remocién
de cerdas incineradas

Posible fallo en la remocién
de cerdas incineradas

Posible fallo en la remocion
de cerdas incineradas

Posible contaminacion del
canal porcino con material
fecal y orina por corte de
visceras.

Nota. En el anexo 6, se
describen las baterias que se
pueden presentar en los
porcinos y de transmision a
humanos.

Posible contaminacion por
manipulacion de visceras y
canal porcino por parte del
técnico veterinario

Posible presencia de
bacterias y hongos en el
agua.

Posible contaminacion por
no desinfectar sello

FISICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO
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NO

Etapa del proceso

Evento peligroso
(fuente de peligro)

Tipo de peligro

23

24

25

26

27

Enviar a zona de oreo

Orear canales porcinas

Recibir visceras

Clasificar visceras rojas (higado,
corazon, lengua, sangre,
pulmones, rifién y bazo) y
blancas (los intestinos llamados
“menudo”)

Lavar visceras

Posible contaminacion de
canal porcino por salpicadura
de agua en paredes y piso

Posible contaminacion por
bacterias del piso ya que
algunos canales porcinos
superan el tamafio entre el
piso y el riel para su
suspension.

Posible desarrollo
proliferacion de bacterias ya
que no existe la
regularizacion de
temperatura en la sala de
oreo de porcinos

Posible contaminacion de
visceras con las superficies
no lavadas y desinfectadas.

Nota. En el anexo 6, se
describen las bacterias que se
pueden presentar en los
porcinos y de transmision a
humanos.

Posible contaminacion de
visceras por clasificacion
incorrecta

Posible fallo en la remocidn
de material fecal del interior
de las visceras.

Nota. En el anexo 6, se
describen las baterias que se
pueden presentar en los
porcinos y de transmision a
humanos.

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO

BIOLOGICO
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N° Etapa del proceso Evento peligroso Tipo de peligro
(fuente de peligro)

28 Almacenar temporalmente Posible contaminacion de BIOLOGICO
visceras visceras limpias con
salpicadura de material fecal
0 sangre.

Nota. En el anexo 6, se
describen las baterias que se
pueden presentar en los
porcinos y de transmision a
humanos.

Actividades a realizar en caso de un decomiso de canal y/o visceras porcinas

29 Decomisar visceras o canales Posible contaminacion de BIOLOGICO
porcinos canales porcinos por la
manipulacion de los técnicos
veterinarios encargados del
decomiso.

30 Desnaturalizar visceras y canal Posible  proliferacion de BIOLOGICO
porcino decomisado bacterias por condiciones
inadecuadas de temperatura
de almacenamiento.

31 Disponer decomisos NINGUNA N/A
desnaturalizados a relleno
sanitario

Nota. El proceso productivo de la linea de faenamiento de porcinos en el Camal Municipal de
Riobamba consta de 31 etapas del proceso, en las cuales se identificd 36 eventos de peligro los
cuales son: 5 fisicos, 1 quimico y 30 bildgicos dentro de las actividades de recepcion, sacrificio
y faenado de porcinos, asi como también en las actividades que se realizan en caso de que

exista un decomiso de una canal y/o visceras porcinas. Elaboracion propia



4.6.2. Evaluacion cualitativa de los peligros

Tabla 19

Evaluacion cualitativa de peligros en el proceso de faenamiento de porcinos

61

3 - £ Clasificacion del riesgo
Evento peligroso Tipo de 2 S 'S (antes de la
° 5 a X g
N Etapa del proceso (fuente de peligro) peligro 2 % 2 consideracion de Fundamento
3 3 5 medios de control)
o o
1 Verificar guia de Agrocalidad e Posible presencia de lodo y BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
indumentaria. material fecal en botas de control
introductores.
2 Desinfectar transporte Posible uso de BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
desinfectantes en cantidades control
inadecuadas.
3 Desembarcar porcinos Material fecal en pesufiasy BIOLOGICO MEDIA MEDIA 3 ALTO Requiere de medidas de
cuerpo de porcinos control, serda suficiente el
control de las medidas
generales de control del
programa de prerrequisitos.
4 Conducir porcinos a corrales Posible contaminacion de BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de

piso y paredes con material
fecal

control
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NO

Etapa del proceso

Evento peligroso
(fuente de peligro)

6

7

Marcar porcinos

Dejar en reposo a porcinos

Realizar Inspeccion Ante Morten

Uso de pintura con bases
quimicas

Presencia de material fecal
de porcinos en corrales

Laceraciones por pelea

Posible no deteccion de
fallos en la locomocion
(Cojera, animales  no
ambulatorios)

Posible no deteccion de
enfermedades patoldgicas o
anomalias presente en los
porcinos para el
faenamiento

§ - S Clasificacion del riesgo
Tipo de = 3 S (antes de la Fund t
peligro 2 % 2 consideracion de undamento
'S 5 S medios de control)
= a
QUIMICO BAJA  MEDIA 2 MEDIO NO se requiere de medidas de
control, pero esta conclusion
debe ser revisada
periddicamente
BIOLOGICO MEDIA MEDIA 3 ALTO Requiere de medidas de
control, serd4 suficiente el
control de las medidas
generales de control del
programa de prerrequisitos.
FISICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
control
FiSICO BAJA MEDIA 2 MEDIO No se requiere de medidas de
control, pero esta conclusion
debe ser revisada
periédicamente
BIOLOGICO MEDIA ALTA 4 Se requiere de medidas de

control especificas
especialmente  desarrolladas
para controlar el riesgo
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NO

Etapa del proceso

Evento peligroso
(fuente de peligro)

10

11

12

Conducir porcinos a manga

Duchar porcinos

Insensibilizar porcino

Desangrar e izar porcino

Escaldar y depilar de forma
mecanica

Posible contaminacion del
cuerpo de los porcinos con
material fecal de pisos.

Posible fallo en la limpieza
de porcinos previo a su
sacrificio.

Posible contaminacion del
porcino por caida al piso

Posible  aplicacion  de
método de aturdido
incorrecto

Posible contaminacion del
porcino con sangre
derramada en el piso

Posible contaminacién por
cuchillo no desinfectado

Posible contaminacion del
porcino por agua con sangre
o cerdas de otros porcinos

3 = £ Clasificacion del riesgo
. =) S =]
Tipo de = = S (antes de la Fundamento
peligro g = 2 consideracion de
'S N 5 medios de control)
e O z
o
BIOLOGICO BAJA  BAJA 1 |BAIO No se requiere de medidas de
control
BIOLOGICO BAJA MEDIA 2 MEDIO No se requiere de medidas de
control, pero esta conclusion
debe ser revisada
periédicamente
BIOLOGICO MEDIA BAJA 2 MEDIO No se requiere de medidas de
control, pero esta conclusién
debe ser revisada
periédicamente
FiSICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
control
BIOLOGICO MEDIA BAJA 3 MEDIO No se requiere de medidas de
control, pero esta conclusion
debe ser revisada
periédicamente
BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
control
BIOLOGICO MEDIA BAJA 2 MEDIO No se requiere de medidas de

control, pero esta conclusion
debe ser revisada
periédicamente
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3 - £ Clasificacion del riesgo
Evento peligroso Tipo de 2 3 S (antes de la
o —_— < " s,
N Etapa del proceso (fuente de peligro) peligro g % 2 consideracion de Fundamento
3 3 5 medios de control)
o o
Por altas temperaturas FISICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
puede ser cocido el porcino control
13 Depilar de forma manual Posibles fallos en la BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
remocion de cerdas control
14 Flamear Al exceder la temperatura FISICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
puede cocerse el porcino control
15 Limpiar y lavar cabeza y patas Posible fallo en laremocion BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
de cerdas incineradas control
16 Limpieza y lavar parte ventral Posible fallo en laremocion BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
de cerdas incineradas control
17 Limpiar y lavar parte dorsal del ~ Posible fallo en la remocion BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
porcino de cerdas incineradas control
18 Lavar cuerpo de porcino Posible fallo en laremocion BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
de cerdas incineradas control
19 Eviscerar porcino Posible contaminacién del BIOLOGICO MEDIA ALTA 4 Se requiere de medidas de

canal porcino con material
fecal y orina por corte de
visceras.

Microorganismos en el
intestino del animal:

-Salmonella

-C Jejuni

control especificas
especialmente  desarrolladas
para controlar el riesgo.
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3 = £ Clasificacion del riesgo
N° E del Evento peligroso Tipo de E S S (antes de la Fund
tapa del proceso (fuente de peligro) peligro g % 2 consideracion de undamento
3 & 5 medios de control)
o o
20 Inspeccionar visceras y canal Posible contaminacion por BIOLOGICO MEDIA MEDIA 3 ALTO Requiere de medidas de
porcino (Post Morten) manipulacion de visceras y control, serd suficiente el
canal porcino por parte del control de las medidas
técnico veterinario. generales de control del
programa de prerrequisitos.
21 Lavar canal porcino Posible  presencia  de BIOLOGICO BAJA MEDIA 2 MEDIO No se requiere de medidas de
bacterias y hongos en el control, pero esta conclusion
agua. debe ser revisada
periédicamente
22 Colocar sello de canal aprobado  Posible contaminacion por BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
no desinfectar sello control
23 Enviar a zona de oreo Posible contaminacion de BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
canal porcino por control
salpicadura de agua en
paredes y piso
24 Orear canales porcinas Posible contaminacion por BIOLOGICO BAJA MEDIA 3 MEDIO El riesgo es moderado por lo
bacterias del piso ya que cual es inaceptable, se debe
algunos canales porcinos reducir el riesgo mediante la
superan el tamarfio entre el implementacion de medidas
piso y el riel para su de control, con una revision
suspension. periddica.
Posible desarrollo y BIOLOGICO ALTA ALTA 4 Se requiere de medidas de
proliferacion de bacterias ya control especificas
que no existe la especialmente  desarrolladas
regularizacion de para controlar el riesgo
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Fundamento

3 - £ Clasificacion del riesgo
Evento peligroso Tipo de 2 S S (antes de la
o —_— < " s,
N Etapa del proceso (fuente de peligro) peligro g % 2 consideracion de
3 3 5 medios de control)
o o
temperatura en la sala de
oreo de porcinos
25 Recibir visceras Posible contaminacion de BIOLOGICO BAJA MEDIA 2 MEDIO
visceras con las superficies
no lavadas y desinfectadas
26 Clasificar visceras rojas (higado, Posible contaminacion de BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO
corazon, lengua, sangre, visceras por clasificacion
pulmones, rifidén y bazo) y incorrecta
blancas (los intestinos Ilamado
“menudo”)
27 Lavar visceras Posible fallo en laremocién BIOLOGICO MEDIA ALTA 4
de material fecal del interior
de las visceras
28 Almacenar temporalmente Posible proliferacion de BIOLOGICO MEDIA ALTA 4

visceras

bacterias por condiciones
inadecuadas de temperatura
de almacenamiento.

Actividades a realizar en caso de un decomiso de canal y/o visceras porcinas

El riesgo es moderado por lo
cual es inaceptable, se debe
reducir el riesgo mediante la
implementacion de medidas
de control, con una revision
periddica

No se requiere de medidas de
control

Se requiere de medidas de
control especificas
especialmente  desarrolladas
para controlar el riesgo

Se requiere de medidas de
control especificas
especialmente  desarrolladas
para controlar el riesgo
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NO

Etapa del proceso

Evento peligroso
(fuente de peligro)

29

30

31

Decomisar visceras o canales
porcinos

Desnaturalizar visceras y canal
porcino decomisado

Disponer decomisos
desnaturalizados a relleno
sanitario

Posible contaminacion de
canales porcinos por la
manipulacion de los
técnicos veterinarios
encargados en el decomiso.

Posibilidad de
contaminaciéon con otros
canales o visceras porcinas,
al momento de retirarlas.

NINGUNA

3 = £ Clasificacion del riesgo
. S I =4
Tipo de = = S (antes de la Fundamento
peligro g = 2 consideracion de
'S N 5 medios de control)
S O z
o
BIOLOGICO BAJA  BAJA 1 |BAIO No se requiere de medidas de
control
BIOLOGICO BAJA BAJA 1 BAJO No se requiere de medidas de
control
N/A N/A N/A 0 N/A N/A

Nota. En la presente tabla se muestra el analisis de forma cualitativa de los peligros en el proceso de faenamiento de porcinos. Elaboracion propia
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Tabla 20

Resumen de nimero de riesgos por categoria

Categoria  N°de

: . Fundamento
de riesgo  riesgos

El riesgo es muy alto e intolerable por lo que se requiere de una mayor
5 prioridad de accion y medidas de control especificas para eliminar o
reducir el riesgo

Requiere de medidas de control, sera suficiente el control de las

ALTO 3 . ..
medidas generales de control del programa de prerrequisitos.

El riesgo es moderado por lo cual es inaceptable, se debe reducir el
MEDIO 9 riesgo mediante la implementacion de medidas de control, con una
revision periddica
BAJO 19  No se requiere de medidas de control
TOTAL 36

Nota. En la presente tabla se muestra el nimero total de riesgos por cada categoria, asi como
también su fundamento. Elaboracidn propia

Figura 12

Representacidn de nimero de riesgos en relacion a su categoria.

20 19
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o
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MUY ALTO ALTO MEDIO BAJO

CATEGORIA DE RIESGO

Nota. Los peligros relacionados con la inocuidad alimentaria se clasifican en riesgo bajo, riesgo

medio, riesgo alto y riesgo muy alto. Como se puede observar en la figura 15 la mayor cantidad
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de riesgos se le atribuye a la categoria de bajo con un nimero de 19 riesgos; en la categoria

medio un nimero de 7 riesgos; en la categoria alto un numero de 8 riesgos y en la categoria

muy alto un valor de 3 riesgos. Elaboracion propia.
4.6.3. Determinacién de Puntos Criticos de control
Tabla 21

Analisis para determinar si es un PCC

Peligro Tipo de Pregunta Categoria .
Fase . o . Observacion
identificado peligro 1 2 3 4 PC PCC
Material fecal en L
Desembarca ~ S Materia prima
. pesufias y cuerpo Biolégico No X X X X .
I porcinos . (porcino)
de porcinos
. Presencia de
Dejar en material fecal de Materia prima
reposo a . Biolégico Si No  Si Si X . P
. porcinos en (porcino)
porcinos
corrales
No deteccion de
enfermedades
Realizar patoldgicas 0 L
Inspeccion  anomalias Biologico Si Si X X Materia prima

Ante Morten presente en los
porcinos para el
faenamiento

Posible
contaminacion del
Eviscerar canal porcino con
porcino material fecal
orina por corte de
visceras.

Biolégico Si  Si X X

Posible

Inspeccionar L
contaminacion

de visceras . .
por manipulacion

y canal . S .

. de visceras y Biolégico Si  No No X
porcino .
(Post canal porcino por

. parte del técnico
porcino)

veterinario

(porcino)

Materia prima
(porcino)

Materia prima
(porcino)
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Peligro Tipo de Pregunta .
Fase i i g p_ Observacion
identificado peligro 1 2 3 4 PC PCC
Posible desarrollo
y proliferacion de
Orear bacterias ya que
no existe la _. , . . . Materia prima
canales o, Biolégico Si No  Si No . P
. regularizacion de (porcino)
porcinas
temperatura en la
sala de oreo de los
porcinos
Visceras rojas
(higado,
. corazon,
Posible fallo en la lengua, sangre
remocion de ’ :
Lavar . L . . ulmones, rifién
. material fecal del Bioloégico Si  Si X X P
visceras L y bazo) vy
interior de las
visceras blancas (los
' intestinos
Ilamado
“menudo”
Visceras rojas
. higado,
Posible (hig ;
. . corazon,
proliferacion  de lengua, sangre
Almacenar  bacterias por ulmor,1es riﬁ()r;
temporalme condiciones Biologico Si Si X X P :
) ) y bazo) vy
nte visceras inadecuadas de
blancas (los
temperatura  de . .
i intestinos
almacenamiento.
Ilamado
“menudo”

Nota. Mediante el arbol de decision para determinar PCC, se establece que, en la linea de

faenamiento de porcinos, se cuenta con tres puntos criticos de control los cuales son en la:

Inspeccion Ante-mortem (PCC_1), eviscerado (PCC_2), oreo de canales porcinas (PCC_3),

lavado de visceras (PCC_4) y almacenamiento temporal de visceras (PCC_5). Elaboracion

propia.
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A continuacion, se determinan los limites criticos de control para cada PCC, con el fin de

mantenerlos bajo control en caso de presentarse.

4.6.4. Determinar limites criticos

Tabla 22

Establecimiento de limites criticos- faenamiento de porcinos

FASE N° PELIGRO LIMITE CRITICO
PCC IDENTIFICADO VARIABLE RANGO
Limite maximo:
Sospechoso
Limite medio:
Posible no Estado de salud Aprobado para
. del porcino sacrificio, pero sujeto a
deteccion de . . g
segun hallazgos. una segunda inspeccion
enfermedades (Inspeccion ante-mortem.
INSPECCION - visual)
ANTE pcc 1 Patologicas o Limite minimo:
MORTEN DE anomalias Aprobado para el
PORCINO sacrificio.
presente en los
porcinos para el
faenamiento. Limite maximo: Dentro
de las 24 horas
Tiempo siguientes después de
su llegada.
Limite minimo:
Momento de llega de
los porcinos.
Eviscerado PCC_2 Posible Tiempo Limite maximo:
contaminacion Menos de 45 minutos
del canal porcino después del aturdido
con material
fecal y orina por
corte de visceras.
Oreo de canales PCC_3 Posible Temperatura del ~ Limite mé&ximo:

porcinas

desarrollo y
proliferacion de
bacterias ya que
no existe la
regularizacion de
temperaturaen la

canal porcino

<10 °C en 12 horas de
almacenamiento.

<4 °C en 24 horas de
almacenamiento.
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FASE N° PELIGRO LIMITE CRITICO
PCC IDENTIFICADO VARIABLE RANGO
sala de oreo de
porcinos
Requisitos

microbiol6gicos
Aerobios Limite maximo:
mesofilos, *  5,0x10° UFC/g

Escherichia Limite maximo:
coli* <10 UFC/g

Limite maximo:
Staphylococcus  1,0x10° UFC/g

aureus, *

Lavado de PCC_4 Posible fallo en Tiempo Limite minimo:
visceras la remocion de Inmediatamente
porcinas material fecal del después de la

interior de las separacion de visceras.

visceras blancas

(menudo)
Almacenamiento PCC_5 Posible Temperatura  Limite minimo: 0°C
temporal de proliferacion de después de lavadas.
visceras bacterias por

condiciones Limite maximo: 7°C

inadecuadas de previas a su despacho.

temperatura  de
almacenamiento.

Nota. Se establece los diferentes limites para cada punto critico de control (PCC). Elaboracién
propia.
e Variable (Estado de salud del porcino-Inspeccion visual):

De acuerdo a la ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA
AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION en su sistema de inspeccion ante-morten emitido
en el afio 2004 define las siguientes categorias de dictamen ante mortem las cuales son:
Aprobado para sacrificio; Aprobado para sacrificio, pero sujeto a una segunda inspeccion y

Aprobado para sacrificio bajo condiciones especiales (sospechoso). (FAO, 2004)
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e Variable (Tiempo de inspeccion ante-mortem):

De acuerdo a la ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA
AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION en su sistema de inspeccion ante-morten emitido
en el afio 2004 define que: La inspeccion ante-mortem debe ser realizada en el momento de la
llegada de los animales al matadero. Se necesita suficiente luz, ya sea artificial o natural, para
observar a los animales en movimiento y también en reposo. Si no es posible realizar la
inspeccion en el momento de la llegada de los animales al matadero, ésta se debe realizar dentro
de las 24 horas siguientes después de su llegada, para prevenir cualquier sufrimiento en casos
en que existan problemas de bien-estar animal. La inspeccion ante-mortem también se debe
Ilevar a cabo dentro de un periodo de 24 horas antes del sacrificio, ya que con el tiempo se van
a mostrar los signos de la ocurrencia de enfermedad si ésta existe. (FAO, 2004)

e Variable (Tiempo de eviscerado):

De acuerdo a José A, Salud Serrano, Rocio Marfil, Manuela L. Jodral, (2011) en su
libro titulado PATOGENOS EMERGENTES EN LA LINEA DE SACRIFICIO DE
PORCINO, FUNDAMENTOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA mencionan que: El
eviscerado consiste en la separacion de la canal de todas las visceras, excepto los rifiones
debiendo ser realizada antes de que transcurra 45 minutos después del aturdido. De la rapidez
de esta evisceracion depende en gran parte la posible contaminacién de la canal, ya que una
vez que el animal ha muerto, aumenta la permeabilidad del aparato digestivo permitiendo la
salida de microorganismos del mismo a los tejidos adyacentes provocando su contaminacion.
(Sanchez, Serrano Jiménez, Marfil Navarro, & Jodral Villadrejo, 2011)

e Variable (Temperatura del canal porcino)

De acuerdo a José A, Salud Serrano, Rocio Marfil, Manuela L. Jodral, (2011) en su

libro titulado PATOGENOS EMERGENTES EN LA LINEA DE SACRIFICIO DE

PORCINO, FUNDAMENTOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA mencionan que: Para
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reducir la incidencia de las carnes PSE (Carne palida, blanda y exudativa), seria recomendable
disminuir la temperatura de la anal de cerdo a menos de 10°C en las 12 horas, y posteriormente
reducirla de 2 a 4 °C en 24 horas. (Sanchez, Serrano Jiménez, Marfil Navarro, & Jodral
Villadrejo, 2011)

e Variable (Requisitos Microbioldgicos)

De acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoria: INEN 1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS
CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS-COCIDOS.
REQUISITOS, publicada en el afio 2012 define los requisitos microbioldgicos para productos
carnicos crudos los cuales se detallan en la tabla 16. (INEN, 2012)

Tabla 23

Requisitos microbioldgicos para productos carnicos crudos

REQUISITO n ¢ m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesofilos ufc/g* 5 3 1,0x10° 1,0x10’ NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 2 1,0x10> 1,0x10° AOAC 991.14
Staphilococus aureus ufc/g* 5 2 1,0x10°  1,0x10* NTE INEN 1529-14
Salmonellal/ 25 g ** 5 0 Ausencia  ----- NTE INEN 1529-15

Nota. ! especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
*Requisitos para determinar termino de vida dtil
**Requisitos para determinar inocuidad del producto

Tomado de la Norma Técnica Ecuatoria: INEN 1338:2012

Donde:

n = nimero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m= nivel de aceptacion

M =nivel de rechazo
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e Variable (Tiempo para realizar el lavado de visceras)

La limpieza de los intestinos se debe llevar a cabo inmediatamente después de la
matanza. Después de la inspeccion, el estmago y el tubo intestinal se extraen y depositan en
el cuarto para tripas, por medio de una carretilla 0 de mesas moviles que se desplazan desde la
cadena de carnizacion o por conductos de caida por gravedad hasta el piso inferior. (FAO,
1993)

e Variable (Temperatura de almacenamiento de visceras)

Las visceras luego de ser lavadas deben ser enviadas a la camara de enfriamiento a 0°C

con el fin de que lleguen a una temperatura de entre 7°C para luego ser despachadas. (ASSAI,

2010)



4.6.5. Conformacion del Plan APPCC
Tabla 24

Plan APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)
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Momento de llega
de los porcinos.

N°  Actividad Descripcion I.:’ehgr.o de PCC . Sl_stgma_de Medld_as Control Registro Responsable
inocuidad : vigilancia correctivas
Variable Rango
1  Inspeccién Posible no Biolégico  Porcino Limite méaximo: Realizar la Aislar al CMR.BPM.FP.P01.101 = CMR.BPM.FP.P01.101.FO1  Técnico de
Ante- deteccion de en pie Sospechoso inspeccion Ante- porcino que Instructivo de inspeccion Hallazgos de Inspeccion Post-  calidad
mortem de enfermedades mortem a todos los presente un ante-mortem de porcinos  Morten de Porcinos
porcinos patolégicas o} Estado de salud Limite medio: porcinos que estado Médico
anomalias presente del porcino segin  Aprobado para ingresen a los patoldgico y/o veterinario de la
en los porcinos hallazgos. sacrificio, pero corrales previo a su anomalias y linea de porcinos
para el (Inspeccién sujeto a  una sacrificioy faenado. porello seano
faenamiento. visual) segunda inspeccion apto para el
ante-mortem. sacrificio y
faenado.
Limite  minimo:
Aprobado para el
sacrificio.
Limite méximo:
Dentro de las 24
horas siguientes
después de su
Tiempo llegada.
Limite  minimo:
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N°  Actividad Descripcion I_’ellgr_o = PCC Limites Sl_st!ema_de Medld_as Control Registro Responsable
inocuidad - vigilancia correctivas
Variable Rango
2 Eviscerado  Posible Biolégico Canal  Tiempo Limite maximo: Inspecciéon de canal Lavado CMR.BPM.FP.P02.101 = CMR.BPM.FP.P02.103.FO1  Técnico de
contaminacion del porcina Menos de 45 porcina, verificando correcto de Instructivo de eviscerado Monitoreo de lavado de -calidad
canal porcino con minutos despuésdel que no  muestre canal porcina de porcinos visceras porcinas
material fecal y aturdido ninguna
orina por corte de contaminacion. Remover la
visceras. parte CMR.BPM.FP.P02.F01 Responsable de
contaminada Lavado de canales porcinas la  linea de
de la canal porcinos.
porcina de ser
el caso.

3 Oreo de Posible Bioldgico Canales  Temperatura Limite maximo: Control de Mantenimie CMR.BPM.FP.P02 CMR.BPM.FP.P02.F02  Técnico de
canales desarrollo y porcinas del canal <10 °C en 12 temperatura de nto de las Procedimiento de Control de temperatura de calidad
porcinas proliferacion de porcino horas de canal porcina. instalacione  Sacrificio y Faenado de enfriamiento de canales

bacterias ya que almacenamiento. s de la sala porcinos porcinas
no existe la de oreo, asi
regularizacion <4°Cen24 como Responsable
de temperatura horas de también de la linea de
en lasala de oreo almacenamiento. verificar las porcinos.
de porcinos condiciones
térmicas de
almacenami
Requisitos ento.
microbioldgico
S
) Limite maximo:
Aerobios 5 0x105 UFC/g
mesofilos, *
Limite
Escherichia  maximo:
coli* <10 UFClg

Limite maximo:

Staphylococcus  1,0x10% UFC/g

aureus,*
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N°  Actividad Descripcion I_’ellgr_o = PCC Limites Sl_st!ema_de Medld_as Control Registro Responsable
inocuidad - vigilancia correctivas
Variable Rango

4 Lavado de Posible fallo en Biolégico Visceras Tiempo Limite minimo: Realizar el Realizar de CMR.BPM.FP.P02.103 CMR.BPM.FP.P02.103.FO1  Técnico de
visceras la remocion de porcinas Inmediatamente  monitoreo de forma Instructivo de lavado de Monitoreo de lavado de calidad
porcinas material ~ fecal después de la lavado de visceras adecuada el Visceras porcinas visceras .

del interior de separacion  de porcinas. lavado  de \%igrli%(;rio il
las visceras visceras. V|§cera, linea de porcinos
blancas evitando
(menudo). dejar

cualquier

resto de

material

fecal en la

parte

exterior 0

interior de

las visceras.

5 Almacena Posible Biologico Visceras  Temperatura Limite minimo: Control de Instalacion CMR.BPM.FP.P02.103 ~ CMR.BPM.FP.P02.103.F01  Técnico de
miento proliferacién de porcinas 0°C después de temperatura de de cémaras Instructivodelavadode Monitoreo de lavado de calidad
temporal bacterias por lavadas. visceras porcinas  frigorificas.  Visceras porcinas visceras .
de visceras condiciones Médico

. L P veterinario de la
inadecuadas de Limite maximo: linea de porcinos
temperatura. 7°C previas a su

despacho.

Nota. En la presente tabla se determinan los sistemas de vigilancia, control, registro y responsable del plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos

de Control “APPCC”. Elaboracion propia.
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4.6.6. Desarrollo programas de prerrequisitos (PPR) y prerrequisitos operativos

(PPRO)
4.6.6.1.Desarrollo de programas de prerrequisitos (PPR)

Para el desarrollo de los programas de prerrequisitos (PPR) de la linea de faenamiento
de porcinos del Camal Municipal de Riobamba, se elabor6 bajo las caracteristicas propias del
proceso de faenamiento de porcinos, asi como también en relacion a la normativa vigente de
Buenas Practicas de Manufactura emitida por la Agencia Nacional de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCSA)
4.6.6.2.Desarrollo de programas de prerrequisitos operativos (PPRO)

Para el desarrollo de los programas de prerrequisitos operativos (PPRO) y sus
respectivos formatos de registro que corresponden a la linea de faenamiento de porcinos se
realiz6 en base a diferentes fuentes bibliograficas que tienen relacion a las Buenas Practicas de
Manufactura en la industria carnica.

A continuacion, en las Tablas 25, 26 y 27 se muestra todo el listado de la documentacion

desarrollada para el proceso de faenamiento de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba.



Tabla 25

Lista Maestra de Procedimientos
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N° Codigo del documento Titulo Tipo Revision vigente Fecha de edicion Departamento

1 CMR.BPM.FP.POL Eg?gfr?o'g“'e”to de recepcion y manejo e ppp 001 Octubre. 2020 Produccién, Area técnica

2 CMR.BPM.FP.P02 Sgoggfclméznto de Sacrificio y Faenado PPRO 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica

3 CMR.BPM.FP.PO3 S;osgfgmc')i”to de faenado de emergencia  ppp 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica
Procedimiento de prevencion de )

4 CMR.BPM.FP.P04  contaminacion cruza en el faenado de PPR 001 Octubre. 2020  Produccidn, Area técnica
porcinos

5  CMRBPMFPpos rocedimiento  de limpieza 'y o0 001 Octubre. 2020  Produccién, Area técnica
desinfeccion de las instalaciones
Procedimiento de limpieza y & _—

6 CMR.BPM.FP.P0O6 desinfeccion de equipos y utensilios PPR 001 Octubre. 2021 Produccién, Area técnica

7 CMR.BPM.EP.PO7 _Procedl_mlento de mantenimiento de las PPR 001 Octubre. 2020 Produccion, Arga técnica,
instalaciones Mantenimiento

8 CMR.BPM.EP.PO8 Prqcedlr_rllento d_e mantenimiento y PPR 001 Octubre. 2020 Produccion, Arga técnica,
calibracién de equipos Mantenimiento

9 CMR.BPM.EP P09 Procedimiento para capacitacion al PPR 001 Octubre. 2020 Produccién, Area técnica,
personal TTHH

10 CMR.BPM.EP.P10 Procedimiento de control de higiene y PPR 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica,
salud del personal TTHH
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N° Cadigo del documento

Titulo

Tipo

Revision vigente Fecha de edicion

Departamento

11

12

13

14

15

16

CMR.BPM.FP.P11

CMR.BPM.FP.P12

CMR.BPM.FP.P13

CMR.BPM.FP.P14

CMR.BPM.FP.P15

CMR.BPM.FP.P16

Procedimiento de manejo de agua
potable

Procedimiento de manejo de sustancias
quimicas

Procedimiento manejo de desperdicios y

desechos

Procedimiento de control de plagas

Procedimiento de control de no
conformidades, acciones correctivas y
preventivas

Procedimiento de control de documentos

PPR

PPR

PPR

PPR

PPR

PPR

001

001

001

001

001

001

Octubre. 2020

Octubre. 2020

Octubre. 2020

Octubre. 2020

Octubre. 2020

Octubre. 2020

Produccién, Area técnica,
Mantenimiento

Produccién, Area técnica,
Mantenimiento

Produccién, Area técnica,
Mantenimiento

Produccion, Area técnica,
Mantenimiento

Produccion, Area técnica

Produccion, Area técnica

Nota. En la presente tabla de la lista maestra se identifican los diferentes procedimientos de la linea de faenamiento de porcinos. Elaboracion

propia.



Tabla 26

Lista maestra de instructivos
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Revision
N°  Cddigo del documento Titulo Tipo : Fecha de edicién Departamento
vigente
Instructivo de inspeccion o )
1 CMR.BPM.FP.P01.101 ) PPRO 001 Octubre. 2020  Produccidn, Area técnica
ante-mortem de porcinos
Instructivo de eviscerado de o )
2 CMR.BPM.FP.P02.101 ) PPRO 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica
porcinos
Instructivo de inspeccion o )
3 CMR.BPM.FP.P02.102 ) PPRO 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica
Post-Mortem de porcinos
Instructivo de lavado de L o
4 CMR.BPM.FP.P02.103 PPRO 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica

visceras porcinas

Nota. En la presente tabla de la lista maestra se identifican los diferentes Instructivos pertenecientes a los procedimientos de la linea de faenamiento

de porcinos. Elaboracion propia.



Tabla 27

Lista maestra de formatos para registro
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N° Cadigo del documento Titulo Tipo R?V'S'On Fec_hz_:llde Departamento
vigente edicién
1 CMR.BPM.FP.P01.FO1 Formato _de registro de Ingreso de Transporte Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccidn, Area técnica
con Porcinos
Formato de registro Ingreso de Porcinos a . oz .
2 CMR.BPM.FP.P01.F02 Corrales Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica
3 CMRBPM.FPPOLI0LFo1 |1alazgos de lainspeccion Ante-Mortemen o0 oictro 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica
los porcinos.
4  CMR.BPM.FP.P02.101.FO1  Formato Monitoreo de eviscerado de porcinos Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica
5 CMR.BPMFPPO2l02F01 | ormato Hallazgos de nspeccion Post- oo\ eiciro 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica
Morten de Porcinos
Formato de registro Desnaturalizacion de . o o
6 CMR.BPM.FP.P02.102.FO3 ., . Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica
visceras y canales porcinos
Formato de registro Decomisos de canal y/o . i .
7 CMR.BPM.FP.P02.102.F02 . Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica
visceras porcinas
8 CMR.BPM.FP.P02.103.F01 F9rmato de r_eglstro Monitoreo de lavado de Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccidn, Area técnica
visceras porcinas
F to d istro Lavado d I . & L
9 CMR.BPM.FP.P02.FO1 pg:g::az € registro Lavado de canales Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccién, Area técnica
10 CMR.BPM.FP.P02.F02 Formato de registro Control de temperatura Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica

de enfriamiento canales porcinas
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N° Cadigo del documento Titulo Tipo BT Fec_hg,de Departamento
vigente edicién

11 CMR.BPM.FP.P03.F01 Formato _de Reglstro de faenado de Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccidn, Area técnica
emergencia de porcinos
Formato control de higiene e indumentaria . P L

12 CMR.BPM.FP.P04.FO1 . . Formato registro 001 Octubre. 2020 Produccién, Area técnica
pre-operacional faenado de porcinos

13 CMR.BPM.FP.P04.F02 Formato decontrol de Ia_vado de manos Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccién, Area técnica
personal de faenado de porcinos

14 CMR.BPM.FP.P05.F01 Formato _,de _control_ de  limpieza 'y Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica
desinfeccion de instalaciones

15 CMR.BPM.FP.P06.F01 Formato _,de cor?trol de _I_|mp|eza y Formato registro 001 Octubre. 2020  Produccion, Area técnica
desinfeccion de equipos y utensilios

16 CMR.BPM.FP.P0O7.F01 Form ato pa_ra Informe de darios detectados en Formato registro 001 Octubre. 2020 ) P_roducuon, Are_za
las instalaciones técnica, Mantenimiento

17 CMR.BPM.FP.P07.F02 Formato pi-il‘a Informe de mantenimiento de Formato registro 001 Octubre. 2020 , P_roducmon, Arga
las instalaciones técnica, Mantenimiento

18 CMR.BPM.FP.P08.F01 SO“.CIIUd de mantenimiento de maquinas y Formato registro 001 Octubre. 2020 , P_roduccmn, Ar(_aa
equipos técnica, Mantenimiento

19 CMR.BPM.FP.P08.F02 Fo’rmz_ﬂo de Re_g|stro de mantenimiento de Formato registro 001 Octubre. 2020 , P_roducmon,Art_ea
maquinas y equipos técnica, Mantenimiento

20 CMRBPMFPPOgFo3 | ormato de Registro de calibracion de oo rociciro 001 Octubre, 2020 "roduccion, Area
equipos técnica, Mantenimiento

21 CMRBPM.FPpOgFol  ormato para deteccion de necesidades de oo roicir 001 Octubre. 2021 Produccion, Area

capacitacion al personal

técnica, TTHH
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N° Cadigo del documento Titulo Tipo BT Fec_hg,de Departamento
vigente edicién )

22 CMR.BPM.FP.P09.F02 FOI‘mZ-itO ”para Registro de asistencia a Formato registro 001 Octubre. 2020 Prf)dL{ccmn, Area
capacitacion tecnica, TTHH

23 CMRBPMFPPIOFo1  oMato de registro Entrega de equipos de o osicirg 001 Octubre. 2020 Produccion, Area
proteccion personal y ropa de trabajo técnica, TTHH

24 CMRBPMFPPIOFop | ormalo para entrega-recepcion de ropa de o i oictro 001 Octubre, 2000 | roduccion, Area
trabajo de lavanderia técnica, TTHH

25 CMR.BPM.FP.P10.F03 Formato para control de la salud del personal ~Formato registro 001 Octubre. 2020 Prdeu_cmon, Area

técnica, TTHH

26 CMRBPMFPPI1Fo1  ormato para control de cloro residualy pH o oo 001 Octubre, 2020 | roduccion, Area
de agua potable técnica, Mantenimiento

27 CMR.BPM.FP.P11.F02 Formato _Para C_ontrol de  Limpieza y Formato registro 001 Octubre. 2020 ) P_roducuon, Are_za
Desinfeccion de Cisternas técnica, Mantenimiento

28 CMR.BPM.FP.P12.FO1 Formato para Control de productos quimicos Formato registro 001 Octubre. 2020 , P_roducmon, Arga
almacenados técnica, Mantenimiento

29 CMR.BPM.FP.P12.F02 Formato pa,ra almacenamlento, tgmporal de Formato registro 001 Octubre. 2020 , P_roduccmn,,_é\r(_aa
envases vacios de productos quimicos técnica, Mantenimiento
F t trol  del d . Produccion, A

30 CMR.BPM.FP.P13.F01 orma (.), para _con rol del proceso e Formato registro 001 Octubre. 2020 , _ro ueeton . r(_ea
separacion de solidos técnica, Mantenimiento

31 CMRBPM.FPPI3Fop  ormato de registro disposicion de desechos oo roviciro 001 Octubre. 2020 " roduccion, Area
s6lidos comunes técnica, Mantenimiento

32 CMR.BPM.FP.P14.F01 Formato de control de inspeccion de plagas ~ Formato registro 001 Octubre. 2020 Avrea técnica

33 CMR.BPM.FP.P14.F02 Formato para informes de control de plagas Formato registro 001 Octubre. 2020 Area técnica
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N° Cadigo del documento Titulo Tipo BT Fec_hg,de Departamento
vigente edicién
Formato Monitoreo de estaciones de control . < o
34 CMR.BPM.FP.P14.F03 de plagas Formato registro 001 Octubre. 2020 Area técnica
35 CMR.BPM.FP.P15.F01 Formato de No conformidades identificadas = Formato registro 001 Octubre. 2020 Area técnica
36 CMR.BPM.FP.P15.F02 Format_o Control de eﬂcama_ de la accion Formato registro 001 Octubre. 2020 Area técnica
correctiva ante las no conformidades
Formato Lista maestra de documentos de la . " _—
37 CMR.BPM.FP.P16.F01 Formato registro 001 Octubre. 2021 Area tecnica

linea de faenamiento de porcinos

Nota. En la presente tabla de la lista maestra se identifican los diferentes formatos para registro, pertenecientes a los procedimientos de la linea de

faenamiento de porcinos. Elaboracién propia.
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4.7.Estructura del Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

Proceso de faenamiento de porcinos

El Manual de Buenas Préacticas de manufactura, para la linea de faenamiento de porcinos del
Camal Municipal de Riobamba, consta de los requisitos necesarios para garantizar la inocuidad

en sus procesos (faenamiento de porcinos) y productos (canales porcinas).

Portada
I. Introduccién
Il. Presentacion de la organizacion
I11. objetivo
IV. Alcance
V. Términosy definiciones
V1. Responsabilidades
VII. Flujograma
VIII. Requisitos de Buenas Practicas de Manufactura
SECCION | — INSTALACIONES
1.1.Condiciones minimas bésicas y localizacién
1.2.Disefio y construccion
1.3.Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios
1.3.1. Distribucion de area
1.3.2. Pisos, paredes, techos y drenajes
1.3.3. Ventanas, puertas y otras aberturas
1.3.4. Escaleras, elevadores y estructuras complementarias (rampas, plataformas)
1.3.5. Instalaciones eléctricas y redes de agua

1.3.6. lluminacion



1.3.7. Calidad del aire y ventilacién

1.3.8. Control de temperatura y humedad

1.3.9. Instalaciones sanitarias

1.4. Servicios de planta

1.4.1. Suministro de agua

1.4.2. Disposicion de desechos sélidos y liquidos
SECCION 11 - EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1. Aspectos generales

2.2. Monitoreo de los equipos

SECCION I11 - REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
3.1. Obligaciones del personal

3.2. Educacion y capacitacion

3.3. Estado de salud

3.3.1. Enfermedades y lesiones

3.4. Higiene y medidas de proteccion

3.4.1. Ropa de trabajo

3.4.2. Higiene personal

3.5. Comportamiento del personal

3.5.1. Aseo de manos

3.6. Sefalética

3.7. Obligacion del personal administrativo y visitantes
SECCION IV - MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
4.1. Condiciones minimas e inspeccion y control

4.2. Condiciones de recepcion
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SECCION V — OPERACIONES DE PRODUCCION
5.1. Procedimientos y actividades de produccién
5.2. Condiciones generales
5.3. Prevencion de la contaminacion cruzada
SECCION VI - OPERACIONES DE PRODUCCION
6.1. condiciones generales
SECCION VII - ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD
7.1. Aseguramiento de calidad, Procedimiento control de calidad
7.2. Laboratorio de control de calidad
7.3. Métodos y proceso de aseo y limpieza
7.4. Programas escritos y registros
7.5. Control de plagas
4.8.Resultados diagnostico final
Mediante un diagnostico final en la linea de faenamiento de porcinos después de la
elaboracion del Manual de Buenas Précticas de Manufactura se obtuvieron los siguientes datos:
e Requisitos de las instalaciones
Tabla 28

Resultados Seccion Instalaciones (Situacion final)

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
CUMPLE 29 70,70 70,70 70,70
NO CUMPLE 12 29,30 29,30 100,00
Total 41 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a la Seccién

instalaciones. Elaboracion propia.
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Figura 13

Cumplimiento BPM Requisitos Seccion Instalaciones (Situacion final)

Porcentaje

CUMPLE HO CUMPLE
REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES

Nota. Mediante el diagndstico de la situacion final el cumplimiento de BPM en la linea de
faenamiento de porcinos con respecto a las instalaciones es de 70.73 % (29 items),
obteniéndose un crecimiento del 7.3% con respecto a la situacion inicial de 63.41% (26 items).
Para poder alcanzar dicho porcentaje de cumplimiento, las actividades realizadas fueron
informar a la administracion de Camal para que verifique el uso adecuado de las persianas de
plastico ubicadas en la entrada de la sala de oreo, asi como también controlar el uso adecuado
de las fuentes para desinfeccion de las herramientas de trabajo como cuchillos y chaira.
Elaboracion propia.
e Requisitos Equipos y utensilios
Tabla 29

Resultados Requisitos Equipos y Utensilios (Situacién final)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 10 90,9 90,9 90,9

NO CUMPLE 1 9,1 9,1 100,0
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Total 11 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Equipos y
utensilios. Elaboracion propia.
Figura 14

Cumplimiento de BPM requisitos Equipos y utensilios (Situacion final)

Porcentaje

CUMPLE NO CUMPLE
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Nota. Mediante el diagndstico de la situacion final el cumplimiento de BPM en la linea de
faenamiento de porcinos con respecto a las instalaciones es de 90,9% (10 items), obteniéndose
un crecimiento del 18.17% con respecto a la situacion inicial de 72.73% (8 items). Dicho
porcentaje de cumplimiento se debe a que ya existe una dotacion adecuada de instrumentacion
para la operacion, control y mantenimiento de los equipos. Elaboracion propia.

e Requisitos higiénicos de fabricacion
Tabla 30

Resultados Requisitos Higiénicos de fabricacion (Situacion final)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado

CUMPLE 15 100,0 100,0 100,0
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NO CUMPLE 0 0,0 0,0 100,0
Total 15 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Requisitos
higiénicos de fabricacion. Elaboracién propia.

Figura 15
Cumplimiento BPM Requisitos Higiénicos de fabricacion (Situacion final)

Porcentaje

CLUMPLE

REQUISITOS HIGIENICOS DE
FABRICACION

Nota. Mediante el diagnostico de la situacién final de cumplimiento de BPM en la linea de
faenamiento de porcinos, con respecto a los requisitos Higiénicos de fabricacion se obtuvo un

porcentaje de cumplimento del 100% que corresponde a 15 items. Elaboracion propia.

Observacion:

El cumplimiento del 100% debe a que se elabor6 la correspondiente documentacién
para la educacion y capacitacion del personal en lo que concierne a las BPM, asi como también
se puede evidenciar que el personal se lava las manos y desinfecta al inicio, durante y después

de la jornada laboral.



e Materia prima e insumos
Tabla 31

Resultados Requisitos Materia Prima e insumos (Situacion final)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 3 100,0 100,0 100,0
NO CUMPLE 0 0,0 0,0 100,0
Total 3 100,0 100,0
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Nota. Andlisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Materia prima e

insumos. Elaboracién propia.

Figura 16

Cumplimiento BPM Requisitos Materia prima e insumos (Situacion final)

Porcentaje

CUMPLE
MATERIA PRIMA E INSUMOS

Nota. Mediante el diagnostico de la situacion final de cumplimiento de BPM en la linea de

faenamiento de porcinos se determind que en los requisitos de Materia prima e insumos se

obtuvo un porcentaje de cumplimento de 100% que corresponde a 3 items, debido a que se

elaboro la respectiva documentacion de las condiciones minimas para la recepcion y manejo

de porcinos. Elaboracion propia.
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e Operaciones de produccion
Tabla 32

Resultados Requisitos Operaciones de produccion (Situacién final)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 11 84,6 84,6 84,6
NO CUMPLE 2 15,4 15,4 100,0
Total 13 100,0 100,0

Nota. Anélisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Operaciones de
produccidn. Elaboracion propia.
Figura 17

Cumplimiento BPM Requisitos Operaciones de produccién (Situacion final)

Porcentaje

CUMPLE NO CUMPLE
OPERACIONES DE PRODUCCION

Nota. Mediante el diagnostico de la situacion final de cumplimiento de BPM en la linea de
faenamiento de porcinos con respecto a los requisitos de Operaciones de produccidon se obtuvo
un porcentaje de cumplimento de 84,62% que corresponde a 11 items, obteniéndose un
crecimiento de 30,62% con respecto a la situacion inicial de 46,2 % de cumplimiento.

Elaboracion propia.
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Observacion: El crecimiento del porcentaje de cumplimiento se debe a que se realizd los
respectivos procedimientos, instructivos y registros especificos para la linea de faenamiento de
porcinos, asi como también se detallan los puntos y limites criticos en el Plan APPCC. El
porcentaje de No cumplimento 15,38% (2 items) se debe a que el CMR no cuenta con un
sistema para el control de condiciones ambientales tales como: temperatura, humedad y
ventilacion.
e Almacenamiento, distribucién y transporte

Tabla 33

Requisitos Almacenamiento, distribucion y transporte (Situacion Final)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 3 60,0 60,0 60,0
NO CUMPLE 2 40,0 40,0 100,0
Total 5 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Almacenamiento,
distribucion y transporte. Elaboracion propia.

Figura 18
Cumplimiento BPM Requisitos de Almacenamiento, Distribucion y transporte (Situacion final)

Porcentaje

CUMPLE NO CUMPLE
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE




96

Nota. Mediante el diagnéstico de la situacion final de cumplimiento de BPM en la linea de
faenamiento de porcinos con respecto a los requisitos de Almacenamiento, distribucion y
transporte se mantiene el porcentaje de cumplimento de 60% que corresponde a 3 items, y un
porcentaje de no cumplimiento de 40% que corresponde a 2 items, de un global de 5 items
aplicables. Elaboracién propia.

Observacion:

La razdn a que el porcentaje de cumplimiento no cambie se debe a que el CMR, no
brinda el servicio de refrigeracion, por ende, no se controlan las condiciones ambientales como:
temperatura, humedad y ventilacion.

e Aseguramiento y control de calidad
Tabla 34

Resultados Requisitos Aseguramiento y control de calidad (Situacion final)

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
CUMPLE 24 96,0 96,0 96,0
NO CUMPLE 1 4,0 4,0 100,0
Total 25 100,0 100,0

Nota. Analisis de Cumplimiento y No cumplimiento de BPM con respecto a Aseguramiento y

control de calidad. Elaboracion propia.
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Figura 19

Cumplimiento BPM Requisitos Aseguramiento y control de calidad (Situacién final)

Porcentaje

CUMPLE NO CUMPLE
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Nota. Mediante el diagndstico de la situacion final sobre el cumplimiento de BPM en la linea
de faenamiento de porcinos se determind que en los requisitos de Aseguramiento y control de
calidad se obtuvo un porcentaje de cumplimento dé 96% obteniéndose un crecimiento de 36%
con respecto a la situacion inicial de 60%. Elaboracion propia.
Observacion:

El porcentaje de no cumplimiento se debe a que el CMR, no cuenta con una

implementacion APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico).
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Resumen de requisitos que se cumplen y no cumplen en la linea de faenamiento de

porcinos.
Tabla 35

Resumen porcentaje de cumplimiento de BPM (Situacion final)

Seccion items Cumple No
Validos cumple
Instalaciones 41 29 12
Equipos y utensilios 11 10 1
Requisitos higiénicos de fabricacion 15 15 0
Materia prima e insumos 3 3 0
Operaciones de produccion 13 11 2
Almacenamiento, distribucion y transporte 5 3 2
Aseguramiento y control de calidad 25 24 1
TOTAL 113 95 18
PORCENTAJE 100% 84.07% 15.93%

Nota. Se describe el nimero total de items aplicados en la linea de faenamiento de porcinos,
asi como también el porcentaje de Cumplimiento y No cumplimiento general de dicha linea de
faenamiento en base a la situacién final, luego de haber realizado el Manual de Buenas

Précticas de Manufactura. Elaboracién propia.
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Figura 20

Porcentaje total de cumplimiento de requisitos BPM (Situacién final)

W cumpLE
BIND CUMPLE

15,33%
O CUMPLE

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO Y NO CUMPLIMIENTO REQUISITOS BPM (SITUACION FINAL)

Nota. Los resultados totales de cumplimiento de los requisitos de BPM en la situacién final
dan un porcentaje de cumplimiento de 84.07% que corresponde a 95 items de un total de 113
aplicables, y un no cumplimiento de 15.93% que corresponden a 18 items. Elaboracion propia.
Observacion:

El porcentaje de cumplimiento de requisitos de BPM en la situacion final, presento un
incremento de 20,35% con respecto a la situacion inicial, en lo que corresponde a:
instalaciones; equipos y utensilios; requisitos higiénicos de fabricacion; matera prima e
insumos; operaciones de produccion; almacenamiento, distribucion y transporte y finalmente

el aseguramiento y control de calidad.
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4.8.1. Comparacion de nivel de cumplimiento inicial y final
Figura 21

Comparacion nivel de cumplimiento de BPM

30
25
20
o
2 15
[J]
>
O
o
- 10
5 II I
. Ll 2 A... n
. . clec'u,us] os Materia  Operacione n?acenam sesuramie
Instalacione Equiposy higiénicos . iento, ntoy
. prima e s de o
3 utensilios de . ., distribuciéon control de
L insumos  produccion .
fabricacién y transporte  calidad
M cumple (Situacidn inicial) 26 8 12 2 6 3 15
B cumple (Situacidn final) 29 10 15 3 11 3 24

Nota. En la presente figura se puede observar el cumplimiento de requisitos de Buenas
Précticas de Manufactura de la situacion inicial y final de la linea de faenamiento de porcinos
del Camal Municipal de Riobamba, el porcentaje de crecimiento se debe a las acciones tomadas
por la administracion para cubrir las oportunidades de mejora, asi como también se llevo a cabo
el desarrollo del Manual de BPM que contienen los procedimientos, instructivos y formatos
para registros especificos para la linea de porcinos los cuales contribuiran en el desarrollo de

sus actividades productivas.



101

Analisis para categoria de cumplimiento
Tabla 36

Nivel de cumplimiento de Buenas practicas de Manufactura en mataderos

Intervalos IND (c) Niveles de cumplimiento
IND (c) > 90 Muy alto

80 > IND (c) <90 Alto

70 >IND (c) <80 Medio

50>IND (c) <70 Débil/ bajo

IND (c) <50 Pobre / muy bajo

Nota. IND: indicador; c: cumplimiento. Tomado de Delgado Demera, Roque Pifieiro, Cedefio
Palacios, & Villoch Cambas. (2015). Analisis del cumplimiento de las Buenas Practicas de
faenado en cinco mataderos municipales de Manabi, Ecuador (p. 72).

Observacion:

El porcentaje de cumplimiento final de Buenas Practicas de Manufactura de la linea de
faenamiento de porcinos del CMR, es de 84.07%, por lo cual se determina que el nivel de
cumplimiento final se encuentra en el rango de IND (c) de 80 > IND (c¢) < 90, por ende, se
categoriza como nivel de cumplimiento Alto.
4.9.Acciones correctivas ante No cumplimiento de requisitos de BPM

Tabla 37
Acciones correctivas ante requisitos de No cumplimiento de BPM

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Requisitos Accidn
INSTALACIONES

(Art. 73 y Art.74) De las condiciones minimas basicas y localizacién

El disefio y distribucion de las areas permite Se debe realizar un mantenimiento de pintura

una apropiada limpieza, desinfeccion y en pisos y paredes de las instalaciones de

mantenimiento evitando o minimizando los faenamiento de porcino, con el fin de

riesgos de contaminacion y alteracion. garantizar que se permita una limpieza y
desinfeccion adecuadas.

Documento:
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REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Requisitos

Accion

CMR.BPM.FP.P05 “Procedimiento de
limpieza y desinfeccion de las instalaciones”
CMR.BPM.FP.P07 “Procedimiento de

mantenimiento de las instalaciones”

(Art. 75) Disefio y Construccion

Las é&reas interiores estan divididas de
acuerdo al grado de higiene y al riesgo de

contaminacion.

Las dos lineas de faenamiento de bovinos y
porcinos comparten infraestructura, por lo
cual el faenamiento de cada linea se lo debe
realizar en horarios diferentes, permitiéndose
una adecuada limpieza y desinfeccion entre
cambio de operacion de lineas productivas.
Documento:
CMR.BPM.FP.P05

“Procedimiento de

limpieza y desinfeccion de las instalaciones”

(Art. 76) Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios.

a. Distribucién de areas

Las areas donde las paredes no terminan
unidas totalmente al techo, se encuentran

inclinadas para evitar acumulacion de polvo.

Los techos falsos, techos y demas

instalaciones  suspendidas facilitan la

limpieza y mantenimiento.

Se debe realizar operaciones de limpieza y
desinfeccion de forma periddica con el fin de
evitar la acumulacion de polvo o residuos.

CMR.BPM.FP.P05 “Procedimiento de
limpieza y desinfeccion de las instalaciones”
Con respecto a los techos y demas
debe

actividades de limpieza para su posterior

instalaciones  suspendidas  se
mantenimiento de pintura.
Documento:
CMR.BPM.FP.P0O7 “Procedimiento de

mantenimiento de las instalaciones”

c. Ventana, puertas y otras aberturas




103

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Requisitos

Accion

En areas donde el producto esté expuesto, las
ventanas, repisas y otras aberturas evitan la

acumulacion de polvo.

Las ventanas son de material no astillable y
tienen proteccidn contra roturas.
Las ventanas no deben tener cuerpos huecos

y permanecen sellados.

Las ventanas superiores se debe realizar
actividades de limpieza.

Documento:
CMR.BPM.FP.PO5 “Procedimiento de
limpieza y desinfeccion de las instalaciones”
Se debe instalar peliculas de seguridad en
vidrios para asi evitar riesgos ante una rotura.
En la parte superior de las instalaciones
presenta una venta hueca por lo cual es

necesario que se reemplace dicho vidrio.

d. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).

Poseen elementos de proteccion para evitar

la caida de objetos y materiales extrafios.

Cuando se haga uso de plataformas
elevadoras se debe contar con un armes de

seguridad.

e. Instalaciones eléctricas y redes de agua

Se ha identificado y rotulado las lineas de
flujo de acuerdo a la norma INEN.

Se debe identificar toda la tuberia de acuerdo
a la normativa INEN 440: 84. Colores de

Identificacion de Tuberias.

g. Calidad de Aire y Ventilacion

Se evita el ingreso de aire desde un area
contaminada a una limpia, y los equipos

tienen un programa de limpieza adecuado.

Al ingreso del area de sacrificio se debe
mantener siempre cerrado el acceso, solo

debe abrir al ingreso exacto de los porcinos.

h. Control de temperatura y humedad ambiental

Se dispone de mecanismos para controlar la

temperatura y humedad del ambiente.

El CMR debe implementar mecanismos para
el control de temperatura como cémaras

frigorificas.

i. Instalaciones Sanitarias

Las instalaciones sanitarias no tienen acceso

directo a las areas de produccion.

Se debe mantener siempre cerradas las
puertas de acceso directo al pasillo que

conduce a las instalaciones sanitarias.

OPERACIONES DE PRODUCCION
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REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Requisitos

Accion

(Art. 99) Condiciones ambientales

Se cumple con las condiciones de

temperatura, humedad, ventilacion, etc.

Se cuenta con aparatos de control en buen

estado de funcionamiento.

ElI Camal Municipal de Riobamba debe
instalar equipos de ventilacion con el fin de
evitar la condensacion de aire o vapor
generado durante el faenamiento.

El Camal Municipal de Riobamba, posterior
a la instalacion de equipos de ventilacion
debe asegurarse de contar con dispositivos de

control para el sistema de ventilacion.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

(Art. 123) (Art. 124) (Art. 125) (Art. 126) (Art. 127) (Art. 128) Condiciones generales

Los almacenes o bodega para alimentos
terminados tienen condiciones higiénicas y

ambientales apropiadas.

En funcidn de la naturaleza del alimento los
almacenes o bodegas, incluyen dispositivos
de control de temperatura y humedad, asi
como también un plan de limpieza y control

de plagas.

En la sala de oreo se debe que instalar
equipos de refrigeracion con el fin de
eliminar la posible de proliferacion de
bacterias en canales porcinas.

Posterior a la instalacion de equipos de
refrigeracion se debe contar con sistemas
adecuados para el control de las condiciones
ambientales tales como temperatura y

humedad.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Implementacion de HACCP

En caso de tener implementado HACCP, se

ha aplicado BPM como prerrequisito.

Se recomienda a la institucion aplicar el
estudio realizado de analisis HACCP, donde
las actividades

se analizan  todas

comprendiendose desde la recepcion,
manejo, operaciones de faenamiento y oreo

de canales porcinas.

Nota. En la presenta tabla se describen las propuestas correctivas ante los requisitos de No

cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura. Elaboracion propia.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5. Conclusiones y Recomendaciones

5.1. Conclusiones

Mediante el diagnostico inicial de Buenas Précticas de Manufactura (BPM), en la linea
de faenamiento de porcinos en base a la hoja de verificacion emitida por la Agencia
Nacional de Regularizacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), se logro
determinar su porcentaje de cumplimiento el cual es de 63.72% que corresponde a 72
items y un porcentaje de no cumplimiento de 36.28% que corresponde a 41 items.
Con la aplicacion de la metodologia de Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC), se logro identificar los peligros existentes relacionados con la
inocuidad alimentaria, tales como peligros de origen fisico, biolégico y quimico, asi
como también determinar las acciones necesarias para monitorear y controlar los Puntos
Criticos de Control (PCC) identificados en la linea de faenamiento de porcinos los
cuales son: Inspeccion Ante-mortem, eviscerado, oreo de canales porcinas, lavado de
visceras y almacenamiento temporal de visceras. El desarrollo del Plan APPCC, es sin
duda un componente fundamental en el que se pretende asegurar la calidad e inocuidad
de los productos carnicos no procesados (canales porcinas).

La elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura en base a los
requerimientos de la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG y La ley Organica de
Sanidad Agropecuaria para la linea de faenamiento de porcinos del Camal Municipal
de Riobamba permite a la institucion realizar sus actividades productivas de forma
eficiente y organizada, tomando en cuenta todas las medidas necesarias para garantizar
la inocuidad y calidad de sus productos carnicos no procesado por lo cual el Manual de

BPM, consta de 16 procedimientos, 4 instructivos y 37 formatos para registro.
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5.2. Recomendaciones

e Sesugiere a la institucion del Camal Municipal de Riobamba implementar en el Manual
de Buenas Précticas de Manufactura en la linea de faenamiento de porcinos con la
finalidad de cubrir las oportunidades de mejora y optimizar el proceso productivo,
garantizando su calidad e inocuidad en los productos carnicos no procesados (canales
porcinas).

e Enrelacion a las secciones que aun existe el no cumplimiento de requisitos de BPM la
institucion debe tomar acciones correctivas a mediano plazo para asi garantizar en su
totalidad el cumplimiento de los requisitos de Buenas Practicas de Manufactura.

e Es necesario que la administracion del Camal Municipal de Riobamba socialice a sus
trabajadores sobre la importancia de las Buenas Practicas de Manufactura, asi como
también su incidencia para la obtencion de productos carnicos no procesados de calidad
e inocuos.

e Implementar el estudio y plan APPCC en la linea de faenamiento de porcinos.

e Todo el personal operativo de la linea de faenamiento de porcinos, debe hacer uso
obligatorio de todas las medidas de seguridad, asi como también de equipos de
proteccion personal como guantes, mascarilla, cofia, delantal, casco, botas de caucho y
uniforme.

e Se recomienda la instalacién de camaras frigorifica para evitar la proliferacion de
bacterias en canales y visceras porcinas.

e Se recomienda realizar un estudio de las enfermedades mas comunes que se presentan
en la linea de faenamiento de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba.

e Se recomienda realizar un estudio de como proteger y que ropa utilizar para evitar
enfermedades ocupacionales con respecto a las labores de faenamiento de porcino en

el Camal Municipal de Riobamba.
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ANEXOS
Anexo 1. Lista de Verificacion Requisitos Buenas Practicas de Manufactura con base a la

Resolucién ARCSA-DE-067-2015-GGG (Situacion Inicial)

Fecha de realizacion: 24/08/2020

LISTA DE VERIFICACION INICIAL REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (SITUACION INICIAL)

Resoluciéon ARCSA-DE-067-2015-GGG

CAMAL MUNICIPAL RIOBAMBA

PROCESO DE FAENADO DE PORCINOS

CRITERIOS
No |REQUISITOS NO OBSERVACIONES
CUMPL | cumpL | WA
E
E

REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES
(Art. 73 y Art.74) De las condiciones minimas basicas y localizacion

El establecimiento estd protegido de focos de El C.MR' la linea de fagnamiento de
1 insalubridad 1 porcinos se encuentra separada de

acuerdo a la actividad a realizar.

El disefio y distribucidn de las areas permite una . . .

aroiada limpieza desinfeccion En las instalaciones de faenamiento de
2 rﬁanﬁenimiento e\F/)itando 0 minimizando Io}s/ ! porcinos  como  pisos 'y ~paredes

riesgos de contaminacién y alteracion. necesitan un mantenimiento de pintura.
(Art. 75) Disefio y Construccion

Ofrece proteccion contra polvo, materias
3 extrafias, insectos, roedores, aves y otros 1

elementos del ambiente exterior

La construccion es solida y dispone de espacio Igsse::rl]?itéi;acu;?:s eclue dngzgrfool?ouré:reig
4 suficiente para la instalacion; operacion y 1 pecifica p o

mantenimiento de 10s equipos operacion y el mantenimiento de los

equipos.

Las areas interiores estan divididas de acuerdo . del
5 al grado de higiene y al riesgo de 1 La§ areas del proceso se encuentran

contaminacion sefializadas, pero no divididas.

(Art. 76) Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios.

a. Distribucion de areas

6 Las areas estan distribuidos y sefializados de 1 La distribucion de planta para el
acuerdo al flujo hacia adelante faenamiento de porcinos es en linea.
Las 4reas criticas permiten un apropiado Todas las areas criticas permiten la
7 mantenimiento, limpieza, desinfeccion vy 1 limpieza, desinfeccion y
desinfestacion desinfestacion.
. ) . El almacenamiento de los
Los elementos inflamables, estdn ubicados en -
8 . - - 1 combustibles se encuentra
area alejada y adecuada lejos del proceso . .
almacenados lejos del area de proceso.
b. Pisos, paredes, techos y drenajes
9 Permiten la limpieza y estan en adecuadas 1 Se necesita realizar un mantenimiento
condiciones de limpieza de pintura, en pisos y paredes.
10 | Los drenajes del piso cuentan con proteccion 1
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En éareas criticas las uniones entre pisos y

Si cuenta con rejillas y acumuladores

11 . ] .
paredes son concavas de residuos solidos.
Las areas donde las paredes no terminan unidas . . .
o Se requiere mantenimiento de pintura
12 | totalmente al techo, se encuentran inclinadas . 8
. - en paredes y uniones superiores.
para evitar acumulacion de polvo.
Los techos falsos, techos y demas instalaciones . .
. L I Se requiere de mantenimiento de
13 |suspendidas facilitan la  limpieza vy

mantenimiento.

pintura de techos.

c. Ventana, puertas y otras aberturas

En &reas donde el producto esté expuesto, las

Se puede presenciar en la sala de oreo

14 | ventanas, repisas y otras aberturas evitan la - .
L que las cortinas no estan cerradas
acumulacion de polvo
. . Las ventanas de las instalaciones no
Las ventanas son de material no astillable y ) >
15 - . cuentan con una pelicula que proteja la
tienen proteccion contra roturas . L
caida de vidrios en caso de rotura.
En la parte superior del area de
Las ventanas no deben tener cuerpos huecos y e !
16 sacrificio de porcinos se encuentra una
permanecen sellados
ventana con una abertura.
L . En cada puerta que se conecta con el
En caso de comunicacion al exterior cuenta con exterior cuenta con cortinas plasticas
17 |sistemas de proteccion a prueba de insectos, . . pie :
En el exterior de las instalaciones se
roedores, etc.
cuenta con trampa para roedores.
Las puertas se encuentran ubicadas y
. - Las puertas son enrollables por lo cual
18 construidas de forma que no contaminen el no interrumpen el proceso y la limpieza
alimento, faciliten el flujo regular del proceso y
. de la planta,
limpieza de la planta.
Las areas en donde el alimento este expuesto no El area de oreo cuenta con puertas
19 tiene puertas de acceso directo desde el exterior, enrollables, y una cortina de plastico

0 cuenta con un sistema de seguridad que lo
cierre automaticamente.

que conectan directamente con el
exterior para el area de embarque.

d. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).

Estan ubicadas sin que causen contaminacion o

Los elevadores se encuentran

20 e correctamente ubicados segin el
dificulten el proceso
proceso.
21 Proporcionan facilidades de limpieza y
mantenimiento
29 Poseen elementos de proteccion para evitar la Se necesita mantenimiento de ganchos.

caida de objetos y materiales extrafios

e. Instalaciones eléctricas y redes de agua

Es abierta y los terminales estan adosados en

Los técnicos de mantenimiento
inspeccionan los equipos y suministros

23 |paredes o techos en éreas criticas existe un de aqua al inicio de cada iornada de
procedimiento de inspeccion y limpieza. faengmiento ]
24 Se ha identificado y rotulado las lineas de flujo Las tuberias no presentan ninguna

de acuerdo a la norma INEN

rotulacion o identificacion.

f. lluminacion

25

Cuenta con iluminacién adecuada y protegida a
fin de evitar la contaminacion fisica en caso de
rotura.

Las luminarias no cuentan con
proteccion, ante rupturas.

g. Calidad de Aire y Ventilacion
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Se dispone de medios adecuados de ventilacion

26 | para prevenir la condensacion de vapor, entrada Entrada y salida de aire natural.
de polvo y remocion de calor
Se evita el ingreso de aire desde un area La manga de ingreso de porcinos se
27 | contaminada a una limpia, y los equipos tienen encuentra abierta por lo cual permite el
un programa de limpieza adecuado. ingreso del aire.
Los sistemas de ventilacion evitan la
28 | contaminacion del alimento, estan protegidas
con mallas de material no corrosivo
29 Sistema de filtros sujeto a programas de

limpieza

h. Control de temperatura y humedad ambiental

30

Se dispone de mecanismos para controlar la
temperatura y humedad del ambiente

No se dispone de quipos para controlar
la temperatura y humedad del
ambiente.

i. Instalaciones Sanitarias

Se dispone de servicios higiénicos, duchas y

31 |vestuarios en cantidad suficiente e
independientes para hombres y mujeres
32 Las instalaciones sanitarias no tienen acceso Las instalaciones de operacion tienen
directo a las areas de produccion. acceso a las instalaciones sanitarias.
Se dispone de dispensador de jabén, papel
33 higiénico, implementos para secado de manos,
recipientes cerrados para deposito de material
usado en las instalaciones sanitarias
34 Se dispone de dispensadores de desinfectante en No se cuenta con dispensadores de
las areas criticas desinfectante.
Se ha dispuesto comunicaciones o advertencias . . -
. . En las instalaciones sanitarias se
al personal sobre la obligatoriedad de lavarse las - U
35 ) - dispone de las sefialéticas sobre la
manos después de usar los sanitarios y antes de L
s ot higiene personal.
reiniciar las labores de produccion
(Art. 77) Servicios de planta — facilidades

a. Su

ministro de agua

Se dispone de un abastecimiento y sistema de

En las instalaciones se cuenta con

36 L, bombas para un adecuado caudal en las
distribucién adecuado de agua L
actividades.
Se utiliza agua potable o tratada para la limpieza - .
. . . . Se utiliza el agua proporcionada por
37 |y lavado de materia prima, equipos y objetos
. EP-EMAPAR
que entran en contacto con los alimentos
38 Los sistemas de agua potable se encuentran
diferenciados de los de agua no potable
En caso de usar hielo es fabricado con agua . :
: . No se usa hielo en el faenamiento de
39 |potable o tratada bajo normas nacionales o .
' . porcinos.
internacionales
40 | Se garantiza la inocuidad del agua re utilizada
Se utiliza agua de calidad potabilizada de il | .
41 |acuerdo a las normas nacionales o Se utiliza el agua proporcionada por
: . EP-EMAPAR
internacionales
b. Suministros de vapor

42

El generador de vapor dispone de filtros para
retencion de particulas, y usa quimicos de grado
alimenticio

No se hace uso de vapor.

c. Disposicion de desechos sélidos y liquidos




115

Se dispone de sistemas de recoleccion,
almacenamiento, y proteccion para la

Se dispone de cisternas donde se

43 - C almacenan los liquidos y desechos del
disposicién final de aguas negras, efluentes - :
: h R proceso para su posterior tratamiento.
industriales y eliminacion de basura
Los drenajes y sistemas de disposicion estan
44 | disefiados y construidos para evitar la
contaminacion
Los residuos se remueven frecuentemente de las
45 | areas de produccion y evitan la generacion de
malos olores y refugio de plagas
. . . - Las cisternas donde se almacenan los
Estan ubicadas las areas de desperdicios fuera L
46 - o - desechos solidos se encuentran
de las de produccion y en sitios alejados - . L
alejadas del area de operacion.
EQUIPOS Y UTENSILIOS
(Art. 78) Equipos
47 Disefio y distribucion estd acorde a las
operaciones a realizar
Las superficies y materiales en contacto con el
48 |alimento, no representan  riesgo  de
contaminacion
Se evita el uso de madera o materiales que no
49 puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente o se tiene certeza que no es una
fuente de contaminacion
50 Los equipos y utensilios ofrecen facilidades
para la limpieza, desinfeccion e inspeccion
Las mesas de trabajo con las que cuenta son
51 lisas, bordes redondeados, impermeables, Mesas de acero inoxidable.
inoxidables y de facil limpieza
Cuentan con dispositivos para impedir la Los puestos de trabajo cuentan con un
52 | contaminacion del producto por lubricantes, puesto para el lavado de sus
refrigerantes, etc. herramientas.
Se usa lubricantes grado alimenticio en equipos
53 |e instrumentos ubicados sobre la linea de Se utiliza grasa de grado alimenticio
produccién
Las tuberias de conduccién de materias primas
54 |y alimentos son resistentes, inertes, no porosos,
impermeables y facilmente desmontables
Las tuberias fijas se limpian y desinfectan por
55 | recirculacion de sustancias previstas para este
fin
56 El disefio y distribucion de equipos permiten: Distribucion de planta en linea para el
flujo continuo del personal y del material faenamiento de porcinos.
(Art. 79) Monitoreo de los equipos
La instalacion se realizd conforme a las
57 - :
recomendaciones del fabricante
58 Provista de instrumentacion e implementos de
control adecuados
59 Dispone de sistema de calibracion para obtener No cuenta con sistemas de calibracion.
lecturas confiables
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
(Art. 80) Consideraciones Generales
60 | Se mantiene la higiene y el cuidado personal El personal debe hacer uso de equipos

de proteccion personal e indumentaria
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que garantice la inocuidad del
producto.

(Art.

81), (Art. 98), (Art. 121) Educacion y capacitacion

Se han implementado un programa de
capacitacion documentado, basado en BPM que

No cuenta con programa de

61 incluye normas, procedimientos y precauciones capacitacion basado en las BPM.
a tomar

62 El personal es capacitado en operaciones de No se realiza dicha operacion.
empacado.

63 El persqnal es capacitado en operaciones de
fabricacion

(Art. 82) Estado de Salud
El personal manipulador de alimentos se somete Antes de ingresar a trabajar se debe

64 |a un reconocimiento médico antes de 1 realizar examenes médicos como
desempefiar funciones requisito.

Se realiza reconocimiento médico periédico o o .
. . Periddicamente se evalta la salud de

65 cada vez que el personal lo requiere, y después 1 los trabajadores, a cargo del médico
de que ha sufrido una enfermedad infecto ocupacional !
contagiosa P ’

Se toma las medidas preventivas para evitar que . .
Cuando un trabajador presenta algun
labore el personal sospechoso de padecer , - .

66 |. . - o 1 sintoma sospechoso inmediatamente se
infecciosa susceptible de ser transmitida por debe trasladar al departamento médico
alimentos P '

(Art. 83) Higiene y medidas de proteccion
El personal dispone de uniformes que permitan El personal usa uniformes de color

67 | visualizar su limpieza, se encuentran en buen 1 blanco en el cual es facil visualizar su
estado y limpios limpieza.

68 El calzado es adecuado para el proceso 1 Se usa calzado de caucho para realizar
productivo las actividades.

El uniforme es lavable o desechable y las .
- . El uniforme es lavable por lo que

69 |operaciones de lavado se realiza en un lugar 1 facilita su limpieza
apropiado pieza.

70 Se evidencia que el personal se lava las manos El personal no cumple con el debido
y desinfecta seglin procedimientos establecidos lavado de manos.

(Art. 84) Comportamiento del personal
El personal acata las normas establecidas que

71 |sefialan la prohibicion de fumar y consumir 1
alimentos y bebidas
El personal de areas productivas mantiene el

72 cabello cubierto, ufias cortas, sin esmalte, sin 1 Si se cumple con lo establecido, por
joyas, sin maquillaje, barba o bigote cubiertos pare de los trabajadores.
durante la jornada de trabajo

(Art. 85) Prohibicién de acceso a determinadas areas

73 Se prohibe el acceso a éareas de proceso a 1 Solo se permite el ingreso a las
personal no autorizado instalaciones a personal autorizado.

(Art. 86) Sefialética
Se cuenta con sistema de sefializacion y normas

74 - 1
de seguridad

(Art. 87) Obligacion del personal administrativo y visitantes
Las visitas y el personal administrativo ingresan Se debe cumplir con los equipos de

75 | aareas de proceso con las debidas protecciones 1 proteccién personal para el ingreso a

y con ropa adecuada

las instalaciones.
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MATERIA PRIMA E INSUMOS

(Art. 88), (Art. 89), (Art. 90), (Art. 91) Condiciones minimas de inspeccion y control

No se aceptan materias primas e ingredientes

La técnica de turno encargada en la
revision del ingreso de porcinos

76 | que comprometan la inocuidad del producto en - . .
r0Ces0 determina si se ingresan o0 no los
P porcinos al area de reposo.
La recepcion y almacenamiento de materias .
; : - - Los porcinos permanecen en el reposo
77 | Primas e insumos se realiza en condiciones de con Un suministro de aqua permanente
manera que eviten su contaminacion, alteracion mediante bebederos guap
de su composicion y dafios fisicos. '
78 Se cuenta con sistemas de rotacion periddica de 1
materias primas
(Art. 92) Recipientes seguros
79 Son de materiales que no causen alteraciones o 1
contaminaciones
(Art. 93) Instructivo de manipulacion
Se rigen a las normativas de
80 Existe un instructivo para su ingreso dirigido a Agrocalidad, de forma general, no
prevenir la contaminacién especifica para el proceso de
faenamiento de porcinos
(Art. 94), (Art. 95) Condiciones de conservacion y limites permisibles
81 Se realiza la descongelacion bajo condiciones 1
controladas
82 Al existir riesgo microbioldgico no se vuelve a 1
congelar
La dosificacion de aditivos alimentarios se
83 |realiza de acuerdo a limites establecidos en la 1
normativa vigente
OPERACIONES DE PRODUCCION
(Art. 97), (Art. 101) Técnicas y procedimientos
Se dispone de planificacion de las actividades Las - acnwdades_ perlodlqas se
84 iy planifican y registran mediante el
de produccion POA
(Art. 98) (Art. 100) (Art. 101) (Art. 103) (Art. 104) (Art. 105) (Art. 108) (Art. 111)

Procedimientos y actividades de produccion

85

Cuenta con procedimientos de produccién
validados y registros de fabricacion de todas las
operaciones efectuadas.

Cuenta con procedimientos generales,
no especifico para la linea de porcinos.

86

Se incluye puntos criticos donde fuere el caso
con sus observaciones y advertencias

87

Se cuenta con procedimientos de manejo de
substancias peligrosas, susceptibles de cambio,
etc.

No se encuentra documentado dichos
procedimientos.

88

Se realiza controles de las condiciones de
operacion (tiempo, temperatura, humedad,
actividad acuosa (Aw), pH, presion, etc.,
cuando el proceso y naturaleza del alimento lo
requiera

89

Se cuenta con medidas efectivas que prevengan
la contaminacion fisica del alimento como
instalando mallas, trampas, imanes, detectores
de metal, etc.

90

Se registran las acciones correctivas y medidas
tomadas de anormalidades durante el proceso de
fabricacion
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Se cuenta con procedimientos de destruccion o
desnaturalizacion irreversible de alimentos no
aptos para ser reprocesados
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92

Se garantiza la inocuidad de los productos a ser
reprocesados

93

Los registros de control de produccion vy
distribucién son mantenidos por un periodo
minimo equivalente a la vida del producto

Se registra diariamente el numero de
porcinos faenados en el dia.

(Art.

99) Condiciones ambientales

94

Los procedimientos de produccion estén
disponibles

95

Se cumple con las condiciones de temperatura,
humedad, ventilacién, etc.

No existe un sistema para el control de
temperatura, humedad y ventilacion

96

Se cuenta con aparatos de control en buen
estado de funcionamiento

1

Se necesita un mantenimiento en los
medidores de presion (manémetros).

(Art.

102) (Art. 117) Métodos de identificacion y Trazabilidad del prod

ucto

97

En todo momento de la fabricacion el nombre
del alimento, nimero de lote y la fecha de
elaboracidn, deben ser identificadas por medio
de etiquetas o cualquier otro medio de
identificacion.

Se identifica cada animal faenado
segun el sello o marca del introductor.

98

Trazabilidad del Producto, los alimentos
envasados y los empaquetados deben llevar una
identificacion codificada que permita conocer el
nimero de lote, la fecha de produccion y la
identificacion, segin la norma técnica de
rotulado vigente.

En el camal Municipal no se realiza las
actividades de envasado y
empaquetado.

El ca

mal

99

Se garantiza la inocuidad de aire o gases
utilizados como medio de transporte y/o
conservacion

ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

(Art. 112) (Art. 109) (Art. 122) Identificacion del producto, Seguridad de trasvase y Cuidados previos y prevencion de
contaminacion

Se realiza el envasado, etiquetado y

100 L
empaquetado conforme normas técnicas
El llenado y/o envasado se realiza rdpidamente
101 . : S -
a fin de evitar contaminacién y/o deterioros
102 De ser el caso, las operaciones de llenado y
empaque se efectlian en areas separadas.
(Art. 113) (Art. 114) (Art. 115) Envases
El disefio y los materiales de envasado deben
103 . :
ofrecer proteccion adecuada de los alimentos
En el caso de envases reutilizables, son lavados,
104 - S 1
esterilizados y se eliminan los defectuosos
Si se utiliza material de vidrio existen
105 | procedimientos que eviten que las roturas en la 1
linea contaminen recipientes adyacentes.
(Art. 116) Tanques y depdsitos
Los tanques o depdsitos de transporte al granel
106 |permiten una adecuada limpieza y estan 1

desempefiados conforme a normas técnicas

(Art.

118) Actividades pre operacionales




Previo al envasado y empaquetado se verifica y
registra que los alimentos correspondan con su

119

107 - - .
material de envase y acondicionamiento y que
los recipientes estén limpios y desinfectados.
(Art. 119) Proceso de envasado
Los alimentos en sus envases finales, estan .
108 - - No se realiza el proceso de envasado.
separados e identificados.
(Art. 120) Embalaje de producto - ubicacion
Las cajas de embalaje de los alimentos
109 | terminados son colocadas sobre plataformas o

paletas que eviten la contaminacion.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRAN

SPORTE

(Art.

123) (Art. 124) (Art. 125) (Art. 126) (Art. 127)

(Art. 128) Condiciones generales

110

Los almacenes o bodega para alimentos
terminados tienen condiciones higiénicas y
ambientales apropiadas

En algunas ocasiones se comparte la
sala de oreo con canales bovinas.

111

En funcién de la naturaleza del alimento los
almacenes o bodegas, incluyen dispositivos de
control de temperatura y humedad, asi como
también un plan de limpieza y control de plagas.

El Camal Municipal no ofrece el
servicio de refrigeracion de las canales
porcinas.

Si se cuenta con programas de limpieza
y el servicio contratado para el control
de plagas voladores, rastreros y
roedores.

112

Se evita el contacto del piso con el producto
terminado mediante el uso de estanterias,
pallets, etc.

113

Los alimentos son almacenados, facilitando el
ingreso del personal para el aseo y
mantenimiento del local.

114

Se identifican las condiciones del alimento:
cuarentena, aprobado.

Después del faenamiento se coloca el
sello de la instituciéon. (Producto
aprobado)

115

Se almacenan los productos de acuerdo
a las condiciones ambientales
adecuadas, refrigeracion o congelacion

El Camal Municipal no ofrece el
servicio de refrigeracion de las canales
porcinas.

(Art.

129) Medio de transporte

116

mantiene las condiciones
sanitarias 'y de temperatura

El transporte
higiénico -
adecuados

117

Estan construidos con materiales apropiados
para proteger al alimento de la contaminacion y
facilitan la limpieza

118

No se transporta alimentos junto a sustancias
toxicas.

119

Previo a la carga de los alimentos se revisan las
condiciones sanitarias de los vehiculos

120

El representante legal del vehiculo es el
responsable de las condiciones exigidas por el
alimento durante el transporte

(Art.

130) Condiciones de exhibicion del producto -

Comercializacion

121

La comercializacion de alimentos garantizara su
conservacion y proteccion.

122

Se cuenta con vitrinas, estantes 0 muebles de
facil limpieza
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Se dispone de neveras y congeladores
adecuados para alimentos que lo requieran.

120

124

El representante legal de la comercializacion es
el responsable de las condiciones higiénico -
sanitarias

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

(TITULO V, CAPITULO UNICO)

(Art. 131) Aseguramiento de Calidad - Procedimientos de control de calidad

La técnica veterinaria realiza el estudio

125 | Previenen defectos evitables 1 Ante -Morten, al ingreso de los

porcinos.
Reducen defectos naturales o inevitables a Se realiza una inspeccion Post-Morten

126 | niveles tales que no represente un riesgo a la 1 - P

de cada porcino faenado.
salud

(Art. 132) Seguridad preventiva
Cubre todas las etapas de procesamiento del

127 alimento (Recepcion de materias primas e 1 El CMR no cuenta con un sistema de
insumos hasta distribucion de producto aseguramiento de la calidad.
terminado)

128 | Es esencialmente preventivo 1

(Art. 133) Condiciones minimas de seguridad - Sistemas de Aseguramiento de Calidad

129 Existen especificaciones de materias primas y 1
productos terminados

130 Las especificaciones definen completamente la 1
calidad de los alimentos
Las especificaciones incluyen criterios claros

131 | Para la aceptacion, liberacién o retencion y 1
rechazo de materias primas y producto
terminado
Existen manuales e instructivos, actas Existen manuales e instructivos, pero

132 - - ! y 1 no especificos para el faenamiento de
regulaciones sobre planta, equipos y procesos -

porcinos
Los manuales e instructivos, actas y
regulaciones contienen los detalles esenciales No existe procedimientos. reistros
de: equipos, procesos y procedimientos procea + T€9

133 . : . - 1 sobre los requerimientos basados en las
requeridos para fabricar alimentos, del sistema BPM
almacenamiento y distribucion, métodos y
procedimientos de laboratorio.

Los planes de muestreo, los procedimientos de . L .

134 laboratorio, especificaciones métodos de 1 E\It)?r?;ors)m(\j/é?ac(jse;DIali/lu;?g:IZ; (i!
ensayo, son reconocidos oficialmente o Riobamba P
normados '

Implementacion de HACCP

135 En caso de tener implementado HACCP, se ha 1 No cuenta con un sistema HACCP
aplicado BPM como prerrequisito

(Art. 134) Laboratorio de Control de Calidad - Control de Calidad

136 Se cuenta con un laboratorio propio y/o externo 1 Laboratorio del GAD Municipal de
acreditado Riobamba.

(Art. 135), (Art. 100) Registro de Control de Calidad - Registros individuales escritos de cada equipo o instrumento

para:

137 |

Limpieza

’ No se cuenta con un registro.




138

Calibracion

121

Se encarga el técnico de
mantenimiento de llevar un registro del
mantenimiento de los equipos.

139

Mantenimiento preventivo

1

No se lleva wun registro del
mantenimiento preventivo.

(Art.

136), (Art. 99), (Art. 100) Métodos y proceso d

easeoy li

mpieza - Programas de limpieza y desinfeccion

140

Procedimientos escritos incluyen los agentes y
sustancias utilizadas, las concentraciones o
forma de uso, equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones,
periodicidad de limpieza y desinfeccion.

141

Los procedimientos estan validados

142

Estan definidos y aprobadas los agentes y
sustancias, asi como las concentraciones,
formas de uso, eliminacion y tiempos de accion
del tratamiento

143

Se registran las inspecciones de verificacion
después de la limpieza y desinfeccion

No se registra la inspeccién luego de la
limpieza y desinfeccion.

144

Se cuenta con programas de limpieza pre-
operacional validados, registrados y suscritos

Solo se cuenta con un programa de
limpieza general

(Art.

137) Control de plagas

145

Se cuenta con un sistema de control de plagas

146

Si se cuenta con un servicio tercerizado, este es
especializado

147

Independientemente de quien haga el control, la
empresa es la responsable por las medidas
preventivas para que, durante este proceso, no
se ponga en riesgo la inocuidad de los
alimentos.

148

Se realizan actividades de control de roedores
con agentes fisicos dentro de las instalaciones
de produccion, envase, transporte y distribucion
de alimentos

Se cuenta con trampas para roedores en
el exterior de las instalaciones.

149

Se toman todas las medidas de seguridad para
que eviten la pérdida de control sobre los
agentes usados.

Se debe dar mantenimiento a las
trampas de roedores.
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Anexo 2. Criterios de puntuacion de los componentes y los valores claves implicados en la

evaluacion para mataderos.

Criterios de puntuacién Puntuacién

100% de los requisitos cumplidos 100% de los
puntos

90%< Requisitos cumplidos 280% | 80 % de los
puntos

79%< Requisitos cumplidos 260% | 60 % de los
puntos

50%< Requisitos cumplidos 240% | 40% de los puntos

39%= Requisitos cumplidos 220% [ 20% de los puntos

19% < Requisitos cumplidos =0% 0

Nota. IND: indicador; c: cumplimiento. Tomado de Delgado Demera, Roque Pifieiro, Cedefio
Palacios, & Villoch Cambas. (2015). Andlisis del cumplimiento de las Buenas Préacticas de

faenado en cinco mataderos municipales de Manabi, Ecuador (p. 72).

Anexo 3. Nivel de cumplimiento de la Guia de Buenas practicas para mataderos

Intervalos de IND (¢)  Niveles de cumplimiento

(puntos)
(IND (c)= 90) Muy alto
(80 = IND (c) = 90) Alto
(70 = IND (c) = 80) Medio
(50 = IND (c) = 70) Débil/bajo
(IND (c)) = 50) Pobre/ muy bajo

IND: indicador; ¢: cumplimiento. Fuente: Adaptado de
[barra (25).

Nota. IND: indicador; c: cumplimiento. Tomado de Delgado Demera, Roque Pifieiro, Cedefio
Palacios, & Villoch Cambas. (2015). Analisis del cumplimiento de las Buenas Practicas de

faenado en cinco mataderos municipales de Manabi, Ecuador (p. 72).
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Anexo 4. Lista de Verificacion Requisitos Buenas Practicas de Manufactura con base a la

Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG (Situacién final)

Fecha de realizacion: 09/01/2021

LISTA DE VERIFICACION INICIAL REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (SITUACION FINAL)

Resoluciéon ARCSA-DE-067-2015-GGG

CAMAL MUNICIPAL RIOBAMBA

PROCESO DE FAENADO DE PORCINOS

CRITERIOS

No |REQUISITOS NO OBSERVACIONES
CU'I\E"PL CUMPL | N/A
E

REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES

(Art. 73 y Art.74) De las condiciones minimas basicas y localizacion

El establecimiento estd protegido de focos de

1 insalubridad L
El dls_eno Y dlstflbuqon de las areas pe_rrlmte una En las instalaciones de faenamiento de
apropiada limpieza, desinfeccion y - -

2 1 porcinos como pisos Yy paredes

mantenimiento evitando o minimizando los

- L - necesitan un mantenimiento de pintura.
riesgos de contaminacion y alteracion.

(Art. 75) Disefio y Construccion

Ofrece proteccion contra polvo, materias
3 extrafias, insectos, roedores, aves y otros 1
elementos del ambiente exterior

La construccion es solida y dispone de espacio El CMR, cuenta con los espacios
4 suficiente para la instalacion; operacion y 1 suficientes para la operacion y
mantenimiento de los equipos mantenimiento de sus equipos.

Las areas interiores estan divididas de acuerdo
5 al grado de higiene y al riesgo de 1
contaminacién.

Se comparte infraestructura linea de
bovinos y porcinos.

(Art. 76) Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios.

a. Distribucién de areas

Las areas estan distribuidos y sefializados de

6 acuerdo al flujo hacia adelante

Las é&reas criticas permiten un apropiado
7 mantenimiento, limpieza, desinfeccion vy 1
desinfestacion

Los elementos inflamables, estdn ubicados en

8 area alejada y adecuada lejos del proceso 1
b. Pisos, paredes, techos y drenajes
9 Permiten la limpieza y estan en adecuadas 1
condiciones de limpieza
10 | Los drenajes del piso cuentan con proteccion 1
11 En éreas criticas las uniones entre pisos y 1 Se necesita de mantenimiento en la

paredes son concavas pintura de paredes y piso.




124

Las areas donde las paredes no terminan unidas

Se requiere mantenimiento de pintura

12 | totalmente al techo, se encuentran inclinadas - -
. > en paredes y uniones superiores.
para evitar acumulacion de polvo.
Los techos falsos, techos y demas instalaciones . o
- L L Se requiere de mantenimiento de
13 |suspendidas facilitan la  limpieza 'y

mantenimiento.

pintura de techos.

c. Ventana, puertas y otras aberturas

En areas donde el producto esté expuesto, las

Se puede presenciar en la sala de oreo

14 | ventanas, repisas y otras aberturas evitan la - )
L que las cortinas no estan cerradas
acumulacion de polvo
. . Los vidrios de las ventanas, no cuentan
Las ventanas son de material no astillable y .
15 - > con peliculas protectoras en caso de
tienen proteccion contra roturas
rotura.
Las ventanas no deben tener cuerpos huecos .
16 P y Ventana superior con abertura.
permanecen sellados
En caso de comunicacidn al exterior cuenta con En cada acceso al area de faenamiento
17 | sistemas de proteccion a prueba de insectos, 1 y sala de oreo se cuenta con persianas
roedores, etc. de pléstico.
Las puertas se encuentran ubicadas Yy
18 construidas de forma que no contaminen el 1
alimento, faciliten el flujo regular del proceso y
limpieza de la planta.
Las areas en donde el alimento este expuesto no
19 tiene puertas de acceso directo desde el exterior, 1 En el acceso para la sala de oreo se

0 cuenta con un sistema de seguridad que lo
cierre automaticamente.

cuenta con persianas de plastico.

d. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).

Estan ubicadas sin que causen contaminacion o

20 dificulten el proceso 1
21 Proporcionan facilidades de limpieza vy 1
mantenimiento
22 Po'seen eler_nentos de proteccion para evitar la Se necesita mantenimiento de ganchos.
caida de objetos y materiales extrafios
e. Instalaciones eléctricas y redes de agua
Es abierta y los terminales estan adosados en
23 |paredes o techos en areas criticas existe un 1
procedimiento de inspeccidn y limpieza.
24 Se ha identificado y rotulado las lineas de flujo No se cuenta rotulado en base a la
de acuerdo a la norma INEN norma INEN
f. lluminacion
Cuenta con iluminacion adecuada y protegida a
25 | fin de evitar la contaminacion fisica en caso de | 1
rotura.
g. Calidad de Aire y Ventilacion
Se dispone de medios adecuados de ventilacion
26 | para prevenir la condensacion de vapor, entrada 1

de polvo y remocion de calor
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Se evita el ingreso de aire desde un area

27 | contaminada a una limpia, y los equipos tienen
un programa de limpieza adecuado.
Los sistemas de ventilacion evitan la

28 | contaminacién del alimento, estan protegidas
con mallas de material no corrosivo

29 Sistema de filtros sujeto a programas de

limpieza

h. Control de temperatura y humedad ambiental

30

Se dispone de mecanismos para controlar la
temperatura y humedad del ambiente

No se dispone de quipos para controlar
la temperatura y humedad del
ambiente.

i. Instalaciones Sanitarias

Se dispone de servicios higiénicos, duchas y

31 |vestuarios en cantidad suficiente e
independientes para hombres y mujeres
3 Las instalaciones sanitarias no tienen acceso Las instalaciones sanitarias estan cerca
directo a las areas de produccion. del &rea de produccion.
Se dispone de dispensador de jabon, papel
33 higiénico, implementos para secado de manos,
recipientes cerrados para dep6sito de material
usado en las instalaciones sanitarias
En cada zona y/o area de trabajo se
34 Se dispone de dispensadores de desinfectante en cuenta con fuentes para la desinfeccion
las areas criticas de herramientas de mano (cuchillos,
chaira y raspadores)
Se ha dispuesto comunicaciones o advertencias
35 al personal sobre la obligatoriedad de lavarse las
manos después de usar los sanitarios y antes de
reiniciar las labores de produccion
(Art. 77) Servicios de planta — facilidades
a. Suministro de agua
. . . El CMR, cuenta con el servicio de
Se dispone de un abastecimiento y sistema de .
36 distribucion adecuado de aqua abastecimiento de agua por parte del
g EMAPAR
Se utiliza agua potable o tratada para la limpieza Documento:
S . . CMR.BPM.FP.P11
37 |y lavado de materia prima, equipos y objetos “ . .
. Procedimiento de manejo de agua
que entran en contacto con los alimentos "
potable
Los sistemas de agua potable se encuentran
38 . A
diferenciados de los de agua no potable
En caso de usar hielo es fabricado con agua
39 |potable o tratada bajo normas nacionales o
internacionales
40 | Se garantiza la inocuidad del agua re utilizada
Se utiliza agua de calidad potabilizada de
41 |acuerdo a las normas nacionales o
internacionales
b. Suministros de vapor
El generador de vapor dispone de filtros para
42 | retencion de particulas, y usa quimicos de grado

alimenticio

c. Disposicion de desechos sélidos y liquidos
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Se dispone de sistemas de recoleccion, Documento:

43 almacenamiento, y proteccion para la CMR.BPM.FP.P13
disposicion final de aguas negras, efluentes “Procedimiento manejo de
industriales y eliminacion de basura desperdicios y desechos”
Los drenajes y sistemas de disposicion estan

44 | disefiados y construidos para evitar la
contaminacion
Los residuos se remueven frecuentemente de las

45 | &reas de produccidn y evitan la generacion de
malos olores y refugio de plagas
Estan ubicadas las areas de desperdicios fuera

46 = o -
de las de produccion y en sitios alejados

EQUIPOS Y UTENSILIOS

(Art. 78) Equipos

47 Disefio y distribucion estd acorde a las
operaciones a realizar

- . Las mesas de trabajo para las
Las superficies y materiales en contacto con el . .
. - operaciones de faenamiento en su

48 |alimento, no representan  riesgo  de . S
contaminacion totalidad son de acero inoxidable de

grado alimenticio 304.
Se evita el uso de madera o materiales que no

49 puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente o se tiene certeza que no es una
fuente de contaminacién

50 Los equipos y utensilios ofrecen facilidades
para la limpieza, desinfeccidn e inspeccion
Las mesas de trabajo con las que cuenta son

51 |lisas, bordes redondeados, impermeables,
inoxidables y de facil limpieza
Cuentan con dispositivos para impedir la

52 | contaminacién del producto por lubricantes,
refrigerantes, etc.

Se usa lubricantes grado alimenticio en equipos

53 | e instrumentos ubicados sobre la linea de
produccién
Las tuberias de conduccion de materias primas

54 |y alimentos son resistentes, inertes, no porosos,
impermeables y facilmente desmontables
Las tuberias fijas se limpian y desinfectan por

55 | recirculacion de sustancias previstas para este
fin
El disefio y distribucién de equipos permiten:

56 . . )
flujo continuo del personal y del material

(Art. 79) Monitoreo de los equipos
La instalacién se realizd conforme a las

57 . :
recomendaciones del fabricante

58 Provista de instrumentacion e implementos de
control adecuados

59 Dispone de sistema de calibracion para obtener
lecturas confiables

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

(Art. 80) Consideraciones Generales

60 | Se mantiene la higiene y el cuidado personal
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(Art. 81), (Art. 98), (Art. 121) Educacion y capacitacion

Se han implementado un programa de
capacitacion documentado, basado en BPM que

Documento:
CMR.BPM.FP.P09

61 incluye normas, procedimientos y precauciones “Procedimiento para capacitacion al
a tomar personal”
El personal es capacitado en operaciones de '\,‘0 se realizan d|_chas acnwdades en la
62 empacado linea de faenamiento de porcinos del
p : CMR.
63 El personal es capacitado en operaciones de
produccidn.
(Art. 82) Estado de Salud
El personal manipulador de alimentos se somete
64 |a un reconocimiento médico antes de
desempefiar funciones
Se realiza reconocimiento médico periédico o
65 cada vez que el personal lo requiere, y después
de que ha sufrido una enfermedad infecto
contagiosa
Se toma las medidas preventivas para evitar que ﬁ#:;qgée;aggz?{gtgu dee Ia:r%ﬁogn ulz
labore el personal sospechoso de padecer c p d
66 |. - - L presente  sintomas de  alguna
infecciosa susceptible de ser transmitida por P - | 5
alimentos en ermedaq no podra ingresar al area
de faenamiento.
(Art. 83) Higiene y medidas de proteccion
. . . Todos los uniformes del personal
El personal dispone de uniformes que permitan laboral de la linea de faenamiento de
67 |visualizar su limpieza, se encuentran en buen - | . | final
estado y limpios porcinos se lavan diariamente al final
de cada jornada.
68 El calzado es adecuado para el proceso
productivo
El uniforme es lavable o desechable y las . -
69 | operaciones de lavado se realiza en un lugar EICMR, cu’enta con un area especifica
apropiado de lavanderia.
Se evidencia que el personal se lava las manos
70 - ; L :
y desinfecta segun procedimientos establecidos
(Art. 84) Comportamiento del personal
El personal acata las normas establecidas que
71 |sefialan la prohibicion de fumar y consumir
alimentos y bebidas
El personal de areas productivas mantiene el
cabello cubierto, ufias cortas, sin esmalte, sin
72 . - S - ;
joyas, sin maquillaje, barba o bigote cubiertos
durante la jornada de trabajo
(Art. 85) Prohibicion de acceso a determinadas areas
73 Se prohibe el acceso a areas de proceso a
personal no autorizado
(Art. 86) Sefialética
Se cuenta con sistema de sefializacion y normas Se cuenta con la " sefializacion Y
74 de sequridad normas de seguridad, pero se necesita
g un mantenimiento.
(Art. 87) Obligacion del personal administrativo y visitantes
Las visitas y el personal administrativo ingresan
75 | aareas de proceso con las debidas protecciones

y con ropa adecuada

MATERIA PRIMA E INSUMOS
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(Art. 88), (Art. 89), (Art. 90), (Art. 91) Condiciones minimas de inspeccion y control

No se aceptan materias primas (porcinos en pie)

Documento:
CMR.BPM.FP.P01.101

76 | e ingredientes que comprometan la inocuidad 1 « . . .
Instructivo de mspeccion ante-
del producto en proceso e
mortem de porcinos
La recepcidon y almacenamiento de materias
77 primas e insumos se realiza en condiciones de 1
manera que eviten su contaminacion, alteracion
de su composicion y dafios fisicos.
78 Se cuenta con sistemas de rotacion periddica de
materias primas
(Art. 92) Recipientes seguros
79 Son de materiales que no causen alteraciones o
contaminaciones
(Art. 93) Instructivo de manipulacion
Documento:
80 Existe un instructivo para su ingreso dirigido a 1 CMR.BPM.FP.P01
prevenir la contaminacion “Procedimiento de recepcion y manejo
de porcinos”
(Art. 94), (Art. 95) Condiciones de conservacion y limites permisibles
81 Se realiza la descongelacion bajo condiciones
controladas
82 Al existir riesgo microbioldgico no se vuelve a
congelar
La dosificacion de aditivos alimentarios se
83 |realiza de acuerdo a limites establecidos en la

normativa vigente

OPERACIONES DE PRODUCCION

(Art.

97), (Art. 101) Técnicas y procedimientos

84

Se dispone de planificacién de las actividades
de produccion

1

(Art. 98) (Art. 100) (Art. 101) (Art. 103) (Art. 104) (Art. 105) (Art. 108) (Art. 111)

Procedimientos y actividades de produccion

Cuenta con procedimientos de produccion

Documento:
CMR.BPM.FP.P02

85 | validados y registros de fabricacion de todas las « .. o
. Procedimiento de  Sacrificio y
operaciones efectuadas. .
Faenado de porcinos
Documento:
CMR.BPM.FP.P01.101.F01
“Hallazgos de la inspeccion Ante-
Mortem en los porcinos”
86 Se incluye puntos criticos donde fuere el caso 1 CMR.BPM.FP.P02.101.F01
con sus observaciones y advertencias “Monitoreo de eviscerado de porcinos”
CMR.BPM.FP.P02.F02
“Control de  temperatura  de
enfriamiento canales porcinas”
o . Documento:
Se cuenta con procedimientos de manejo de
- . . h CMR.BPM.FP.P12
87 | substancias peligrosas, susceptibles de cambio, 1 « . .
etc Procedimiento de manejo de
' sustancias quimicas”
Se realiza controles de las condiciones de
operacion(tiempo, temperatura, humedad,
88 |actividad acuosa (Aw), pH, presion, etc., 1

cuando el proceso y naturaleza del alimento lo
requiera
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89

Se cuenta con medidas efectivas que prevengan
la contaminacién fisica del alimento como
instalando mallas, trampas, imanes, detectores
de metal, etc.

90

Se registran las acciones correctivas y medidas
tomadas de anormalidades durante el proceso de
fabricacion

Documento:

CMR.BPM.FP.P15

“Procedimiento de control de no
conformidades, acciones correctivas y
preventivas”

91

Se cuenta con procedimientos de destruccién o
desnaturalizacion irreversible de alimentos no
aptos para ser reprocesados

92

Se garantiza la inocuidad de los productos a ser
reprocesados

93

Los registros de control de produccién vy
distribucién son mantenidos por un periodo
minimo equivalente a la vida del producto

(Art.

99) Condiciones ambientales

94

Los procedimientos de produccion estan
disponibles

95

Se cumple con las condiciones de temperatura,
humedad, ventilacién, etc.

El CMR no cuenta con equipos para el
control de condiciones como
temperatura, humedad, ventilacion,
etc.

96

Se cuenta con aparatos de control en buen
estado de funcionamiento

1

No se cuenta con dichos dispositivos.

(Art.

102) (Art. 117) Métodos de identificacion y Trazabilidad del prod

ucto

97

En todo momento de la fabricacion el nombre
del alimento, nimero de lote y la fecha de
elaboracion, deben ser identificadas por medio
de etiquetas o cualquier otro medio de
identificacion.

Para mantener la trazabilidad de las
canales porcinas se realizan marcas por
cada introductor.

98

Trazabilidad del Producto, los alimentos
envasados y los empaquetados deben llevar una
identificacion codificada que permita conocer el
nimero de lote, la fecha de produccion y la
identificacion, segin la norma técnica de
rotulado vigente.

El ca

mal

99

Se garantiza la inocuidad de aire o gases
utilizados como medio de transporte y/o
conservacion

ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

(Art. 112) (Art. 109) (Art. 122) Identificacion del producto, Seguridad de trasvase y Cuidados previos y prevencion de
contaminacion

100 Se realiza el envasado, etiquetado y

empaquetado conforme normas técnicas

El llenado y/o envasado se realiza rapidamente
101 - - S -

a fin de evitar contaminacion y/o deterioros
102 De ser el caso, las operaciones de llenado y

empagque se efectdan en areas separadas.
(Art. 113) (Art. 114) (Art. 115) Envases

El disefio y los materiales de envasado deben
103 L, -

ofrecer proteccion adecuada de los alimentos
104 En el caso de envases reutilizables, son lavados,

esterilizados y se eliminan los defectuosos
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Si se utiliza material de vidrio existen

105 | procedimientos que eviten que las roturas en la
linea contaminen recipientes adyacentes.
(Art. 116) Tanques y depdsitos
Los tanques o depositos de transporte al granel
106 |permiten una adecuada limpieza y estan
desempefiados conforme a normas técnicas
(Art. 118) Actividades pre operacionales
Previo al envasado y empaquetado se verifica y
107 registra que los alimentos correspondan con su
material de envase y acondicionamiento y que
los recipientes estén limpios y desinfectados.
(Art. 119) Proceso de envasado
Los alimentos en sus envases finales, estan
108 o
separados e identificados.
(Art. 120) Embalaje de producto - ubicacion
Las cajas de embalaje de los alimentos
109 | terminados son colocadas sobre plataformas o

paletas que eviten la contaminacion.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

(Art. 123) (Art. 124) (Art. 125) (Art. 126) (Art. 127) (Art. 128) Condiciones generales

110

Los almacenes o bodega para alimentos
terminados tienen condiciones higiénicas y
ambientales apropiadas

No se controlan las condicione
ambientales como temperatura y
humedad.

111

En funcién de la naturaleza del alimento los
almacenes o bodegas, incluyen dispositivos de
control de temperatura y humedad, asi como
también un plan de limpieza y control de plagas.

El CMR no cuenta con dispositivos de
control de condiciones ambientales.

112

Se evita el contacto del piso con el producto
terminado mediante el uso de estanterias,
pallets, etc.

113

Los alimentos son almacenados, facilitando el
ingreso del personal para el aseo y
mantenimiento del local.

114

Se identifican las condiciones del alimento:
cuarentena, aprobado.

115

Se almacenan los productos de acuerdo
a las condiciones ambientales
adecuadas, refrigeracion o congelacion

El CMR, no brinda el servicio de
refrigeracion por ende nos e controlan
las condiciones ambientales de
refrigeracion o congelacion.

(Art.

129) Medio de transporte

116

El transporte mantiene las condiciones
higiénico - sanitarias y de temperatura
adecuados

117

Estan construidos con materiales apropiados
para proteger al alimento de la contaminacion y
facilitan la limpieza

118

No se transporta alimentos junto a sustancias
toxicas.

119

Previo a la carga de los alimentos se revisan las
condiciones sanitarias de los vehiculos
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El representante legal del vehiculo es el
responsable de la condiciones exigidas por el
alimento durante el transporte

131

(Art.

130) Condiciones de exhibicion del producto -

Comercializacion

121

La comercializacién de alimentos garantizara su
conservacion y proteccion.

122

Se cuenta con vitrinas, estantes o muebles de
facil limpieza

123

Se dispone de neveras y congeladores
adecuados para alimentos que lo requieran.

124

El representante legal de la comercializacion es
el responsable de las condiciones higiénico -
sanitarias

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

(TITULO V, CAPITULO UNICO)

(Art. 131) Aseguramiento de Calidad - Procedimientos de control de calidad

125

Previenen defectos evitables

1

126

Reducen defectos naturales o inevitables a
niveles tales que no represente un riesgo a la
salud

(Art.

132) Seguridad preventiva

127

Cubre todas las etapas de procesamiento del
alimento (Recepcion de materias primas e
insumos hasta distribucion de producto
terminado)

128

Es esencialmente preventivo

1

(Art.

133) Condiciones minimas de seguridad - Sistemas de A

seguramiento de Calidad

129

Existen especificaciones de materias primas y
productos terminados

1

130

Las especificaciones definen completamente la
calidad de los alimentos

131

Las especificaciones incluyen criterios claros
para la aceptacion, liberacién o retencion y
rechazo de materias primas y producto
terminado

132

Existen manuales e instructivos, actas y
regulaciones sobre planta, equipos y procesos

Documento:

CMR.BPM.FP

“Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (faenado de porcinos)”

133

Los manuales e instructivos, actas y
regulaciones contienen los detalles esenciales
de: equipos, procesos Yy procedimientos
requeridos para fabricar alimentos, del sistema
almacenamiento y distribuciéon, métodos y
procedimientos de laboratorio.

134

Los planes de muestreo, los procedimientos de
laboratorio, especificaciones métodos de
ensayo, son reconocidos oficialmente o
normados

Implementacion de HACCP

135

En caso de tener implementado HACCP, se ha
aplicado BPM como prerrequisito

El CMR, para la linea de faenamiento
de porcinos no tiene implementado el
Plan APPCC.
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(Art. 134) Laboratorio de Control de Calidad - Control de Calidad

136

Se cuenta con un laboratorio propio y/o externo
acreditado

1

Se cuenta con el laboratorio del
GADM de Riobamba

(Art. 135), (Art. 100) Registro de Control de Calidad - Registros individuales escritos de cada equipo o instrumento

para:
Documento:
N CMR.BPM.FP.P06.F01
137 | Limpieza ! “Registro de control de limpieza y
desinfeccidn de equipos y utensilios”
Documento:
138 | Calibracion 1 SMR'BPM'FPZPO&EOS L.
Registro de calibracion de maquinas y
equipos”
Documento:
139 | Mantenimiento preventivo 1 SMR.'BPM'FP'POS'FOZ. .
Registro de mantenimiento de
maquinas y equipos”
(Art. 136), (Art. 99), (Art. 100) Métodos y proceso de aseo y limpieza - Programas de limpieza y desinfeccion
Procedimientos escritos incluyen los agentes y Documento:
sustancias utilizadas, las concentraciones o ’
- . CMR.BPM.FP.P05
140 |forma de wuso, equipos e implementos 1 « .. N
- . Procedimiento de limpieza 'y
requeridos para efectuar las operaciones, desinfeccion de las instalaciones”
periodicidad de limpieza y desinfeccion.
141 | Los procedimientos estan validados 1
Estan definidos y aprobadas los agentes y
142 sustancias, asi como las concentraciones, 1
formas de uso, eliminacién y tiempos de accién
del tratamiento
Documento:
143 Se registran las inspecciones de verificacion 1 CMR.BPM.FP.P05.F01
después de la limpieza y desinfeccion “Formato de control de limpieza y
desinfeccidn de instalaciones”
144 Se cuenta con programas de limpieza pre- 1
operacional validados, registrados y suscritos
(Art. 137) Control de plagas
145 | Se cuenta con un sistema de control de plagas 1
146 Si se cuenta con un servicio tercerizado, este es 1
especializado
Independientemente de quien haga el control, la
empresa es la responsable por las medidas Documento:
147 | preventivas para que, durante este proceso, no 1 CMR.BPM.FP.P14
se ponga en riesgo la inocuidad de los “Procedimiento de control de plagas”
alimentos.
Documento:
CMR.BPM.FP.P14.F01
“Formato Identificacion de posibles
Se realizan actividades de control de roedores plagas”
con agentes fisicos dentro de las instalaciones CMR.BPM.FP.P14.F02
148 1
de produccidn, envase, transporte y distribucion “Formato Informes de control de
de alimentos plagas”
CMR.BPM.FP.P14.F03
“Monitoreo de estaciones de control de
plagas”
Se toman todas las medidas de seguridad para
149 | que eviten la pérdida de control sobre los 1
agentes usados.
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Anexo 5. Fotografias, planta de faenamiento de porcinos.

Fotografia 1. Recepcion y control de vehiculos
al ingreso del CMR

Fotografia 2. Almacenamiento temporal de
porcinos.

Fotografia 3. Se cuenta con rejillas y
acumuladores de residuos.

Fotografia 4. Se necesita realizar un
mantenimiento en al pintura de pisos y
paredes.

Fotografia 5. No se cuenta con peliculas
protecoras en vidrios.

L &

Fotografia 6. No se presenta rotulacion en
base a alguna normativa tecnica.
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Fotografia 7. Manga de ingreso de porcinos. | Fotografia 8. Presencia de polvo en ventanas
de las instalaciones

Fotografia 9. Se cuenta con dispensadores | Fotografia 10. Uso adecuado de la ropa de
de desinfectantes en las areas necesarias. trabajo.
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Descarga y almacenamiento de porcinos en corrales

Fotografia 11. Desembarque de porcinos Fotografia 12. Guia de porcinos a
corrales.
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Aplicacién de la lista de verificacion en el CMR- Linea de porcinos

Fotografia 15. Instalaciones del CMR.
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Lista de enfermedades de declaracion obligatoria, enfermedades de transmision de porcinos a
humanos.

LISTA DE ENFERMEDADES DE DECLARACION OBLIGATORIA OIE

Enfermedades, infecciones e infestaciones comunes a varias especies:

Brucelosis (Brucella abortus, brucella melitensis, brucella suis)
Carbunco bacteridiano

Cowdriosis

Encefalitis japonesa

Encefalomielitis equina (del Este)
Enfermedad de Aujeszky
Enfermedad hemorrégica epizodtica
Equinococosis/hidatidosis
Estomatitis vesicular

Fiebre aftosa

Fiebre del Nilo Occidental

Fiebre del Valle del Rift

Fiebre hemorragica de Crimea-Congo
Fiebre Q

Lengua azul

Miasis (Chrysomya bezziana, cochliomyia hominivorax)
Paratuberculosis

Peste bovina

Rabia

Surra (Trypanosoma evansi)
Triquinelosis

Tularemia

Nota. Toda persona natural o juridica estara obligado a notificar a la Agencia Ecuatoria de

Aseguramiento de la Calidad del Agro-AGROCALIDAD cualquier sospecha, indicio,

diagnostico o presencia de las enfermedades contenidas en el anexo X. Tomado de Resolucién

DAJ-2013461 — 0201.0214 — AGROCALIDAD
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Enfermedades e infecciones de los suidos (porcinos)

Cisticercosis porcina
Encefalomielitis por virus Nipah
Gastroenteritis transmisible
Peste porcina africana

Peste porcina clasica

Sindrome disgenésico y respiratorio porcino

Nota. Toda persona natural o juridica estara obligado a notificar a la Agencia Ecuatoria de

Aseguramiento de la Calidad del Agro-AGROCALIDAD cualquier sospecha, indicio,

diagnostico o presencia de las enfermedades contenidas en el anexo X. Tomado de Resolucién

DAJ-2013461 — 0201.0214 — AGROCALIDAD.

Anexo 7

PRINCIPALES ZOONOSIS TRANSMITIDAS POR LOS CERDOS EN PAISES EN

DESARROLLO

Principalmente a partir de carne contaminada

Transmitidas a través de la ingestidn del patdgeno dentro de la carne (p.e. Trichinella

spp.) o en la superficie de la carne (p.e. Cryptosporidium spp. a través del agua

contaminada utilizada para procesar la carne).

Ascaris suum
Campylobacter spp.
Cryptosporidium spp.
Echinococcus spp.
(toxigénico) Escherichia coli
Giardia duodenalis

Hepatitis E

Listeria spp.

Salmonella spp.

Sarcystis suihominis
Staphylococcus aureus coagulasa-positivo

Taenia solium, larval
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e Toxoplasma gondii
e Trichuris suis
e Trichinella spp., larval

e Yersinia enterocolitica

Principalmente ocupacionales
Transmitidas a través del aire (p.e. Coxiella burnetii), piel (p.e. Brucella suis) o

vectores (Trypanosoma spp.), especialmente a las personas expuestas con mayor

frecuencia a estas rutas de transmision debido a su ocupacion.

e Bacillus anthracis

e Brucella suis

e Coxiella burnetii

e Erysipelothrix rhusiopathiae

e Virus influenza

e Leptospira interrogans

e Complejo Mycobacterium avium intracelular (MAIC)
e Rabia

e Sarcoptes scabiei var. Suis

e Streptococcus suis

e Trypanosoma spp.

e Tunga penetrans (nigua o pique)

e Ebola (en discusion)

Nota. Enfermedades que se transmiten por el contacto con carne contaminada. Tomado de Dra.
Kristina Roesel & Prof. Reinhard Fries. Enfermedades profesionales de los trabajadores en
contacto con cerdos y/o su carne. https://www.3tres3.com/articulos/enfermedades-

profesionales-de-los-trabajadores-en-contacto-con-cerdos_39356/



ZOONOSIS TRANSMITIDAS POR CONTACTO DIRECTO, ABRASION, HERIDAS O MEMBRANAS MUCOSAS
DE PORCINOS A HUMANOS

Nombre de la bacteria  Enfermedad en el hombre Consecuencias Representacion
Bacillus anthracis Antrax cutaneo, pulmonaro - Hinchazon en la llaga y ganglios cercanos. Infeccién de la piel
digestivo (carbunco). - A veces, sintomas parecidos a los de la gripe, ackin So A e

. : . r antrax cutaneo
incluidos fiebre y dolor de cabeza. P2

Erysipelothrix Erisipela - Fiebre y escalofrio.
rushiopathiae -Ulcera cutanea con un borde definido y elevado.

Nota. Las zoonosis de origen bacteriano constituyen una fuente importante de infecciones para los humanos. Tomado de Méttar, S., Visbal, J., &
Bermddez, A. (2000). Zoonosis: cerca o lejos de nosotros? Revista MVZ Cordoba, 5(1). https://doi.org/10.21897/rmvz.548
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ZOONOSIS ADQUIRIDAS POR RUTA RESPIRATORIA DE PORCINOS A HUMANOS

Nombre de la bacteria Enfermedad en el hombre Consecuencias Representacion

Bacillus anthracis Antrax pulmonar, neumonia -Fiebre y escalofrios.
-Molestia en el pecho.
-Dificultad para respirar.
-Confusion o mareo.
-Tos.

Bordetella bronchiseptica Neumonia en pacientes -Malestar general
iInmunocomprometidos -Escalofrios

-Fiebre

-Rigidez,

-Tos,

-Disnea y dolor torécico

Brucella spp. Brucelosis -Fiebre.
-Escalofrios
-Debilidad.
-Fatiga.
-Dolor articular, muscular y de
espalda.
-Dolor de cabeza




Nombre de la bacteria Enfermedad en el hombre Consecuencias Representacion

Streptococcus suis Meningitis y neumonia Fiebre alta repentina.

< Meninges

s ‘\normales
R
Dolor de cabeza intenso que )

parece diferente a lo normal. W
\

Dolor de cabeza con nauseas o

Rigidez en el cuello.

vomitos.
Confusion o dificultad para

concentrarse.

Nota. Las zoonosis de origen bacteriano constituyen una fuente importante de infecciones para los humanos. Tomado de Mattar, S., Visbal, J., &

Bermudez, A. (2000). Zoonosis: cerca o lejos de nosotros? Revista MVZ Cérdoba, 5(1). https://doi.org/10.21897/rmvz.548



ZOONOSIS ADQUIRIDAS POR INGESTION CONTAMINACION FECAL-ORAL

Nombre de la bacteria Enfermedad en el hombre Consecuencias REPRESENTACION
Bacillus anthracis Antrax intestinal -Fiebre y escalofrios.
-Inflamacidn en el cuello o de las -glandulas
del cuello.

-Dolor de garganta.

-Néauseas y vomitos, en especial vomitos de
sangre.

-Diarrea o diarrea con sangre.

-Dolor de cabeza.

Brucella spp. Brucelosis El periodo de incubacién de la brucelosis varia
desde 5 dias hasta varios meses y es, en
promedio, de 2 semanas.

-Fiebre

-Escalofrios,

-Pérdida de apetito,

-Sudoracion,

-Debilidad, fatiga,

-Dolor articular, muscular y de espalda.
-Dolor de cabeza

Nota. Las zoonosis de origen bacteriano constituyen una fuente importante de infecciones para los humanos. Tomado de Mattar, S., Visbal, J., &
Bermudez, A. (2000). Zoonosis: cerca o lejos de nosotros? Revista MVZ Cordoba, 5(1). https://doi.org/10.21897/rmvz.548
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Anexo 8
Triptico (Informacion sobre las Buenas Practicas de Manufactura)

< ¢Cuando lavarse las manos?
Indumentaria y EPP
« Al inicio y final de Ia jomada laboral
Indumentaria v Despues de manipular objetos
v Uniforme (Pantalon personales.
N
> égg;nusa) Q v Después de hacer uso de los servicios
= & z _
Equipo de .ﬁ;,ﬂj:\ ti A
proteccion personal 7 v Al tocarse el cabello o nariz
(EPP) ﬂi‘i\» v Al tocar cualquier elemento diferente del
v Casco = proceso.
v Deiantal de caucho
v Guantes >
7 Mnscnils ¢Como se deben lavar las
v Botas de caucho manos?
é < Buenas Practicas
gl parsomal Wit de Manufactura
1 Mm“wmn-onﬂh 2 Saca vads bu arargie.
- - & Frofta bus masos con jabdn
v Mantener limpia la indumentaria de dizevte unoe 15 seguadoce:
w * Dedos entrelazados
[raba‘}o e :n..a.::'i:--a.mo«..
v No se debe comer. beber, fumar, oF £ S\ l
escupir, estomudar dentro del area de 2 —=li
Azegers s Sopiers en dedas,
proceso. rutecas y bays tas wias 4 A.h“.““..‘.
v Mantener una adecuada limpieza de -/ et ol
manos y unas.
v No dejar al descubierto el cabelio. B eporbeh mendoteodezoy
Seco Las reaneos con Soails sea,
lo.lannhm‘-ua»b—o



h

¢Qué son las Buenas
Practicas de Manufactura?

Las BPM son un conjunio de
directrices establecidas para
garantizar un entormo laboral limpio
y seguro que, al mismo tiempo,
evita [a contaminacion del alimento
en las distintas etapas de su
produccion, industrializacion y
comercializacion. Incluye normas
de comportamiento del personal en
el area de trabajo, uso de agua y
desinfectantes, entre otros.

Em\s PRACTICAS
= MANUFACTURA

¢Beneficios de las Buenas
Practicas de Manufactura?

v Produccion de alimentos seguros
e inocuos.

v Mantener la higiene en las areas
relacionadas con el proceso

v'  Garantizar |a calidad e inocuidad

de los productos.

v Proteger la salud del consumidor

¢;Dénde se aplican las Buenas
Practicas de Manufactura?

v Se aplican en todos los procesos
de elaboracion y manipulacion de

alimentos.
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1. INTRODUCCION
La gran exigencia de los consumidores por obtener productos de calidad e inocuos ha ido
creciendo durante los ultimos afios, por lo que las industrias sean publicas o privadas han
considerado a las Buenas Practicas de Manufactura como el principal eslabén de la
calidad para obtener productos seguros y aptos para el consumo humano. Las
enfermedades que producen los alimentos contaminados se los conoce como ETAS

(Enfermedades Transmitidas por Alimentos).

El Camal Municipal de Riobamba es una institucion puablica de la provincia de
Chimborazo, que se dedica al faenamiento de animales de abasto entre los cuales estan
los porcinos, por lo cual es de gran importancia que la institucion cuente con un Manual
de Buenas Préacticas de Manufactura para la linea de faenamiento de porcinos, donde se
pueda garantizar que todas las actividades y procesos para la obtencion de su producto
carnico no procesado (canales porcinos) cumplan con las debidas normas de inocuidad y

calidad.

Se debe mencionar que para el desarrollo del presente manual se hace uso de referencia
a la Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de
Alimentos, Establecimientos de Distribucién, Comercializacion, Transporte vy
Establecimientos de Alimentacion Colectiva, resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG

junto con otras referencias mencionada en el manual.
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2. PRESENTACION DE LA ORGANIZACION

2.1.  MISION Y VISION

MISION

El Camal del GADM de Riobamba tiene como mision velar por la salud de la poblacién
estableciendo metodologias, actividades y acciones que conlleven al desarrollo de las
funciones en forma eficiente.

Promover el consumo de carnes con un alto valor nutricional debidamente inspeccionadas
por especialista que brinda las garantias para darle mayor valor agregado posibilitando
mejores ingresos para los productores y una mejor calidad de vida a los consumidores.
Propuesta:

El Camal Municipal de Riobamba tiene como mision brindar el mejor servicio de
faenamiento de animales de abasto (porcinos, bovinos y ovinos), para consumidores
locales y nacionales, mediante procesos estandarizados los cuales aseguran la calidad e
inocuidad de sus productos carnicos no procesados.

VISION

El Camal del GADM del Cantén Riobamba de la Provincia de Chimborazo, tiene como
visién ser una Unidad Productiva de carne de calidad reconocida en el ambito local y
nacional, posesionarse como un Camal lider en la ciudad y su entorno, satisfaciendo la
demanda de este importante producto de consumo masivo, logrando asi politicas de
proteccion de la salud publica y del ambiente, que permita mejorar la calidad de vida de
los productores y consumidores locales y nacionales como consecuencia del desarrollo

de sus actividades productivas en forma competitiva y en equilibrio con el ambiente.
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2.2. ORGANIGRAMA
Administrador Procesos Gobernantes
————————— I [ — Rl IR EEEEEEEEE
. Gestion de
Procuradonia talento humano

Fuente:

Auditoria Interna

Procesos de asesoria

Gestion
Financiera

Gestion de

| tecnologias de la

informacion

Gestion
Administrativa

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Control de <
calidad
Plaza de Proceso de
comercializacion faenamiento
de ganado

Estructura Organica del

Procesos agregadores de valor

Camal

Sub-productos

Municipal

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

del Gobierno Auténomo

Descentralizado del Canton Riobamba — Resolucion Administrativa No. 2016-234-SEC
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2.3. MAPA DE PROCESOS
| PROCESO GOBERNANTE |
rmms womm T T T T T T T T e T T T e e e e —m——m——————— I
I | Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuscultura y Pesca | I
5
N : | Alcaldia del GADR Riobamba | 1 a
E | | Gestion de Servicios Municipales | : T
[« ke e e e e e e e, e e = = = = 1
E s
5
- = s F
D | PROCESO AGREGADOR DE VALOR | ‘:
A
D N — e e e — — — - A _———— g T _i C
E Il Plaza de Comercializacion ) | 1 I
5 : 1 de Ganado 11 Frocesos de Faenamiento | i o
I i |
11 1l I Sub - Productos ! N
D Il ™ control o . Comerdal mﬁ. 1 Linea de inea de inea de | :
E ] Pl / i il orcinos £ Ovinos ovinos | i D
L | [ e ————— L) By E
l_______________________________________J L
o o I Il o .
o | PROCESO DE APOYO | s
A u
R I Apditoria Interna I I Gestidn Del Talento Humano I A
L I Asesoria Juridica I I Gestldn Financlera I R
o
| Asesaria Técnica | Gastidn de Tecnologlas de la Infarmacién (TIC7s) I
I 550 (Seguridad, Salud Ocupacional) I Gastldn Documantal o
[ P | ki
o Asarsoria chr Recureoy

Fuente: Estructura Organica del Camal Municipal del Gobierno Auténomo Descentralizado del Cantén Riobamba — Resolucion Administrativa
No. 2016-234-SEC
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Propuesta:
PROCESOS ESTRATEGICOS
Gestion Administrativa

= PROCESOS CLAVE =
= =
— —
= Comercializacién O
2 de ganado Sub-Productos E
E Porcinos Bovinos Owvinos E
(] b
< o
2 Q
E PROCESOS DE APOYOQ E
(TT] —_
Sl oo v sessesors procesosabittamtesderecursos | | 7

_ Auditoria Interna - Gestic::tn d:e Taleinto Humano

. e - Gestion Financiera
- Asesoria Juridica . _
; . - Gestion de las tecnologias de la
- Asesoria Tecnica informacion (TIC'S)
- 550 (Seguridad, Salud Ocupacional) _ Gestion Documental

Adaptado de: Estructura Organica del Camal Municipal del Gobierno Autonomo Descentralizado del Canton Riobamba — Resolucion
Administrativa No. 2016-234-SEC
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2.4. COMPROMISO DE LA ORGANIZACION

Municipio de
° Riobamba

frmy

.l-«~ .

El Camal Municipal Riobamba con pleno conocimiento de las exigencias de las

disposiciones de la Direccion Ejecutiva de la Agencia de Regulacién, Control y

Vigilancia Sanitaria (ARCSA), Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados,

Resolucion 67, No. ARCSA-DE-067-2015-GGG y La Ley Organica de Sanidad

Agropecuaria, se compromete a realizar el Manual de Buenas Practicas de Manufactura

(BPM) para la linea de faenamiento de porcinos con el fin de desarrollar e implantar un

sistema preventivo que permita la obtencion de canales de origen porcino seguras e

inocuas.

ADMINISTRACION DEL CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA

2020
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3. OBJETIVO
Establecer los procesos y procedimientos necesarios para el cumplimiento de las Buenas
Préacticas de Manufactura en la linea de faenamiento de porcinos, garantizando la calidad

e inocuidad de las canales.

4. ALCANCE
El alcance del presente manual de Buenas Practicas de Manufactura involucra todas las

actividades que inciden en el faenamiento de porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

5. TERMINOS Y DEFINICIONES
Agua potable: Se denomina agua potable al agua que no causara dafo a la persona que
la consuma, ya que dicha agua a cumplido con una serie de tratamientos de purificacion

(ARCSA, 2015).

Alimento inocuo: Garantia que el alimento que no causara dafio al consumidor cuando

se prepare o consuma de acuerdo con el uso a que se destina (ARCSA, 2015).

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de medidas preventivas y
practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracion, envasado y
almacenamiento de alimentos para consumo humano (ARCSA, 2015).

Bienestar animal: El animal no sufre estrés fisico ni térmico, porque se le proporciona
un ambiente adecuado, incluyendo refugio frente a las inclemencias climéticas y un area
de descanso comoda. (FAWEC, 1992)

Canal: El cuerpo de un animal después del faenado, término usado como sinénimo son

carcasas, términos empleados en la industria carnica (AGROCALIDAD, 2016).
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Competencia laboral: se define como el conjunto de conocimientos, habilidades y
destrezas que debe poseer una persona para desempefiar un trabajo o labor especifica

(Quiroa, 2020).

Contaminante: Cualquier elemento, compuesto, sustancia, derivado quimico, biol6gico
o fisico agregadas intencionalmente o no al alimento, las cuales pueden comprometer la

seguridad e inocuidad del alimento (AGROCALIDAD, 2016).

Decomiso: Alimento examinado y juzgado por una persona competente o por una persona
determinada por la autoridad competente, como inapropiado o riesgoso para el consumo
humano y que requiere ser desechado apropiadamente.

Faena: Proceso secuenciado realizado al interior de un matadero, mediante el cual,
partiendo de un animal vivo, se obtiene carne, subproductos comestibles y no

comestibles.

Faena: Proceso secuenciado realizado al interior de un matadero, mediante el cual,
partiendo de un animal vivo, se obtiene carne, subproductos comestibles y no

comestibles.

Higiene: Es el conjunto de conocimientos y técnicas que deben aplicar los individuos
para el control de los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre su salud.
La higiene personal es el concepto basico del aseo, limpieza y cuidado de nuestro cuerpo.

(Castellon & Caceres, 2015)

Higiene en los alimentos: Son todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar
la pureza, paladar y calidad microbioldgica de los mismos, tratando de esta manera de

prevenir enfermedades y de buscar medios para promocién, manutencion y recuperacion
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de la salud. La higiene favorece la obtencidn de un producto que, ademas, de las calidades
nutricionales y sensoriales, tenga una buena condicidn higiénica-sanitaria, sin presentar

ningun riesgo de salud al consumidor. (Castellén & Caceres, 2015)

Inocuidad alimentaria: La inocuidad alimentaria es la garantia de que un producto
alimenticio no causara dafio al consumidor cuando se prepara o es ingerido y segun la
utilizacion a la que se destine. La inocuidad es uno de los cuatro grupos basicos de
caracteristicas que junto a las nutricionales, organolépticas y comerciales, componen la

calidad de los alimentos. (ISOTools, 2018, parrafo 1)

Inspeccion ante-mortem: procedimiento efectuado por el Médico Veterinario del
matadero, mediante el cual verifica el estado sanitario y de reposo de los animales vivos
en los corrales del establecimiento y se dictamina el destino del animal y las condiciones
de su faenamiento.

Inspector oficial: El funcionario designado para el Control Oficial, autorizado por
AGROCALIDAD, para desempefar actividades oficiales relacionadas con la higiene de
la carne, con destrezas, habilidades y conocimientos suficientes para emitir criterios
apegados a la técnica.

Procedimiento: Es una forma especificada para llevar a cabo una actividad o un proceso
(AGROCALIDAD, 2016).

Registro: Es un documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia
de actividades desempefiadas (AGROCALIDAD, 2016).

Sustancias Peligrosas: Son todos aquellos liquidos, gases o sustancias solidas que
perjudican la salud o la seguridad de los trabajadores. (Asociacion Internacional de la

Seguridad Social, 2009)
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6. RESPONSABILIDADES

Administrador del Camal:

e Es la persona encargada de supervisar el cumplimiento del presente manual de

Buenas Practicas de Manufactura.

Meédico Veterinario / Analista de Calidad / Jefe Mantenimiento:

e Es el personal encargado de supervisar las operaciones de planta desde el punto

de vista técnico y sanitario.

Operarios:

e Esel personal encargado de realizar y cumplir con las actividades establecidas en

el presente manual.

6.1. DESCRIPCION DE COMPETENCIAS

Administrador del Camal:

El Administrador del Camal Municipal de Riobamba tiene como competencias

principales las siguientes:

e Cumplir y hacer cumplir las leyes, reglamentos y ordenanzas referentes al

faenamiento de animales.

e Organizar y supervisar el funcionamiento total del Camal.

e Mantener e implementar indicadores de gestion de la parte administrativa y

operativa.

e (Generar nuevas propuestas para brindar nuevos servicios.
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e Coordinar con otros organismos, actividades relacionadas con los objetivos del

Camal Municipal Riobamba.

Analista de Calidad

Controlar la ejecucion del mantenimiento y conservacion de las instalaciones,

herramientas y equipos utilizados en el faenamiento de ganado para que sea

despachado oportunamente y en buenas condiciones higiénicas.

e Mejora continua de los procesos y procedimientos de las lineas de faenado y de

los subproductos.

e Supervision de la calidad e inocuidad de los procesos de faenado.

Responsable de Linea de porcinos

Elaboracién de propuestas que mejoren el desenvolvimiento operativo.

e Realizar los respectivos examenes ante-mortem a los animales antes de su

sacrificio.

e Control de los procesos y procedimientos de las lineas de faenado.

e Control de los operarios que se encuentra en la linea.

e Controlar las condiciones pre y pos operacionales de la planta.

Sobrestante

siguiendo las directrices del Administrador del Camal.

e Distribuir funciones al personal a cargo.

Realizar el seguimiento y control del trabajo, especialmente en la ejecucion,

e Vigilar la realizacion de trabajo, de acuerdo con la planificacion establecida.

e Supervisar al personal operativo en las labores de faenamiento.
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e Elaborar el parte diario de control de la actividad que desempefian.

Operadores

e Realizar las labores de sacrificio y faenado de ganado bovino.

e Limpiezay desinfeccidon de las instalaciones, equipos y utensilios.

e Cualquier otra tarea afin a la categoria del puesto y semejantes a las anteriormente

descritas, que le sean encomendadas por sus superiores jerarquicos y resulten

necesarias por razones del servicio.
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7. FLUJOGRAMA PROCESO DE FAENAMIENTO DE PORCINOS
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8. REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Para los requerimientos de Buenas Practicas de Manufactura del presente manual, se
tomaran en referencia a la Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados,
Plantas Procesadoras de Alimentos, Establecimientos de Distribucion, Comercializacion,
Transporte y Establecimientos de Alimentacion Colectiva, resolucion ARCSA-DE-067-

2015-GGG

Donde:

1. SECCION | — INSTALACIONES
1.1. Condiciones minimas basicas y localizacion
El establecimiento donde se producen y manipulan alimentos seran disefiados y
construidos de acuerdo a las operaciones y riesgos asociados a la actividad y al alimento.,

por lo cual debe cumplir con ciertos requisitos:

e El riesgo de contaminacion y alteracion sea minimo;

e EIl disefio y distribucién de las areas permita un mantenimiento, limpieza y
desinfeccion apropiada y se minimice los riesgos de contaminacion;

e Las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en contacto con
los alimentos, no sean toxicos y estén disefiados para el uso pretendido, faciles de
mantener, limpiar y desinfectar; y, se facilite un control efectivo de plagas y

dificulte el acceso y refugio de las mismas.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 387.- Requisitos para el Funcionamiento de los Centros de Faenamiento:
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Estar ubicados en zonas de facil acceso, no propensas a inundaciones y libres de
emanaciones gaseosas 0 elementos contaminantes y aislados de otros centros de
riesgo como, rellenos sanitarios, hospitales, cementerios, aeropuertos, areas
protegidas, patrimoniales o zonas en las cuales se desarrollan actividades
industriales que representen riesgo de producir contaminacion cruzada;

Poseer un sistema de bioseguridad con el objeto de impedir el ingreso de agentes
potencialmente contaminantes o considerados de riesgo sanitario a las

inmediaciones del centro de faenamiento;

1.2.Disefio y construccion

La edificacion utilizada debe estar disefiada de manera que:

Las operaciones de sacrificio y faenamiento deben efectuarse en un ambiente
higiénico que impida el ingreso de polvo, materias extrafas, insectos, roedores,
aves y otros elementos del ambiente exterior, que puedan poner el peligro la
inocuidad de los productos carnicos no procesados de origen porcino.

Las instalaciones deben ser de construccion solida y disponer de un espacio
suficiente para la instalacién de los equipos, asi como para el movimiento del

personal y productos.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 416.- Requisitos de Sanidad, Salubridad e Higiene.: Para garantizar la inocuidad

en los procesos de faenamiento, seran de obligatorio acatamiento los siguientes requisitos

de sanidad, salubridad e higiene.
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e Dividir de manera fisica la zona de faenamiento en area limpia, area intermedia y

area sucia.

1.3.Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios

1.3.1. Distribucion de areas faenado de porcinos

e Las areas deben estar distribuidas y sefializadas de acuerdo al flujo hacia adelante.

e Las éareas criticas deben permitir un apropiado mantenimiento, limpieza,

desinfeccion y desinfestacion

e Loselementos inflamables deberan estar ubicados en una area alejada y adecuada

lejos del proceso.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 255.- Estandares de bienestar animal a ser utilizados para el control de sitios de

concentracion de animales y centros de faenamiento.

e Adecuada y suficiente ventilacion en los lugares de estancia de los animales;

e Los corrales de descanso deberan disponer de proteccion contra el sol, lluvia,

viento y demas condiciones meteoroldgicas que pudieran afectar a los animales.

e Los parametros de densidad en corrales seran, para bovinos. dos metros cuadrados

por animal; y, para porcinos, ovinos, caprinos y camélidos, un metro cuadrado por

animal. Los corrales seran llenados solo hasta las tres cuartas partes de su

capacidad total.
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Articulo 391.- Flujo del Proceso.

El faenamiento debe seguir un flujo de proceso lineal y en el caso de centros de

faenamiento artesanales puede ser una secuencia de proceso en U, que permita un

flujo continuo y la separacion fisica de las area limpia, intermedia y sucia.

1.3.2. Pisos, paredes, techos y drenajes

Los pisos deben ser de materiales impermeables, lavables y antideslizantes, no
deben tener grietasen sus superficies y deben ser faciles de limpiar y desinfectar
(CAC/RCR 1-1969, Rev.4, 2003).

Los drenajes del piso deben contar con proteccion.

En areas criticas las uniones entre pisos y paredes deberan ser concavas

Las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, se debe evitar
acumulacion de polvo o residuos.

Los techos falsos, techos y demas instalaciones suspendidas deben estar disefiadas
y construidas de manera que se evite la acumulacién suciedad o residuos, la

condensacién, goteras, la formacion de mohos.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 387.- Requisitos para el Funcionamiento de los Centros de Faenamiento:

Las paredes y pisos de todas las zonas de proceso deben ser lisas, resistentes, no
toxicas, impermeables y de facil limpieza y desinfeccion, no absorbentes y de
colores claros, recubiertas de un revestimiento lavable, en el caso de paredes hasta

una altura minima de un metro con ochenta centimetros, y en el caso de pisos el
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recubrimiento o disefio debe darle la propiedad de ser antideslizantes. la union

entre pisos y paredes, asi como entre paredes deben ser concavos.

Articulo 416.- Requisitos de Sanidad, Salubridad e Higiene: Para garantizar la inocuidad

en los procesos de faenamiento, serdn de obligatorio acatamiento los siguientes requisitos

de sanidad, salubridad e higiene:

e Las aberturas en el piso deben estar cubiertos por tapas o rejillas de metal

anticorrosivo cuyo disefio evite la acumulacion de desechos.

1.3.3. Ventanas, puertas y otras aberturas

e Las ventanas deben ser de facil limpieza y evitar que exista la acumulacién de

polvo.

e Cuando existan ventanas que se abran debe existir mallas, para evitar el ingreso

de cualquier tipo de material extrafio al proceso.

e En las areas mas criticas del proceso no deben existir puertas que conduzcan

directamente al exterior.

e Las puertas deben ser de superficie lisa y no absorbente, ser faciles de limpiar y

desinfectar (CAC/RCR 1-1969, Rev.4, 2003).

1.3.4. Escaleras,

elevadores y estructuras complementarias

plataformas)

(rampas,

e Toda estructura complementaria como rampas y plataformas deben permitir su

limpieza y desinfeccion.

e Se deben ubicar las estructuras de forma adecuada y que no obstruyan el paso de

los operarios y producto.
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1.3.5. Instalaciones eléctricas y redes de agua

e Las instalaciones eléctricas deben ser empotradas en las paredes 0 sobrepuestas
en este caso deben estar debidamente recubiertas por tubos o cafios aislantes
adosadas a las paredes y techos. No debe existir cables colgantes sobre las zonas
de manipulacién de alimentos (Reglamento Mercosur, 1997).

e Se debe evitar la existencia de cables colgantes sobre el flujo del proceso.

e Las redes de agua deben ser identificadas considerando las recomendaciones

Norma INEN 440:1984 —“Colores de identificacion de tuberias”

La norma INEN 440: 84. Colores de Identificacion de Tuberias, establece lo siguiente:

Tabla 38

Colores de identificacion de tuberias

Fluido Categoria Color Muestra

Agua 1 Verde T

Vapor de agua 2 Gris plata
Aire y oxigeno 3 Azul e
Gases combustibles 4 Amarillo ocre
Gases no combustibles 5 Amarillo ocre
Acidos 6 Anaranjado
Alcalis 7 Violeta
Liquidos combustibles 8 Cafe
Liquidos no combustibles 9 Negro
Vacio 0 Gris

Agua o vapor contra incendios

Rojo de seguridad

Fuente: Norma INEN 440: 84. Colores de Identificacion de Tuberias

1.3.6. lluminacion
e Se debe contar con la iluminacion adecuada en relacion al tipo de trabajo que se

va a realizar, procurando obtener una iluminacién natural.
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e Se debe contar con proteccion de luminarias colgantes en caso de rotura.

e La intensidad de la iluminacion debe ser adecuada para las operaciones que se

realice, tampoco debe alterar el color del alimento.

Tabla 39

Niveles minimos de iluminacién

lluminacion Actividades minimas
20 luxes Pasillos, patios y lugares de paso.
50 luxes Operaciones en las que la distincion no sea esencial como manejo de

100 luxes

200 luxes

300 luxes

500 luxes

1000 luxes

materias, desechos de mercancias, embalaje, servicios higiénicos.

Cuando sea necesaria una ligera distincion de detalles como: fabricacion
de productos de hierro y acero, taller de textiles y de industria
manufacturera, salas de maquinas y calderos, ascensores.

Si es esencial una distincion moderada de detalles, tales como: talleres
de metal mecénica, costura, industria de conserva, imprentas.

Siempre que sea esencial la distincion media de detalles, tales como:
trabajos de montaje, pintura a pistola, tipografia, contabilidad,
taquigrafia.

Trabajos en que sea indispensable una fina distincion de detalles, bajo
condiciones de contraste, tales como: correccion de pruebas, fresado y
torneado, dibujo.

Trabajos en que exijan una distincion extremadamente fina o bajo
condiciones de contraste dificiles, tales como: trabajos con colores o
artisticos, inspeccion delicada, montajes de precision electronicos,
relojeria.

Fuente: Decreto ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento
del Medio Ambiente de Trabajo.
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1.3.7. Calidad de aire y ventilacion

e Se debe disponer de medios adecuados de ventilacion natural o mecanica, directa

o indirecta y adecuada para prevenir la condensacién del vapor, entrada de polvo

facilitar la remocidn del calor donde sea viable y requerido.

e Enlos locales de trabajo cerrados el suministro de aire fresco y limpio por hora'y

trabajador sera por lo menos de 30 metros cubicos, salvo que se efectle una

renovacion total del aire no inferior a 6 veces por hora.

1.3.8. Control de temperatura y humedad

En la empresa debe existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del

ambiente, cuando estas sean necesarias para asegurar la inocuidad de los alimentos.

e Cabe destacar que el Camal Municipal de Riobamba no brinda el servicio de

refrigeracion de productos cérnicos no procesados (canales porcinas), por lo cual

los introductores deben retirar las canales porcinas después de transcurrido un

tiempo 60 minutos posterior a su faenamiento.

1.3.9. Instalaciones sanitarias

e Debe existir instalaciones sanitarias en una cantidad suficiente e independiente

para hombres y mujeres.
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Tabla 40

Ndamero de elementos de aseo personal dividido por géneros

Elementos Relacién por # de trabajadores

Excusados 1 por cada 25 varones o fraccion
1 por cada 15 mujeres o fraccion

Urinarios 1 por cada 25 varones o fraccion

Duchas 1 por cada 30 varones o fraccion
1 por cada 30 varones o fraccion

Lavabos 1 por cada 10 trabajadores o fraccién

Fuente: Decreto ejecutivo 2393, Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores
y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo
e Las instalaciones sanitarias no deben tener accesos directos a las areas de
produccion.
e En las instalaciones sanitarias deben existir los implementos necesarios para la
higiene del personal, asi como también debe existir comunicaciones o

disposiciones claras que deban cumplir los operarios.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 387.- Requisitos para el Funcionamiento de los Centros de Faenamiento:

e Poseer servicios sanitarios, duchas y vestidores en buenas condiciones de
mantenimiento y de limpieza en cantidad suficiente en relacion al numero de

empleados, siguiendo los lineamientos de seguridad y salud ocupacional.
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1.4. Servicios de planta
1.4.1. Suministro de agua
e Debera disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable, con
instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucién y control de la
temperatura, a fin de asegurar, en caso necesario, la inocuidad y la aptitud de los

alimentos. (CAC/RCP-1 1969, Rev.4, 1997).

Nota: Se debe tomar de referencia a la a Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1108:2014 —

Agua Potable-Requisitos

e Se debe efectuar controles periddicos de potabilidad en los puntos de utilizacion
de agua tanto en areas internas como externas.
e Lascisternas deben ser lavadas y desinfectadas periodicamente, por lo menos cada

6 meses.

Observacion: Documentos relacionados son:

Cadigo Nombre de documento
CMR.BPM.FP.P11 Procedimiento de manejo de agua potable

CMR.BPM.FP.P11.FO1 Registro de control de cloro residual y pH de agua potable

CMR.BPM.FP.P11.F02 Registro de Control de Limpiezay Desinfeccion de Cisternas

1.4.2. Disposicién de desechos sélidos y liquidos

Se debe disponer de un sistema adecuado para la recoleccion de desechos sélidos y
liquidos, asi como también contar con sistemas que eviten la contaminacion accidental o

intencionales.
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De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 387.- Requisitos para el Funcionamiento de los Centros de Faenamiento:

e Poseer un sistema de recoleccion y conduccién de los desechos liquidos generados
en cada area del establecimiento, disefiados de tal manera que permita la
evacuacion rapida e ininterrumpida de las aguas residuales, de facil acceso, para

limpieza y mantenimiento y con trampas de solidos

Articulo 392.- Requisitos complementarios:

e Poseer en la zona el tratamiento un sistema de recoleccion, conduccion y
tratamiento de desechos sélidos como compostaje, biodigestion u otros que

contemplen las normas creadas para tal efecto.

Observacion: Documentos relacionados son:

Cadigo Nombre de documento
CMR.BPM.FP.P13 Procedimiento manejo de desperdicios y desechos
CMR.BPM.FP.P13.FO1 Registro de control del proceso de separacién de sélidos
CMR.BPM.FP.P13.F02 Registro de disposicion de desechos sélidos comunes

2. SECCION Il - EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1. Equiposy utensilios

e Laseleccion de los equipos y utensilios deben ser de acuerdo a las operaciones y
condiciones a utilizar.

e Se debe evitar el uso de materiales de madera o astillables con el fin de evitar la

contaminacion de los equipos y utensilios.
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e Los equipos deben estar disefiados para que se facilite su limpieza y desinfeccién

e La superficie de los equipos y utensilios deben estar fabricados de tal forma que

faciliten su L+D (limpieza y desinfeccion).

e Las mesas de trabajo deben ser lisas, bordes redondeados, impermeables,

inoxidables y de facil limpieza, asi como también contar con dispositivos para

impedir la contaminacion del producto por lubricantes, refrigerantes, etc.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 416.- Requisitos de Sanidad, Salubridad e Higiene: Para garantizar la inocuidad

en los procesos de faenamiento, seran de obligatorio acatamiento los siguientes requisitos

de sanidad, salubridad e higiene:

e Utilizar recubrimientos, lubricantes y otras sustancias requeridas para el correcto

funcionamiento del establecimiento de grado alimentario.

Observacion: Documentos relacionados son:

Cadigo

Nombre de documento

CMR.BPM.FP.P06

CMR.BPM.FP.P06.F01

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos y

utensilios

utensilios

Registro de control de limpieza y desinfeccion de equipos y

2.2.Monitoreo de los equipos

e Todos los equipos que se utilizan en el proceso deben contar con procedimientos

de mantenimiento preventivo o correctivo segun las necesidades.
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e Toda maquinaria o0 equipo debe estar provista de la instrumentacion adecuada y
demas implementos necesarios para su operacién, control y mantenimiento,

ademas se debe registrar las operaciones de mantenimiento.

Observacion: Documentos relacionados son:

Cadigo Nombre de documento

CMR.BPM.FP.P08 Procedimiento de mantenimiento y calibracién de equipos
CMR.BPM.FP.P08.F02 Registro de mantenimiento de maquinas y equipos
CMR.BPM.FP.P08.FO3 Registro de calibracién de equipos

3. SECCION Il - REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
3.1.0bligaciones del personal

e Todo el personal laboral debe mantener condiciones adecuadas de higiene
cumpliendo de forma estricta el uso de equipos de proteccion personal e
indumentaria.

e Debe ser personal capacitado a un nivel apropiado de acuerdo a la demanda del

trabajo a realizar.

3.2.Educacion y capacitacion del personal
Se debe garantizar que todo el personal este capacitado, por lo que toda planta
procesadora o establecimiento procesador de alimentos debe implementar un plan de
capacitacion continuo y permanente para todo el personal sobre la base de Buenas

Préacticas de Manufactura, a fin de asegurar su adaptacion a las tareas asignadas.

Préacticas de Manufactura, a fin de asegurar su adaptacion a las tareas asignadas.
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De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 388.- Condiciones del Personal:

e Los centros de faenamiento deberan contar con personal capacitado para ejecutar

cada una de las funciones propias del centro.

Observacion: Documentos relacionados son:

Cadigo Nombre de documento
CMR.BPM.FP.P09 Procedimiento para la capacitacion al personal
CMR.BPM.FP.P09.FO1 Registro de deteccion de necesidades de capacitacion al

personal

CMR.BPM.FP.P09.F02 Registro de asistencia a capacitacion

3.3. Estado de salud del personal
e Todo el personal que manipula u opera alimentos debe someterse a un
reconocimiento médico antes de desempefiar su labor, asi como también

someterse a un con trol medico periddico.

Observacion: Documentos relacionados son:

Cadigo Nombre de documento

CMR.BPM.FP.P10 Procedimiento de control de higiene y salud del personal
CMR.BPM.FP.P10.FO3 Registro de control de la salud del personal
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3.4. Higiene y medidas de seguridad
3.4.1. Ropa de trabajo
e Todo el personal laboral debe hacer uso de los equipos de proteccion personal, asi
como también su indumentaria.

e Laropa de trabajo debe facilitar la limpieza y desinfeccién.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:
Articulo 389.- Indumentaria para el Personal de los Centros de faenamiento:

e Los centros de faenamiento deberdn proporcionar a su personal toda la
indumentaria limpia, accesorios y herramientas requeridas y en buen estado, para

desarrollar de manera inocua y sin riesgo cada funcion asignada.

Articulo 416.- Requisitos de Sanidad, Salubridad e Higiene.: Para garantizar la inocuidad
en los procesos de faenamiento, seran de obligatorio acatamiento los siguientes requisitos

de sanidad, salubridad e higiene.

e La indumentaria del personal sera de colores claros, de preferencia de color
blanco. El centro de faenamiento sera responsable del lavado de dicha

indumentaria.

Observacion: Documentos relacionados son:

Cadigo Nombre de documento

CMR.BPM.FP.P10 Procedimiento de control de higiene y salud del personal
CMR.BPM.FP.P10.F01 Registro de entrega de equipos de proteccion personal y ropa

de trabajo
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3.4.2. Higiene del personal

encuentren en buen estado y limpios

e El calzado debe ser adecuado para el proceso productivo

El personal debe disponer de uniformes que permitan visualizar su limpieza y se

e El uniforme debe ser lavable o desechable y las operaciones de lavado se las debe

realizar en un lugar apropiado

e Se debe evidenciar que el personal se lava las manos y desinfecta segln

procedimientos establecidos.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 387.- Requisitos para el Funcionamiento de los Centros de Faenamiento:

e Contar con lavamanos y pediluvios o sistemas de desinfeccion de calzado al

ingreso y salida de cada zona y &rea del proceso.

Observacion: Documentos relacionados son:

Cadigo

Nombre de documento

CMR.BPM.FP.P0O4

CMR.BPM.FP.P04.FO1

CMR.BPM.FP.P04.F02

Procedimiento de prevencion de contaminacion cruzada en

el faenado de porcinos

operacional faenado de porcinos

de porcinos

Registro de control de higiene e indumentaria pre-

Registro de control de lavado de manos personal de faenado
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3.5. Comportamiento del personal

e Dentro de las instalaciones y areas del proceso productivo por ningin motivo se
debe consumir alimentos, fumar, masticar chicle, etc.

e No se debe realizar actividades que comprometan la inocuidad de las canales
porcinas, dichas actividades que no deben realizarse son: tocarse el cabello, la

ropa, utilizar de forma inadecuada los equipos y herramientas de trabajo.

3.6. Prohibicion de acceso a determinadas areas
De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:
Articulo 390.- Restriccion de Acceso:

e Todas las zonas y areas donde se encuentren productos y subproductos carnicos
de consumo y donde se desarrollen los procesos de faena son de acceso restringido

y no se permitira el ingreso a personal ajeno a este proceso.

3.7.Sefnalética
e Debe existir un sistema de sefializacion y normas de seguridad ubicados en lugares
visibles y estratégicos que estén al alcance de todo el personal que labora en la

linea de faenamiento de porcinos.

Observacion: Para la sefializacion se debe tomar en referencia a la normativa NTE
INEN-ISO 3864-1:2013, SIMBOLOS GRAFICOS. COLORES DE SEGURIDAD Y

SENALES DE SEGURIDAD.
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3.8.0bligaciones del personal administrativo y visitantes
e Toda persona visitante o personal administrativo debe cumplir con el uso de la
indumentaria y equipos de proteccion personal, con el fin de evitar la

contaminacion de los productos carnicos no procesados (canales porcinos).

Los visitantes deben cumplir con las siguientes disposiciones para su ingreso:

e Se debe solicitar una autorizacién de ingreso, al encargado del establecimiento.

e Al ingreso se debe registrar la entrada y el motivo de la visita.

e Se debe utilizar la indumentaria adecuada, asi como también los implementos de
seguridad.

e Se debe lavar y desinfectar los zapatos al ingreso de las instalaciones de

produccion, con el fin de evitar una contaminacion cruzada.

Observacion: Documentos relacionados son:

Cadigo Nombre de documento

CMR.BPM.FP.P10 Procedimiento de control de higiene y salud del personal

4. SECCION IV — MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

4.1.Condiciones minimas e inspeccion y control

No se debe aceptar materias primas que representen dafio a la salud, ya sea que dichas
materias primas estén contaminadas con parasitos, microorganismos patdgenos,

sustancias toxicas o cualquier elemento.

Observacion: Documentos relacionados son:
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Cadigo Nombre de documento

CMR.BPM.FP.P01.101 Instructivo de inspeccién Ante-mortem de porcinos

4.2.Condiciones de recepcion
La recepcion de materias primas e insumos debe realizarse en condiciones de manera que
eviten su contaminacion, alteracion de su composicion y dafios fisicos. Las zonas de
recepcion y almacenamiento estaran separadas de las zonas de produccion.

e Se debe mantener un control estricto del ingreso de los porcinos a las instalaciones
del Camal Municipal de Riobamba, con el fin de garantizar que los porcinos que
ingresen estén en las condiciones fisicas y de salud adecuadas para el facnamiento.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 395.- De los Requisitos Especificos: Los centros de faenamiento industriales y
semi industriales de especies menores, deberan cumplir:

e Poseer una zona de recepcion y reposo de animales adecuado de tal manera, que
proteja a los animales de las inclemencias del tiempo y evite el estrés térmico de
los mismos. Esta zona debera contar con un patio de maniobras de piso resistente
que impida encharcamientos, y con rampas de descarga;

e Contar con un area de pelado dotada con un sistema de escaldado y retiro de pelaje
o plumaje; o un sistema para el retiro de piel;

e Poseer una seccion de eviscerado y areas independientes y separadas fisicamente

del proceso principal para el tratamiento de subproductos;
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e Poseer una zona de despacho, la cual debe contar con un area de transicion desde
las camaras frigorificas hasta las aberturas de despacho construidas a una altura
que permita que el piso del establecimiento esté al mismo nivel que el piso de los
contenedores.

Observacion: Documentos relacionados

Cadigo Nombre de documento

CMR.BPM.FP.PO1 Procedimiento de recepcion y manejo de porcinos
CMR.BPM.FP.P01.FO1 Ingreso de Transporte con Porcinos
CMR.BPM.FP.P01.FO2 Ingreso de Porcinos a Corrales

5. SECCION V — OPERACIONES DE PRODUCCION

5.1.Procedimientos y actividades de produccion

e Se debe contar con procedimientos de produccion validados y registros de
fabricacion de todas las operaciones efectuadas, asi como también registrar las
acciones correctivas y medidas tomadas de anormalidades durante el proceso de
fabricacion

e Se debe incluir los puntos criticos donde fuere el caso con sus observaciones y
advertencias.

e Se debe realizar controles de las condiciones de operacién (tiempo, temperatura,
humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion, etc., cuando el proceso y naturaleza

del alimento lo requiera

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:
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Articulo 416.- Requisitos de Sanidad, Salubridad e Higiene.: Para garantizar la inocuidad
en los procesos de faenamiento, seran de obligatorio acatamiento los siguientes requisitos

de sanidad, salubridad e higiene.

e Poseery aplicar Procedimientos Operativos Estandarizados los cuales deben estar

plasmados en el manual de procedimientos del establecimiento.

Observacion: Documentos relacionados

Cadigo Nombre de documento
CMR.BPM.FP.P02  Procedimiento de Sacrificio y Faenado de porcinos

5.2.Condiciones ambientales

e Se debe mantener en todo momento de las actividades de produccion las

condiciones ambientales adecuadas.
e Se debe cumplir con las condiciones de temperatura, humedad, ventilacion, etc.

e Se debe cumplir con aparatos de control en buen estado de funcionamiento

Observacion: Documentos relacionados

Cadigo Nombre de documento

CMR.BPM.FP.PO5 Procedimiento de limpieza y desinfeccidn de las instalaciones
CMR.BPM.FP.P06 Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos y

utensilios

5.3.Prevencion de la contaminacion cruzada
e Se debe tomar todas las medidas efectivas para proteger el alimento de la
contaminacion por metales u otros materiales extrafios, instalando mallas,

trampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro método apropiado.
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e El personal laboral que esta en contacto directo con el producto (canales porcinas),
debe mantener una estricta higiene y medida de proteccion personal con el fin de

evitar una contaminacion del producto.

Observacion: Documentos relacionados

Cadigo Nombre de documento

CMR.BPM.FP.P04 Procedimiento de prevencion de contaminacién cruza en el
faenado de porcinos

CMR.BPM.FP.P04.F01 Registro de control de higiene e indumentaria pre-
operacional faenado de porcinos

CMR.BPM.FP.P04.F02 Registro de control de lavado de manos personal de

faenado de porcinos

6. SECCION VI - ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y

TRANSPORTE

6.1.Condiciones generales
La Norma Oficial Mexicana NOM-009-Z00-1994, Proceso Sanitario de la Carne

establece condiciones para el transporte de productos carnicos:

e EIl transporte de las medias canales o piezas de carne despostadas, sélo se
permitira en vehiculos en buen estado, limpios y acondicionados para el objeto.

e El exterior de los camiones, el techo, paredes y puertas, deben estar pintados de
colores para visibilizar el nivel de limpieza del mismo.

e Elinterior de los vehiculos de transporte debera garantizar que las canales, medias
canales y cuartos de canal no tengan contacto con el piso o las paredes

(preferentemente de acero inoxidable).




CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA | €0digo: CMR.BPM.FP

O RC R Revision: 001
Ni_unlup"o ae MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE —
® Riobamba MANUFACTURA “FAENADO DE Fecha Emision: Octubre 2020

PORCINOS” Pagina: 38 de 42

e En un mismo transporte no podran movilizarse simultdneamente productos
comestibles y no comestibles.

e Las visceras deberan siempre depositarse en compartimientos o recipientes
adecuados debidamente protegidas para evitar su contaminacion. El vehiculo
utilizado para el transporte de carnicos debe llevar en su parte lateral en forma

clara visible la leyenda: Transporte de Alimentos.

7. SECCION VII - ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

7.1. Aseguramiento de calidad, Procedimientos de control de calidad
Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado, almacenamiento y
distribucion de los alimentos deben estar sujetas a un sistema de aseguramiento de calidad
apropiado.

Observacion: Documentos relacionados

Cadigo Nombre de documento
CMR.BPM.FP.P02.102 Instructivo de inspeccion Post-Mortem de porcinos
CMR.BPM.FP.P02.102.FO1 Hallazgos de inspeccion Post-Morten de Porcinos

7.2. Seguridad preventiva
Las plantas donde se manipulen alimentos deben contar con un sistema de control y
aseguramiento de calidad e inocuidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir

todas las etapas del procesamiento del alimento esto se lo debe hacer de acuerdo a:

e Nivel de riesgo evaluado en cada etapa mediante la probabilidad de ocurrencia 'y

gravedad del peligro.
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e Instructivos precisos relacionados con el cumplimiento de los requerimientos de

BPM.

7.3. Condiciones minimas de seguridad
Debe existir especificaciones de materias primas y productos terminados por lo que las
especificaciones definen completamente la calidad de los alimentos y las especificaciones
incluyen criterios claros para la aceptacion, liberacion o retencion y rechazo de materias

primas y producto terminado.

Debe existir manuales e instructivos, actas y regulaciones sobre planta, equipos y
procesos, los manuales e instructivos, actas y regulaciones contienen los detalles
esenciales de: equipos, procesos y procedimientos requeridos para fabricar alimentos, del

sistema almacenamiento y distribucion, metodos y procedimientos de laboratorio.

7.4.Laboratorio de control de calidad

Todos los establecimientos que procesen, elaboren o envasen alimentos, deben disponer
de un laboratorio propio o externo para realizar pruebas y ensayos de control de calidad

segun la frecuencia establecida en sus procedimientos.

7.5.Métodos y procesos de aseo y limpieza
En todo momento del proceso productivo, se debe mantener una limpieza y desinfeccion
adecuada de equipos y utensilios, asi como también de las instalaciones, al fin de evitar

focos de contaminacion.
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e Los procedimientos escritos deben incluir los agentes y sustancias utilizadas, las

concentraciones o forma de uso, equipos e implementos requeridos para efectuar

las operaciones, periodicidad de limpieza y desinfeccién.

e Se debe contar con programas de limpieza pre-operacional validados, registrados

Yy Suscritos.

De acuerdo a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria emitida por AGROCALIDAD

se determina que:

Articulo 416.- Requisitos de Sanidad, Salubridad e Higiene.: Para garantizar la inocuidad

en los procesos de faenamiento, seran de obligatorio acatamiento los siguientes requisitos

de sanidad, salubridad e higiene.

e Poseer un sistema de control de plagas de verificable eficacia que no represente

riesgo sanitario y a la inocuidad del proceso

Observacion: Documentos relacionados:

Cadigo

Nombre del documento

CMR.BPM.FP.P05

CMR.BPM.FP.P06

CMR.BPM.FP.P05.F01

CMR.BPM.FP.P06.F01

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de las
instalaciones

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos y
utensilios

Registro de control de limpieza y desinfeccion de
instalaciones

Registro de control de limpieza y desinfeccion de equipos y

utensilios
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7.6.Control de plagas
En referencia al Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para la carne

fresca (CAC/RCP 11-1976):

Determina que se debera mantener un programa continuo y efectivo de erradicacion de
las plagas, incluido insectos, aves, roedores y demas parasitos en los mataderos y

establecimientos, que debera incluir las siguientes medidas:

e Documentacion detallada del programa;

e Control directo del programa por un representante del director que esté
debidamente capacitado para realizar esta tarea;

e Inspeccion regular de las zonas adyacentes para detectar posibles indicios de
invasion de plagas, si existen indicios de plagas, aplicacion de medidas de
erradicacion bajo una supervision competente y con conocimiento del inspector;

e Utilizacién exclusiva de plaguicidas aprobados por la autoridad de inspeccion a

tal efecto;

Garantia de que las sustancias quimicas utilizadas en el tratamiento contra las

plagas no contaminan la carne.

Observaciones: EI Camal Municipal de Riobamba debera contratar un servicio externo

para el control de plagas dependiendo de la dificultad de la especie de plaga a tratar.
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Documentos relacionados:

Cadigo

Nombre del documento

CMR.BPM.FP.P14

CMR.BPM.FP.P14.F01
CMR.BPM.FP.P14.F02
CMR.BPM.FP.P14.F03

Procedimiento de control de plagas

Registro de inspeccidn de plagas

Registro de informes de control de plagas

Monitoreo de estaciones de control de plagas

7.7.PROGRAMAS ESCRITOS Y REGISTROS

Se debe llevar informacion documentada de todos los procesos necesarios para el

cumplimiento de los requisitos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Observaciones: Documentos relacionados

Cadigo

Nombre del documento

CMR.BPM.FP.P16

Procedimiento de control de documentos
CMR.BPM.FP.P16.FO1 Lista maestra de documentos de la linea de faenamiento de

porcinos
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1| CcMRBPMFppop |Procedimiento de recepcion Y| poocodimiento | 001 Octubre. 2020 |  "reduccion, Area
manejo de porcinos técnica
5 CMR.BPM.EP.P02 Procedimiento _de Sacrificio y| Procedimiento 001 Octubre. 2020 Produc5C|()_n,Area
Faenado de porcinos técnica
3 CMR.BPM.EP.PO3 Procedlml_ento de_ faenado de| Procedimiento 001 Octubre. 2020 ProdU(EC|qn,Area
emergencia de porcinos técnica
Procedimiento de prevencion de| Procedimiento Produccion. Area
4 CMR.BPM.FP.P0O4 | contaminacién cruzada en el 001 Octubre. 2020 ]
: técnica
faenado de porcinos
Procedimiento .
Procedimiento de limpieza vy Produccién, Area
> CMR.BPM.FP.PO5 desinfeccion de las instalaciones 001 Octubre. 2020 técnica
Procedimiento de limpieza vy Procedimiento Produccion, Area
6 CMR.BPM.FP.P06 desinfeccion de equipos y utensilios 001 Octubre. 2021 técnica
Procedimiento de mantenimiento de Procedimiento Produccion, Area
7 CMR.BPM.FP.P0O7 : . 001 Octubre. 2020 técnica,
las instalaciones L
Mantenimiento
Procedimiento de mantenimiento Procedimiento Produccion, Area
8 | CMR.BPM.FP.PO8 cecim . y 001 Octubre. 2020 técnica,
calibracién de equipos L
Mantenimiento
9 CMR .BPM.EP.P09 Procedimiento para capacitacion al | Procedimiento 001 Octubre. 2020 Prgdu_ccmn, Area
personal tecnica, TTHH
10! CMR.BPM.EP.P10 Procedimiento de control de higiene | Procedimiento 001 Octubre. 2020 Prgdu_ccmn,Area
y salud del personal técnica, TTHH
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Procedimiento de manejo de agua Procedimiento Producci6n, Area
11| CMRBPM.FPP1L | - ] g 001 Octubre. 2020 técnica,
P Mantenimiento
Procedimiento de manejo de Procedimiento Producci6n, Area
12| CMR.BPM.FP.P12 miento J 001 Octubre. 2020 técnica,
sustancias quimicas Mantenimiento
Procedimiento manejo de| " rocedimiento Produccion, Area
13| CMR.BPM.FP.P13 m ] 001 Octubre. 2020 técnica,
desperdicios y desechos M L
antenimiento
Procedimiento Produccién, Area
14| CMR.BPM.FP.P14 |Procedimiento de control de plagas 001 Octubre. 2020 técnica,
Mantenimiento
Procedimiento de control de no| Procedimiento Produccion. Area
15 CMR.BPM.FP.P15 |conformidades, acciones correctivas 001 Octubre. 2020 técnicé
y preventivas
16 CMR.BPM.EP.P16 Procedimiento de control de| Procedimiento 001 Octubre. 2020 Produgcpn,Area
documentos técnica
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Instructivo de inspeccion ante- . Produccion, Area
1 | CMR.BPM.FP.P0O1.101 mortem de porcinos Instructivo 001 Octubre. 2020 técnica
2 | CMR.BPM.FP.pO2.j01 | INstructivo  de  eviscerado de| 0 i 001 Octubre. 2020 | "roduccion, Area
porcinos técnica
Instructivo de inspeccion Post- . Produccion, Area
3 | CMR.BPM.FP.P02.102 Mortem de porcinos Instructivo 001 Octubre. 2020 téonica
4 | CMR.BPM.FP.p02.103 | nstructivo de lavado de visceras| | v 001 Octubre, 2020 | Froduccion, Area
porcinas técnica
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Formato de registro de Formato
CMR.BPM.FP.P01.FO1 Ingreso de Transporte con . 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica
i registro
Porcinos
CMR.BPM.FP.P01.F02 Formatc_) de registro Ingreso Forr_nato 001 Octubre. 2020 | Produccion, Area técnica
de Porcinos a Corrales registro
Hallazgos de la inspeccion Formato
CMR.BPM.FP.P01.101.F01 | Ante-Mortem en los } 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica
] registro
porcinos.
CMR.BPM.FP.P02.101.F01 Fo.rmato Monlt(?reo de Formato 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica
eviscerado de porcinos registro
Formato Hallazgos  de Formato
CMR.BPM.FP.P02.102.F01 | Inspeccion Post-Morten de . 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica
) registro
Porcinos
Formato de registro Formato
CMR.BPM.FP.P02.102.F03 | Desnaturalizacion de reqistro 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica
visceras y canales porcinos g
Formato de registro
. Formato oz ..
CMR.BPM.FP.P02.102.F02 | Decomisos de canal y/o redistro 001 Octubre. 2020 | Produccidn, Area técnica
visceras porcinas g
Formato de registro Formato
CMR.BPM.FP.P02.103.F01 | Monitoreo de lavado de reqistro 001 Octubre. 2020 Produccion, Area técnica
visceras porcinas g
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9 CMR.BPM.FP.P02.F01 Formato de reglstro Lavado Formato 001 Octubre. 2020 | Produccion, Area técnica
de canales porcinas registro
Formato de registro Control

10 | CMR.BPM.FP.P02.F02 de. .temperatura de Forr_nato 001 Octubre. 2020 | Produccion, Area técnica
enfriamiento canales| registro
porcinas
Formato de Registro de Formato )

11 CMR.BPM.FP.P03.FO1 |faenado de emergencia de . 001 Octubre. 2020 | Produccion, Area técnica

. registro

porcinos
Formato control de higiene e

12| CMRBPMFPpPo4For | ndumentaria pre-| - Formato 001 Octubre. 2020 | Produccién, Area técnica
operacional  faenado de| registro
porcinos
Formato de control de lavado Formato )

13| CMR.BPM.FP.P04.F02 |de manos personal de registro 001 Octubre. 2020 | Produccidn, Area técnica
faenado de porcinos
Formato de control de Formato )

14 | CMR.BPM.FP.P05.F01 |limpieza y desinfeccion de registro 001 Octubre. 2020 | Produccidn, Area técnica
instalaciones
Formato de control de Formato )

15| CMR.BPM.FP.P06.F01 |limpieza y desinfeccion de registro 001 Octubre. 2020 | Produccidn, Area técnica
equipos y utensilios
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Formato para _Informe - de Formato Produccion, Area
16 CMR.BPM.FP.P07.FO1 |dafios detectados en las . 001 Octubre. 2020 _— o
. i registro técnica, Mantenimiento
instalaciones
Formato  para  Informe - de Formato Produccion, Area
17| CMR.BPM.FP.P07.F02 |mantenimiento de las ) 001 Octubre. 2020 . L
. . registro técnica, Mantenimiento
instalaciones
18| CMR.BPM.FP.P08.FO1 SOIIC!tUd. de mant.enlmlento Forr_nato 001 Octubre. 2020 . P_roducuon,,_Are.a
de méaquinas y equipos registro técnica, Mantenimiento
Formato de  Registro de Formato Produccion, Area
19| CMR.BPM.FP.P08.F02 |mantenimiento de maquinas . 001 Octubre. 2020 . L
. registro técnica, Mantenimiento
y equipos
20 | CMR.BPM.FP.P08.F03 For.mato_' de Re.QIStrO de Forr_nato 001 Octubre. 2020 ,P_roduccmn,Ar(?a
calibracion de equipos registro técnica, Mantenimiento
Formato para_deteccion de Formato Produccion, Area
21 CMR.BPM.FP.P09.FO1 | necesidades de capacitacion . 001 Octubre. 2021 . ’
registro tecnica, TTHH
al personal
22| CMRBPMFPpPO9.Fo2 | O/mato para Registro de)  Formato 001 Octubre. 2020 Produccian, Area
asistencia a capacitacion registro tecnica, TTHH
Formato de registro Entrega P
. I Formato Produccion, Area
23 | CMR.BPM.FP.P10.FO1 |de equipos de proteccion . 001 Octubre. 2020 .
. registro tecnica, TTHH
personal y ropa de trabajo
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Formato  para - entrega- Formato Produccion, Area
24 | CMR.BPM.FP.P10.FO2 |recepcion de ropa de trabajo . 001 Octubre. 2020 L ’
. registro tecnica, TTHH
de lavanderia
o5 CMR.BPM.EP.P10.F03 Formato para control de la Forr_nato 001 Octubre. 2020 Prdeu_cuon,Area
salud del personal registro técnica, TTHH
Formato para - control - de Formato Produccion, Area
26 CMR.BPM.FP.P11.FO1 |cloro residual y pH de agua . 001 Octubre. 2020 . o
registro técnica, Mantenimiento
potable
Formato para _ Control - de Formato Produccion, Area
27 CMR.BPM.FP.P11.F02 |Limpieza y Desinfeccién de . 001 Octubre. 2020 . L
. registro técnica, Mantenimiento
Cisternas
Formato para - Control ~de Formato Produccion, Area
28 CMR.BPM.FP.P12.FO1 | productos quimicos i 001 Octubre. 2020 L o
registro técnica, Mantenimiento
almacenados
Formato para
29 | CMR.BPM.FP.P12.F02 almacenam"?nto temporal de Formato 001 Octubre. 2020 . P.rOdUCC'On".A‘r?a
envases vacios de productos| registro técnica, Mantenimiento
quimicos
Formato. para._control - del Formato Produccion, Area
30 CMR.BPM.FP.P13.FO1 |proceso de separacion de . 001 Octubre. 2020 . -
solidos registro técnica, Mantenimiento
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Formato de registro Formato Produccion, Area

31 CMR.BPM.FP.P13.F02 |disposicion de desechos i 001 Octubre. 2020 L o
L. registro técnica, Mantenimiento
solidos comunes

32| CMRBPMFPpPl4For |Ormato de control de)  Formato 001 Octubre. 2020 Area técnica
inspeccion de plagas registro

33| CMR.BPM.FP.Pl4.Foz | OMato para informes de)  Formato 001 Octubre. 2020 Area técnica
control de plagas registro
Formato  Monitoreo  de Formato

34 CMR.BPM.FP.P14.FO3 |estaciones de control de redistro 001 Octubre. 2020 Area técnica
plagas g

35| CMR.BPMFP.pPi5FoL |omao de ~ Noj Formato 001 Octubre. 2020 Area técnica
conformidades identificadas registro
Formato Control de eficacia Formato

36 CMR.BPM.FP.P15.F02 de la accion correctiva ante redistro 001 Octubre. 2020 Area técnica
las no conformidades g
Formato Lista maestra de Formato

37 CMR.BPM.FP.P16.F01 documentos de la linea de reqistro 001 Octubre. 2021 Area técnica
faenamiento de porcinos g
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1. OBJETIVO
Establecer las actividades para la recepcion y manejo de porcinos en el Camal Municipal
de Riobamba, con la finalidad de garantizar la inocuidad alimentaria y preservar el
bienestar animal antes de su faenamiento.

2. ALCANCE
Este procedimiento es valido para el personal encargado de la recepcion de los porcinos
en el Camal Municipal de Riobamba.

3. DEFINICIONES
Recepcion de porcinos: Se recibe a los animales segin documentacion de Guia de
Movilizacién emitido por AGROCALIDAD, los animales son identificados, pesados y
ubicados en los corrales, para cumplir con las medidas sanitarias de prevencion, durante
el tiempo que determine la ley. (EMRAQ-EP, 2013)
Reposo: Proceso de descanso y relajacion muscular de los porcinos, previo a su sacrificio.
Bienestar animal: El animal no sufre estrés fisico ni térmico, porque se le proporciona
un ambiente adecuado, incluyendo refugio frente a las inclemencias climaticas y un area
de descanso comoda. (FAWEC, 1992)

4. REFERENCIAS

e Manual de bienestar animal. Un enfoque practico para el buen manejo de especies

domesticas durante su tenencia, produccion, concentracion, transporte y faena. V1
e Manejo pre sacrificio y métodos de aturdimiento y de matanza.

e Bienestar animal faenamiento de animales de produccién.
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5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Guardia de turno:

e Revision de guia de movilizacion emitida por Agrocalidad.

e Verificacion del cumplimiento de la indumentaria por parte de los introductores.

e Encargado de activar el arco de desinfeccion.
Técnico veterinario de turno:
e Verificacion de las condiciones en las que llegan los porcinos.
e Guiar a los introductores hacia los corrales.
e Verificacion de las condiciones en las que llegan los porcinos.
e Inspeccidn visual de sintomas o0 anomalias presentes en los porcinos
e Dictaminar el tipo de faenamiento a realizar.
Analista de calidad:
e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
Administrador del camal:
e Aprobar el procedimiento para la recepcion y manejo de porcinos.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacibon CMR.BPM.FP.P01

y se denomina “PROCEDIMIENTO PARA LA RECEPCION Y MANEJO DE

PORCINOS”
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7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo el presente procedimiento es cada vez que llegue un

nuevo lote de porcinos.

El arribo de porcinos es por lo general los dias: domingo, lunes, miércoles, jueves y

viernes.

8. PROCEDIMIENTO

IMICIO

RECEPCION

sCuenta conla
documentacion e
indumentaria?
Verificar guia de
AGROCALIDAD &
indumentaria

NO;

&l
Registrar

transporte
|

—

Desinfectar

ingresode  {r———

Mo se permite
el ingreso

CME.BPM.FP.POT.FOT

transporte

| CE—

|

Registrar ingreso de
porcinos a corrales

Conduccion a
corrales

-
Identificar
porcinos, segun
introductar
.

=

Desembarcar

porcinos

RPOCEDIMIENTO DE RECEPCION Y MANEJO DE PORCINOS

MANEJD

|
|
'\___D>

A
Dejar reposar

N

CMR.BPM.FR.POT.FOZ

porcinos

FIM

8.1. VERIFICACION DE GUIA E INDUMENTARIA

El guardia de turno debe verificar el cumplimiento de:

de comprobar su autenticidad.

Verificar que el introductor cuente con la guia de Agrocalidad con la finalidad
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Verificar que el introductor cuente con la indumentaria adecuada, botas de
caucho y traje de bioseguridad.

Registrar la siguiente informacion: fecha, hora, nombre y apellido del introductor,
placas del vehiculo, nimero de guia, cantidad de animales y marcas del
introductor, mediante el formato “Ingreso de Transporte con Porcinos”
CMR.BPM.P01.FO1

Al constatar el cumplimiento de documentacion e indumentaria el guardia de
turno procede a accionar el interruptor para activar el arco de desinfeccion.

Para la desinfeccion de los vehiculos se debe utilizar la mezcla agua-cloro en una
proporcién de 100 ml de cloro por cada litro de agua.

El horario para la recepcion de los porcinos es los dias: domingo, lunes, miércoles,

jueves, viernes en el horario de 09:00 am a 17:00pm

8.2. DESEMBARCAR PORCINOS

El introductor debe colocar el vehiculo lo mas cerca de la rampa para el
desembarque de porcinos.
El técnico veterinario de turno debe guiar al introductor hacia los corrales, segln

su orden de llegada.
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8.3. IDENTIFICAR PORCINOS
e Elintroductor debe marcar a los porcinos con una sefial caracteristica para que asi
se permita la trazabilidad del porcino a lo largo del proceso de faenamiento.
e Lamarca debe ser legible y Unica por cada introductor.
8.4. REGISTRAR EL INGRESO DE LOS PORCINOS A LOS CORRALES
e El encargado de los corrales debe registrar el nimero de porcinos que ingresan en
el formato de “Ingreso de Porcinos a Corrales” CMR.BPM.FP.P01.F02
8.5. CONSIDERACIONES GENERALES
De acuerdo a la documentacion emitida por la Agencia de Regularizacion y control Fito
y Zoosanitario AGROCALIDAD, en su documento titulado como BIENESTAR
ANIMAL FAENAMIENTO DE ANIMALES DE PRODUCCION en el afio 2013 da una
serie de medidas para garantizar las buenas condiciones para el ingreso y permanencia de
los porcinos.
8.5.1. RAMPA DE DESEMBARQUE
Las caracteristicas de las rampas para el desembarque de los animales son las siguientes

(AGROCALIDAD, 2013):

—140—

VISTA LATERAL
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Alturade 1,30 a 1,40 m.

Seccion plana de la rampa donde se acopla el vehiculo 2,21 m.

La inclinacion de la rampa en el caso de bovinos debera ser entre 12° a 25°
maximo y para el caso de porcinos el angulo de inclinacion debe ser entre 10 a
15°.

Superficie de la rampa tiene que ser antideslizante, para evitar resbalones:
Escalones de unos 5 - 10 cm. de alto por 35cm. de profundidad, estos escalones
deben favorecer una adecuada traccion para ello se recomienda que tenga ranuras
profundas cuadriculadas para evitar reshalones;

Disponer listones a una determinada distancia (segln la especie animal y su edad)
que eviten resbalones.

Paredes solidas que ayuden a evitar la distraccion de los animales al ser
descargados con una altura entre 1,60 y 1,70 m.

En el caso de bovinos el ancho de la rampa debe evitar que los animales se

regresen.

8.5.2. Corrales de alojamiento

Disefiar y construir el area de alojamiento con base a las caracteristicas de
comportamiento de los animales a ser alojados y en relacion con el volumen de
procesamiento del matadero.

En los mataderos, los comportamientos de confinamiento, corredores y rampas,
deberan disponerse de modo que los animales puedan ser inspeccionados en todo
momento y puedan ser apartados cuando se verifique que estén enfermos o

lesionados.
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8.5.3. Densidad de animales en los corrales de alojamiento

e Un corral de alojamiento en el matadero no debe ser utilizado a mas de % de su
capacidad ya que una alta densidad, causa traumatismos y por ende decomisos.

e Ladensidad animal que se busca en este tipo de corrales, esté influenciada por el
area efectiva de descanso, esto es, los metros cuadrados que los animales tendran
disponibles.

e Para los porcinos de 100kg la densidad en los corrales debe ser de 0.5 a 0.6 m2.

8.5.4. Abrevadero
e El agua debe estar disponible y de facil acceso en los corrales de alojamiento, debe
ser limpia y fresca (15 a 18°C).
e Los abrevaderos deben garantizar un flujo de agua de 1.2 litros por minuto.
8.5.5. Pisos

e Los pisos de los corrales deben ser planos y antideslizantes
8.5.6. Ayuno de los porcinos
El tiempo de ayuno total en el caso de porcinos comprende desde la tltima alimentacion
solida en la granja hasta el sacrificio de los animales (granja, transporte - 4 a 8 horas, mas
corral de descanso en el matadero 2 a 4 horas) entonces, el tiempo total de ayuno en el
caso de porcinos debe ser de al menos 12 horas y no sobrepasar las 18 horas.
8.5.7. Instrumentos utilizados en el arreo de los animales
Se los puede hacer avanzar en pequefios grupos caminando el operario detras de ellos con
una plancha de acrilico o similar de 1,20 m x 1,20 m. paneles o tablillas de plastico

(limitan o bloguean la vision del animal incentivando que se muevan hacia el frente).
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8.5.8. Reposo de porcinos

Para el reposo de porcinos sebe verificar el correcto funcionamiento de los abrevaderos,
teniendo asi una adecuada hidratacion durante el tiempo de reposo de los porcinos. Se
debe verificar el estado de limpieza que presentan los corrales con la finalidad de

garantizar las condiciones higiénicas adecuadas.
8.6. Inspeccion Ante-Mortem

El técnico veterinario encargado de la inspeccion ante mortem debe realizar la inspeccion
a todos los porcinos en un lapso de 24 horas posteriores a la llegada de los porcinos a los
corrales, para lo cual se debe hacer uso del “Instructivo de Inspeccion Ante-Mortem de
porcinos” CMR.BPM.FP.P01.101; En dicha operacion del proceso se establece como
Punto de control PCC_1 ya que puede existir alguna falla en la inspeccion por parte del

técnico Veterinario.

9. ANEXOS
El Camal Municipal de Riobamba esté en la responsabilidad de llevar los registros del
control sobre el ingreso de los introductores, asi como también del ingreso de los animales

a los corrales.

Instructivo Inspeccion Ante-mortem de porcinos. CMR.BPM.FP.P01.101
Ingreso de transporte con ganado porcinos. CMR.BPM.FP.P01.F01

Ingreso de porcinos a corrales. CMR.BPM.FP.P01.F02
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1. OBJETIVO

Describir las actividades para la inspeccion ante-mortem de porcinos que se encuentran

en reposo en los corrales de las instalaciones del camal Municipal de Riobamba.

2. ALCANCE

El presente instructivo cubre todo el proceso de inspeccion ante-morten de porcinos, con

la finalidad de garantizar la inocuidad alimentaria.

3. IDENTIFICACION

El presente Instructivo se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P01.101

y se denomina “INSTRUCTIVO DE INSPECCION ANTE-MORTEM DE PORCINOS”

4. INSTRUCTIVO

INICIO

:El porcing presenta

Parcinos en Inspeccion
corralles visual

5l

anormalidades?

MO

Anormalidad pone enriesgo

lasalud del porcino y/o las
canales?

Registar anormalidades
presentes en el porcino

Marcar al

porcing comao
sospechoso

INSTRUCTIVO DE INSPECCION ANTE-MORTEM DE PORCINOS

------ L

CMPR.BPM.FRIOT.FOT 5l

Registrar pordno para
fasnado de emergenda o
faenado condicionado

Aislar el
parcing

MO

Registrar

porcinos para
faenamiento

Reposo de
parcing

FIr
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4.1. Condiciones para la inspeccion ANTE-MORTEM

La inspeccion ante-mortem debe, idealmente, llevarse a cabo en el momento de la
Ilegada de los animales al matadero.

e Se necesita suficiente luz, ya sea artificial o natural, para observar a los animales
en movimiento y también en reposo.

e Al momento de la llegada, se debe considerar también las condiciones del
vehiculo de transporte y si algun animal ha sufrido dafios durante el transporte, se
deben tomar acciones para prevenir accidentes futuros.

e Sino es posible realizar la inspeccion en el momento de la llegada de los animales
al matadero, ésta se debe realizar dentro de las 24 horas siguientes después de su
llegada, para prevenir cualquier sufrimiento en casos en que existan problemas de
bien-estar animal.

e Lainspeccion ante-mortem también se debe llevar a cabo dentro de un periodo de
24 horas antes del sacrificio, ya que con el tiempo se van a mostrar los signos de
la ocurrencia de enfermedad si ésta existe.

e Cuando los animales permanecen en los corrales de espera por tiempos mas
prolongados se deben inspeccionar mas de una vez.

Los animales que tengan una conducta anormal deben ser identificados y separados al
momento de la inspeccion ante-mortem. Se debe poner atencion especial para asegurar

que el animal no ponga en peli-gro a los otros animales y a los seres humanos.
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4.2. INSPECCION ANTE-MORTEM DE PORCINOS
4.2.1. Determinar si existen anormalidades al caminar:
Cuando un animal tiene anormalidades al caminar o se muestra renuente a moverse,
usualmente esto es indicativo de dolor en alguna parte.
La inspeccion ante-mortem tiene dos componentes:

e La deteccion y separacion de los animales sospechosos de estar enfermos o en

condiciones no satisfactorias;

e Exameny diagnostico por parte de los veterinarios de los animales detectados.
En general cualquier animal que se desvia de la normalidad debe ser separado durante el
proceso inicial de deteccion.
4.2.2. Determinar si existen anormalidades en la respiracion:
Usualmente se refiere a la frecuencia respiratoria, pero también existen otras
anormalidades tales como tos frecuente y dificultad respiratoria.
4.2.3. Determinar si existen anormalidades en la conducta
Las anormalidades en la conducta pueden ser:

e El porcino golpee su cabeza contra la pared;

e El porcino camine en circulos;

e El porcino “cargue” contra diversos objetos;

e El porcino tenga una expresion de ansiedad en sus 0jos;

e El porcino tenga la mirada perdida;

e El porcino actlie de manera muy agresiva.
4.2.4. Determinar si existen anormalidades en la postura

Un animal con postura anormal puede:
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Estar parado con el abdomen doblado hacia abajo;

Echarse con su cabeza doblada a lo largo del flanco;

Pararse con sus patas estiradas al frente;

Pararse con su cabeza y cuello extendido;

e No ser capaz de pararse.
Algunas veces los animales normales asumen posturas temporales que se pueden
confundir con posturas anormales.
4.2.5. Determinar si existen secreciones anormales o protrusiones de los orificios
corporales
El animal sano no tiene secreciones ni protrusiones en los orificios corporales, ejemplos
de esto son:

e Secreciones de la nariz;

e Diarrea con sangrado;

e Salivacion excesiva;

e Protuberancias saliendo desde los ojos.
4.2.6. Determinar si existen color anormal
El color anormal generalmente no es tan importante como las otras anormalidades, sin
embargo, el inspector debe revisarlo. Ejemplos son:

e Areas negras en la piel de los porcinos;

e Areas rojas en zona de piel de colores claros (inflamaciones);

e Areas azul oscuro (ubres con gangrena);

e Coloracion amarillosa de la esclerética del ojo o piel (ictericia).

4.2.7. Determinar si existen anormalidades en la apariencia
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Los inspectores siempre ven muchas de estas anormalidades. Cuando hay un cambio en
la conformacion normal del animal se debe sospechar de una enfermedad, ejemplos son:
e Hinchazén en la piel (abscesos);
e Articulacién aumentada de volumen;
e Hinchazén del ombligo;
e Patas inflamadas;

e Quijadas agrandadas (mandibula grumosa);

Abdomen bajo penduloso; Nodulos linfaticos subcutaneos inflamados.

En algunos casos es util comparar ambos lados del animal para encontrar discrepancias.
Cualquier animal que tenga las anormalidades mencionadas u otras anormalidades de
conformacién deben ser separados para su inspeccion veterinaria.

4.2.8. Determinar si existe Olor anormal

Ejemplos de olores encontrados en la inspeccion ante-mortem son a hierbas apestosas,
medicinas o de abscesos abiertos. El inspector debe de retener a los animales para la
inspeccion veterinaria, cuando existe la sospecha de que el animal presenta un olor
anormal. La inspeccion inicial permitira que los animales normales continten al sacrificio
mientras que aquellos que muestran anormalidad sean separados en un corral aislado y
mantenidos para inspeccion futura y si fuera necesario un examen completo debe ser
llevado a cabo por la persona competente.

4.3. Resultados de la inspeccién ante-mortem

A los animales aislados, después de su separacion le sigue una inspeccion detallada. Los
animales ya dictaminados caen en una de las categorias propuestas en el Cédigo boceto

de Practicas de Higiene en el manejo de la carne (FAO/OMS, 2004):
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Matanza normal: Estos son animales dictaminados normales y que pueden
proceder a su sacrificio sin retardo de tiempo.

Faenamiento bajo precauciones especiales: Es donde las personas competentes
que llevaron la inspeccion ante-mortem sospechan que en la inspeccion Post-
morten podria existir un rechazo parcial o total, en este caso los animales son
tratados como “sospechosos”. Su sacrificio se hace fuera del periodo normal de
sacrificio, preferente-mente al final del turno de trabajo.

Faenamiento de emergencia. cuando un animal clasificado como Aprobado para
sacrificio bajo condiciones especiales podria deteriorarse si se producen retrasos
en el sacrificio.

Aplazamiento de matanza: Los animales pueden ser aplazados a la matanza por:
Razones de salud del consumidor, es decir, debido a riesgos de origen carnico; y
razones de salud animal, animales sospechosos de contar con una enfermedad
infecto-contagiosa.

Rechazado para matanza: Los animales pueden ser rechazados por: Razones de
salud publica, es decir, debido a peligros de origen carnico, riesgos en la salud
ocupacional, o probabilidad de contaminacion inaceptable de la sala de matanza
y de su entorno posterior al sacrificio; razones de calidad de la carne; razones de
salud animal, los animales en esta categoria son tratados como se especifican en

las legislaciones de cada pais y desechados de acuerdo a la ley.

Observacion: En esta operacion del proceso Inspeccion Ante-Mortem se establece como

Punto Critico de Control (PCC_1) ya que puede existir una falla en la deteccién de
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anormalidades en los porcinos, y esto podria poner en riesgo la salud de los consumidores
como también afectar en el bienestar animal en las etapas de reposo.
Los resultados de la Inspeccion ante-mortem deben ser asentados en el formato
CMR.BPM.P01.101.F01 “HALLAZGOS DE INSPECCION ANTE-MORTEM DE
PORCINOS”

5. ANEXOS
El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros de la

inspeccion Ante-mortem.

e Registro de hallazgos de la inspeccion Ante-Mortem de porcinos.

CMR.BPM.P01.101.F01
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1. OBJETIVO
Describir las actividades, operaciones y procesos que se deben realizar para el
faenamiento de porcinos, con la finalidad de garantizar que los productos carnicos no
procesados sean higiénicos y aptos para el consumo humano.

2. ALCANCE
Este procedimiento es vélido para todo el personal que labora en el proceso de
faenamiento de porcinos del Camal Municipal Riobamba.

3. DEFINICIONES
CANAL: El cuerpo de un animal después del faenado, término usado como sinénimo son
carcasas, términos empleados en la industria carnica.
CARNE: Todas las partes de un animal que se han juzgado inocuas e iddneas, para el
consumo humano y que es el resultado de un proceso bioquimico de baja del pH y
descenso de la temperatura en un periodo de hasta 20 horas y que da como resultado un
musculo madurado conocido como Carne.
EVISCERACION: Extirpacion de los érganos internos de las cavidades abdominal y
toracica de una canal.
FAENA: Proceso secuenciado realizado al interior de un matadero, mediante el cual,
partiendo de un animal vivo, se obtiene carne, subproductos comestibles y no
comestibles.
Inspeccion Post-Mortem: Procedimiento efectuado por el Médico Veterinario del
matadero mediante el cual se verifica el estado sanitario de las canales y de los
subproductos comestibles y se emite un dictamen final de aptitud para el consumo

humanao.
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4. REFERENCIAS

e Manual de Buenas Practicas de Faena, Procedimiento de Faena Porcinos

e Carne y Productos Carnicos, Faenamiento NTE INEN 1218:1985

e Patogenos Emergentes en la Linea de Sacrificio de Porcino, Fundamentos de
seguridad alimentaria.

e Manual de Procedimientos para la Inspeccién y Habilitacion de Mataderos

e Manual de procedimiento para la vigilancia y control de la inspeccion Ante y Post-
Mortem de animales de abasto en mataderos.

e Inspeccién Ante Mortem y Post-Mortem en animales de produccion, Patologias y
Lesiones.

e Direccion de Inocuidad de Productos de Origen Animal, Inspeccion Ante y Post-
Mortem en porcinos.

e Reglamento Ley de Mataderos.

e FAO produccion y sanidad animal; Manual Buenas Précticas para la Industria de
la Carne.

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Técnico veterinario de turno:

e Inspeccion de visceras

e Inspeccidn del canal porcino

e Inspeccién Post-Mortem

e Aprobar canal (Colocar sello de canal aprobado)

Analista de calidad:

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
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Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de Sacrificio y faenado de porcinos.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P02

y se denomina “PROCEDIMIENTO DE SACRIFICIO Y FAENADO DE PORCINOS”

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es antes del inicio de cada jornada

de faenamiento de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba.
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8. PROCEDIMIENTO

IMICIO
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8.1. Insensibilizar al porcino

Se pretende que el animal de forma rapida y sin dolor pierda la sensibilidad y la conciencia

(proteccion animal), ademéas de quedar lo méas inmovilizado posible (prevencion de

accidentes) hasta que se produzca su muerte. Nunca se debe aplicar el aturdimiento si no

es posible el desangrado inmediato.
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El método mas utilizado actualmente es el aturdimiento eléctrico, en el que dos electrodos
(pinzas de aturdido) se colocan en la cabeza de manera que la corriente atraviese el

cerebro, provocando un ataque epiléptico que cursa con pérdida de conciencia.
Los signos de inconsciencia que se producen en el animal son:

Desvanecimiento inmediato del animal.

e Ojos abiertos de par en par, sin reflejo corneal

e Cabeza arqueada hacia atras.

e Extremidades completamente extendidas hacia atras después de los primeros
estremecimientos, seguidos de relajacion de las mismas.

e Sin reaccion durante el trabado o durante el degtello.
Los sistemas de aturdimiento eléctrico pueden ser cualquiera de los dos siguientes:

e Voltaje bajo, 70, 80 0 90 V/V50 Hz durante 7 a 10 segundos (0,5A).
¢ Voltaje alto, usando 250 a 350 VV/Hz durante 2 a 3 segundo (0,75 a 1,5A) o a 600

a 1000 V durante 1,5 a 2 segundos.
8.2. Desangrado

Consiste en el colgado del animal de forma que permanezca suspendido hacia abajo en el
aire sin tocar el suelo y posterior incision en la region cervical inferior para cortar al
menos, una arteria carotida o los vasos de los que nace, sin dafar traquea y esofago,
empleando para ello cuchillo, el primero secciona la piel y el segundo, los vasos,
manteniendo asi la actividad cardiaca y el pulso, facilitando el flujo de la sangre por los

vasos cortados.




Cadigo: CMR.BPM.FP.P02

CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA .
2 iy Revision: 001
Municipio de
PY Riobamba PROCEDIMIENTO DE SACRIFICIO Y Fecha Emision: Octubre 2020
FAENADO DE PORCINOS

Pagina: 7dell

8.3. Escaldado (Extraccidn de cerdas con agua caliente)

El escalado consiste en cortar la piel del cerdo con agua a alta temperatura (60°C — 65°C
por 8 minutos), consiguiendo aflojar la capa externa de la piel (epidermis) y los pelos

(cerdas), para asi obtener una extraccion de cerdas con mayor facilidad.

La aplicacién de agua de escalado con temperaturas comprendidas entre 60-62°C
destruye un considerable numero de bacterias entéricas, incluyendo Salmonella, E. coli y

Campylobacter.
8.4. Depilado
8.4.1. Depilado mecanico

En esta etapa se elimina la grasa cutanea, la capa cornea de la epidermis y gran parte de
los pelos (cerdas porcinas). El depilado puede comprender alguna o todas de las siguientes

operaciones:

e Pelado mecanico
e Raspado manual mediante cuchillos o cazoletas

e Duchado
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La operacion de pelado mecanico se realiza mediante maquinas depiladoras de trabajo en
horizontal, provistas de un rodillo o tambor, que gira sobre un eje horizontal, movido
eléctricamente, y provisto de fuerte radios o papeletas de goma especial guarnecidas de

raspadores metalicos que afrontan la superficie del cuerpo del animal.

El proceso de pelado mecénico dura aproximadamente 10 segundos.

8.4.2. Extraccion de cerdas mediante calor (chamuscado):

En el caso de los porcinos que son destinado para otros productos se procede a utilizar el
método de extraccion de cerdas mediante una llama de calor o también Ilamado

chamuscado para lo cual:

e Con ayuda de un lanza llamas se procede a la operacion de flagelado, con el fin
de eliminar todo el pelo (cerdas) del porcino.
e Al finalizar el chamuscado del porcino se procede a raspar y limpiar todo resto de

cerdas incineradas, para lo cual se puede hacer uso de los cuchillos o cazoletas.

8.5. Lavado del cuerpo del porcino: Con agua a presion se remueve los restos de pelo

(cerdas) que pudieran haber quedado en el cuerpo del porcino.

8.6. Eviscerado: consiste en la separacion de la canal de todas las visceras, excepto los

riflones debiendo ser realizada antes de que transcurra 45 minutos después del aturdido.

De la rapidez de esta evisceracion depende en gran parte la posible contaminacion de la
canal, ya que una vez que el animal ha muerto, aumenta la permeabilidad del aparato
digestivo permitiendo la salida de microorganismos del mismo a los tejidos adyacentes,

provocando su contaminacion.
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Observacion: Para realizar dicha actividad de eviscerado se debe hacer uso del
documento titulado “INSTRUCTIVO DE EVISCERADO DE PORCINOS”

CMR.BPM.FP.P02.101

8.7. Inspeccion de (visceras y canal porcino)- Inspeccién Post-Mortem

La inspeccion Post-Mortem de las canales es parte de un proceso mas amplio de la

revision de animales y su carne en cuanto a su idoneidad para el consumo humano.

La inspeccién Post-Mortem es la comprobacion de las canales y despojos comestibles
obtenidos tras la carnizacion de los animales de abastos, para dictaminar si son 0 no aptos
y adecuados para su consumo por la poblacion. Es una fase que complementa la
inspeccion ante-mortem, ya que determina si los animales aun no presentan sintomas o
lesiones, presentan alguna anomalia o anomalias en las canales o despojos que nos

indiquen que no son aptas parcial o totalmente, para ser destinadas al consumo.

Observacion: Para realizar dicha actividad de Inspeccion Post-mortem de porcinos se

debe hacer uso del documento titulado “Instructivo de Inspeccion Post-mortem de

porcinos” CMR.BPM.FP.P02.102

8.8. Lavado de visceras: Después de la inspeccion de las visceras se las traslada hacia el
area de lavado de visceras donde se clasifican por visceras blancas y rojas. De las visceras
blancas se extrae toda su materia fecal de manera manual con abundante agua potable. Y
de las visceras rojas se las lava para quitar cualquier resto de sangre que puedan tener con

la finalidad de evitar que exista una contaminacién. Luego de todo el proceso de lavado
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las visceras son colocadas en ganchos hasta la llegada de la persona que va a retirar las
visceras del establecimiento de faenamiento.

Observacion: Para realizar dicha actividad de lavado de visceras se debe hacer uso del
documento titulado “INSTRUCTIVO DE LAVADO DE VISCERAS PORCINAS”

CMR.BPM.FP.P02.103

8.9. Lavado de canales porcinas: La operacion consiste en la aplicacion de agua potable
a las canales para eliminar la sustancia organica que queda adherida en la canal, tanto en
su superficie externa como interna. Se debe realizar utilizando mangueras y agua potable
a presion (100 a 350 PSI); se lava el cuarto superior y el inferior, de adentro hacia afuera.
Para producir una reduccion deseable del nimero de bacterias es necesario agua a una
temperatura de 85°C

8.10. Sello de aprobado

El técnico veterinario de turno luego de inspeccionar todos los canales porcinos, sellara
colocara el sello de aprobado con la aplicacion de tinta esterilizada.

8.11. Oreo de canales porcinas: A través de esta etapa se persigue que la microbiologia
presente en las carnes no prolifere, alargando el periodo de conservacion. Asi, se pueden
producir cambios en el nimero de bacterias de la canal porcina debido a diferentes
parametros del proceso de enfriado. Estos parametros son: la velocidad del aire, la
circulacién del aire, la humedad relativa, la temperatura de enfriamiento, el espacio entre
canales, la temperatura individual de cada canal, la cobertura grasa de cada animal, el
peso de la canal porcina, etc.

Temperaturas de almacenamiento de 3 a 5 °C reducen a la mitad la vida comercial de la

carne, si se compara con un almacenamiento a 0°C
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En la presente operacion de oreo de canales porcinas se establece como Punto Critico
de Control PCC _3, por lo cual se realizara en el monitoreo de la temperatura interna de
las canales porcinas mediante la utilizacion de un termémetro de espiga, con la finalidad
de descartar la posible proliferacion de bacterias por la no regulacién de la temperatura
de la sala de oreo del Camal Municipal de Riobamba, ya que no se cuenta con el servicio
de refrigeracion.

La revision de monitoreo de la temperatura interna de las canales sera realizada por el
técnico encargado de la sala de oreo como también debe registrar en el formato
CMR.BPM.FP.P02.F02 “REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA DE
ENFRIAMIENTO DE CANALES PORCINAS”

9. ANEXOS
El Camal Municipal de Riobamba esté en la responsabilidad de llevar los registros de la

inspeccion Ante-mortem.

e Instructivo de eviscerado de porcinos. CMR.BPM.FP.P02.101

e Instructivo de inspeccion Post-mortem de porcinos. CMR.BPM.FP.P02.102
e Instructivo de lavado de visceras porcinas. CMR.BPM.FP.P02.103

e Lavado de canales porcinas. CMR.BPM.FP.P02.F01

e Control de  temperatura  de  enfriamiento canales porcinas.
CMR.BPM.FP.P02.FO2
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1. OBJETIVO
Describir las actividades necesarias para el eviscerado de porcinos en el Camal Municipal
de Riobamba.

2. ALCANCE
El presente instructivo es valido para el proceso de eviscerado de porcinos.

3. IDENTIFICACION
El presente instructivo se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P02.101
y se denomina “INSTRUCTIVO DE EVISCERADO DE PORCINOS”

4. INSTRUCTIVO
Para evitar la contaminacion de las canales se debe realizar la evisceracion antes de que
transcurra los 45 minutos después del aturdido y desangrado del porcino.
Fernandez y Gonzalo, Gracey, Bolton et al y Lopez y Casp. proponen el siguiente proceso

para el eviscerado de porcinos:

Emplear en esta etapa dos cuchillos. Mientras uno se desinfecta a 82°C, el otro es

utilizado.

e Realizar un corte alrededor del ano (ano y vulva en los animales hembra) usando
un cuchillo limpio y evitando la contaminacion.

e Fijar el recto de manera que no pueda deslizarse al interior de la cavidad
abdominal y ensucie la canal.

e Enjuagar la linea media del pecho y el abdomen, y empleando un cuchillo limpio,

realizar una incision longitudinal desde la pelvis hasta la mandibula inferior con

cuidado de no profundizar (solo la punta del cuchillo). Tener cuidado de no

pinchar el estomago, los intestinos, la vejiga y el utero.
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Extraer las visceras desde arriba hacia abajo, saliendo primero el intestino grueso,
sequido del delgado los conjuntos rectos/vejiga (vagina/itero) seran separados
cuidadosamente de sus adherencias.

Separar el estbmago y el intestino mediante ligera presion hacia abajo sobre los
organos, liberando al mismo tiempo sus adherencias por debajo de la columna
vertebral.

Extraer el paquee tordcico (higado, pulmones, corazén, lengua y traquea)
practicando una incision circular alrededor de la periferia del diafragma evitando
la rotura de la vesicula biliar. La lengua debera ser retenida de manera que no se
corten las amigdalas

Desnucado de las canales (esta operacion puede realizarse también después del

esquinado de la canal)

Observacion: Esta operacion del proceso se establece como Punto Critico de Control

(PCC_2), el responsable de linea revisara detalladamente las canales porcinas para

descartar la presencia de contaminacion visible y los resultados se registraran en el

formato CMR.BPM.FP.101.F01 Registro de Monitoreo de evisceracion de porcinos.

5.

ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esté en la responsabilidad de llevar los registros de:

Formato de monitoreo de evisceracion de porcinos. BPM.FP.P02.101.F01
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1. OBJETIVO

Describir las actividades para el proceso de Inspeccion Post-Mortem de porcinos, con la

finalidad de garantizar que los productos carnicos no procesado sean higiénicos y aptos

para el consumo humano.

2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para el personal encargado de la inspeccién Post-Mortem

de la linea de faenamiento de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba.

3. IDENTIFICACION

El presente Instructivo se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P02.102

y se denomina “INSTRUCTIVO DE INSPECCION POST-MORTEM DE PORCINOS”

4. INSTRUCTIVO

4.1. Diagrama

:El canal o visceras
presentan anormalidades?

Inspeccién de ( Lavado de
visceras y canal o ¥ visceras y canal
rL porcing

porcing

MO

Colocar sello
en canal como
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INICIC 5|

Registrar
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INSPECCION POST-MORTEM DE PORCINOS

. 5 Desnaturalizar
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. - visceras o canal
visceras porcinas N
porcing

FIM

La inspeccion Post-mortem debe realizarse tan pronto como lo permita el sacrificio del

animal y sin demora, para evitar la contaminacion, detectar olores y colores anormales

que se perciben mejor en la canal recién obtenida
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Las actividades de la inspeccion Post-mortem de las canales y visceras porcinas deben

ser realizadas por el personal autorizado y capacitado para realizar dichas labores.

Nota: nadie puede retirar las canales o visceras porcinas mientras no se haya realizado la

inspeccion Post-mortem.

Las actividades a seguir son las siguientes:

Inspeccion de la cabeza del porcino: EI médico veterinario debe hacer una
revision visual de la parte externa, por todas sus caras: lateral, ventral y caudal;
que incluye ojos, orejas, regién auricular, hocico, morro y hueso frontal para
descartar cualquier anormalidad o contaminacion presente.

Inspeccidn de canal porcina: el médico veterinario verificara de forma visual la
parte externa e interna de la canal porcina con la finalidad de descartar cualquier

anormalidad o contaminacion presente.

INSPECCION DE VISCERAS ROJAS

Inspeccion de pulmones: EI médico veterinario debe realizar el examen visual y
la palpacién de todo el 6rgano en sentido longitudinal, para detectar estados de
consistencia anémalos, no perceptibles visualmente. Se consideran pulmones
aparentemente normales aquellos que presenten coloracidon rosada en mayor o
menor intensidad, libres de lesiones, a la palpacion la consistencia es esponjosa,
libre de relieves o nodulaciones en la superficie.

Inspeccidn del corazon: EI médico veterinario debe examinar visualmente y por
palpacion el exterior del érgano(corazén). El pericardio debe presentar un color

transparente, sin uniones ni adherencias. Al realizar una incision en el pericardio,
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puede fluir un liquido pericardico de color transparente con tonalidades
ambarinas, el corazén debe presentar color rojo oscuro intenso, sin zonas de
decoloracion.

Inspeccion del higado: EI médico veterinario debe proceder a la inspeccién
visual, por palpacién e incisién de los linfonodos hepaticos, que reaccionan con
facilidad tanto ante procesos que le afectan directamente, como ante patologias
que comprometen al tejido glandular pancreéatico o al duodeno, por tratarse de sus
principales zonas tributarias. El higado debe presentar una coloracion marrén
oscuro uniforme, tamafio y forma propios de la especie. A la palpacion, debe ser
muy suave y deslizante, sin relieves en la superficie.

Inspeccion de bazo: El médico veterinario debe realizar la inspeccion visual y
palpacion de esta, a la inspeccion el bazo debe presentar un color rojo brillante
uniforme, de aspecto granuloso (marmoleado), de forma y tamafio caracteristico
de la especie, la superficie del bazo debe ser suave y deslizante, sin relieves y con
bordes lisos y al tacto debe mostrar un aspecto esponjoso, marcandose la huella a

la presion dactilar.

Inspeccion de rifiones: ElI médico veterinario debe realizar la inspeccion visual
y por palpacion, e incision del parénquima renal. A la inspeccion visual, los
rifiones deben presentar un color marron-rojizo, que en ocasiones puede variar a
marron-grisaceo, la superficie debe ser lisa y de forma y tamafio caracteristico de

la especie.
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INSPECCION DE VISCERAS BLANCAS

e Inspeccion de tracto gastrointestinal: EI médico veterinario debe realizar el

examen visual del es6fago, estémago, intestinos y mesenterio. Unicamente en

caso que, durante la inspeccién del sistema linfatico de las visceras rojas, los

hallazgos detectados, indiquen la presencia de enfermedad, serd necesario realizar

la palpacion de estas visceras y el examen visual, palpacién e incision de los

linfonodos gastricos y mesentéricos.

INSPECCION DE CANAL

El médico veterinario debe examinar las canales porcinas con el fin de valorar el estado

general, la eficacia del desangrado, escaldado, pelado, el color, el estado de las serosas,

la limpieza, los olores y cualquier posible anormalidad que pueda detectarse.

Observacion: Se debe registrar toda anormalidad que presente el canal y o visceras

porcinas bajo el formato “Inspeccién Post-Morten de Porcinos” CMR.BPM.P02.102.F01

DICTAMENES POST-MORTEM:

Una vez realizada la inspeccion post mortem, se debe emitir entre los siguientes

dictamenes y marcarse e identificarse para indicar su destino.

a) Inocuay sana, por consiguiente, apta para el consumo humano: al producto

declarado inocuo se le coloca el sello oficial de Inspeccionado y Aprobado

(personalizado para cada establecimiento)

b) Condicionada para el consumo humano: las canales, érganos y visceras que

requieran un tratamiento térmico o de congelacion a fin de ser aprobadas como
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aptas para el consumo humano se deben separar e identificar como RETENIDO,

utilizando las colillas para este fin o cintas oficiales, cuando aplique.

Totalmente inadecuada para el consumo humano: estos productos se deben identificar
de inmediato como DECOMISADO, utilizando las colillas correspondientes o cintas
oficiales, cuando apliqgue, o depositar en recipientes identificados como
“CONDENADO” y se deben enviar al "rendering" o destruir segiin corresponda, previa

desnaturalizacion.

Observacion: Cuando un canal y/o visceras porcinas sean decomisadas con dictamen de
no aptas para el consumo humano deben ser registrados para su posterior
desnaturalizacion, bajo el formato “Decomisos de canal y/o visceras porcinas”

CMR.BPM.P02.102.F02

Para la desnaturalizacion se procedera a utilizar aceite quemado cubriendo todo el canal
y/o visceras decomisados con el fin de evitar el crecimiento de microorganismos, hasta
su posterior traslado al lugar de desecho. Se debe hacer uso del formato

“Desnaturalizacion de visceras y/o canales porcinos” CMR.BPM.P02.102.F03

5. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esté en la responsabilidad de llevar los registros de:

e Formato inspeccién Post-Morten de Porcinos. CMR.BPM.FP.P02.102.F01
e Formato decomisos de canal y/o visceras porcinas. CMR.BPM.FP.P02.102.F02

e Formato desnaturalizacion de visceras y/o canales porcinos.
CMR.BPM.FP.P02.102.F03




CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA

Cédigo:

CMR.BPM.FP.P02.102.FO1

Municipbio de Revision: 001
® Riobamb FORMATO DE INSPECCION POST-MORTEM DE Fecha Emision: Octubre 2020
PORCINOS. Pagina: ldel
MVZ: Fecha: Hora:
Genero Anormalidad que presenta en Dictamen
(&)
3 _ £
o = © T 5 .
N° | & = S| B2 Observaciones
@ 17 I S o S
g 8 | o £ S |8=2| §
s S| =2]g|5|8]s ¢ o5 _| s |838 3
S| 5| 8|2 E /S |8 8| 2|85 5|8 585 B
|  s|S8 |2 S| | 8|leg|legl|e|[P=c] <
RESPONSABLE: REVISADO POR:

FIRMA:

FIRMA:




CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA Codigo:

CMR.BPM.FP.P02.102.FO1

Municipio de Revision: 001
o Riobamba FORMATO DECOMISOS DE CANAL Y/O VISCERAS | Fecha Emision: Octubre 2020
PORCINAS. Pagina: ldel
MVZ:
Marca Genero Decomiso . . .,
Fecha Hora e s - Motivo del decomiso Observacion
Identificacion | Hembra | Macho | Visceras | Canal

RESPONSABLE: REVISADO POR:

FIRMA:

FIRMA:




CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA | Cddigo: CMR.BPM.FP.P02.102.F01

Municipio de Revision: 001
® Riobamba FORMATO DESNATURALIZACION DE | Fecha Emision: | Octubre 2020

VISCERAS Y/O CANALES PORCINOS [ Ppggina: 1del
DATOS INFORMATIVOS:
MVZ: Fecha:
Hora de llegada (porcino): Hora (decomiso):
Identificacidn de porcino Decomiso de:
(marca):
Hembra: | | Macho: Visceras: | | Canal:
Cantidad de producto decomisado
(kg):

INFORMACION DE DECOMISO
Razo6n de decomiso:

DESNATURALIZACION
Producto utilizado para la desnaturalizacion:

Cantidad de producto utilizado:

Disposicion final de productos

desnaturalizados:

OBSERVACIONES:

RESPONSABLE: REVISADO POR:
FIRMA: FIRMA:




e

CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA




Codigo: CMR.BPM.FP.P02.103

CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA —
5 oLy Revision: 001
Municipio ¢ .
‘ ° ’ Riobamba| INSTRUCTIVO LAVADO DE VISCERAS | Fecha Emision: | Octubre 2020
PORCINAS
Pagina: 1de6
CONTENIDO
1. OBJETIVO
2. ALCANCE
3. IDENTIFICACION
4. INSTRUCTIVO
5. ANEXOS
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Nombre: Groyn Gd,yo;ﬁv'ﬁ Nombre:Jng Zicno  Toacn

A,

NombreZwy. s flea 477

ST AN

g0 | u [2020 o | 02 2021

f: \ / £ I adA % N T
"" - S 1 Ay
e A M ) ‘v'f B - _/
Cargo: %,,U,Lu Cargo: ), %‘L""ﬁ‘ ()m(‘( o Cargo, 62&;5;5,, e
Fecha: Fecha: ~*: 3o Fecha:” ,.//

ol 70z 2021




Cédigo: CMR.BPM.FP.P02.103
CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA .
R Revision: 001
Municipio ¢ .
° Riobamba| INSTRUCTIVO LAVADO DE VISCERAS | Fecha Emision: | Octubre 2020
PORCINAS

Pagina: 1de6

1. OBJETIVO

Describir las actividades para el lavado de visceras porcinas, con la finalidad de garantizar

que las visceras porcinas rojas y blancas sean higiénicas y aptas para el consumo humano.

2. ALCANCE
Este procedimiento es valido para todo el personal encargado del lavado de visceras

porcinas de la linea de faenamiento de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba.

3. IDENTIFICACION
El presente Instructivo se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P02.103
y se denomina “INSTRUCTIVO DE LAVADO DE VISCERAS PORCINAS”

4. INSTRUCTIVO

Condiciones generales: El personal encargado del lavado de las visceras porcinas debe
contar con toda la indumentaria como: pantalon y camisa de tela de facil lavado, asi como
también de sus equipos de proteccion personal como casco, delantal de caucho, botas de

caucho, cofia y guantes de caucho que cubran hasta el codo.

El proceso de lavado de visceras cuenta con las siguientes actividades:

e Recepcion de visceras rojas y blancas

e Clasificacion de visceras rojas (higado, corazon, lengua, pulmones, rifidn y bazo)
y blancas (los intestinos llamado “menudo”)

e Para el lavado de las visceras rojas, se debe retirar todo resto de sangre o grasa de
la superficie del 6rgano, si es necesario realizar incisiones para retirar la mayor

cantidad de sangre presente.
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Para el lavado de visceras blancas que corresponde al tracto gastrointestinal se
debe proceder a retirar todo el material fecal del interior con abundante agua.
Repetir las actividades las veces que sean necesarias para obtener visceras libres
de impurezas como sangre, grasa o material fecal.

Una vez limpias las visceras rojas se las debe colgar en los ganchos dispuestos en
los estantes.

Las visceras blancas ya lavadas se las debe almacenar en baldes o contenedores
adecuados que no contaminen el producto.

Se debe almacenar temporalmente las visceras rojas y blancas en contenedores
separados, tomando en cuenta las condiciones de temperatura adecuada, la cdmara
de enfriamiento debe estar a 0°C con el fin de que lleguen a una temperatura de

entre 7°C para luego ser despachadas.

Observacion: Se debe llevar un registro del monitoreo de lavado de visceras, asi como

también del control de temperatura inicial y final.

5. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de Ilevar los registros

de:

Monitoreo de lavado de visceras porcinas. CMR.BPM.FP.P02.103.F01
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1. OBJETIVO
Describir las actividades para el proceso de faenamiento de emergencia de porcinos, con
la finalidad de garantizar que los productos carnicos no procesados sean higiénicos y
aptos para el consumo humano.

2. ALCANCE
Este procedimiento es valido para todo el personal que labora en el proceso de
faenamiento de porcinos (faenamiento de emergencia) del Camal Municipal Riobamba.

3. DEFINICIONES
Faenamiento de emergencia: Sindnimo Sacrificio de Emergencia, es el faenado que se
realiza a animales de abasto por cuestiones de bienestar animal o de higiene de la carne o
prevenir la propagacion de una enfermedad. Este faenamiento queda registrado en
evidencia documental.
Canal: EIl cuerpo de un animal después del faenado, término usado como sinénimo son
carcasas, términos empleados en la industria carnica.
Carne: Todas las partes de un animal que se han juzgado inocuas e idoneas, para el
consumo humano y que es el resultado de un proceso bioquimico de baja del pH y
descenso de la temperatura en un periodo de hasta 20 horas y que da como resultado un
musculo madurado conocido como Carne.
Faena: Proceso secuenciado realizado al interior de un matadero, mediante el cual,
partiendo de un animal vivo, se obtiene carne, subproductos comestibles y no
comestibles.

4. REFERENCIAS

e Manual de Buenas Practicas de Faena, Procedimiento de Faena Porcinos
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e Carne y Productos Carnicos, Faenamiento NTE INEN 1218:1985
e Anual de Procedimientos para la Inspeccion y Habilitacién de Mataderos
5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
Técnico veterinario de turno:
e Inspeccion Ante Morten, y dictamen de tipo de matanza.
Analista de calidad:
e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
Administrador del camal:
e Aprobar el procedimiento de Faenado de Emergencia de Porcinos, para el Camal
Municipal de Riobamba.
6. IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P03
y se denomina “PROCEDIMIENTO DE FAENADO DE EMERGENCIA DE
PORCINOS”
7. PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es en el caso de que llegue a existir

un animal porcino dictaminado a faenamiento de emergencia.
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8. PROCEDIMIENTO
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8.1. Inspeccion Ante-Mortem: EI médico veterinario de turno encargado de la

inspeccion verificara el estado de salud de cada uno de los porcinos, si durante la

inspeccion algun porcino presenta algun sintoma como:

Afecciones

Algun tipo de traumatismo en sus extremidades motoras

Dolencias las cuales le causen sufrimiento al animal porcino.

El médico veterinario dictaminara un faenado de emergencia y se procedera a aislar al

animal afectado con la finalidad de bienestar animal o de higiene de la carne o prevenir
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la propagacion de una enfermedad. Este faenamiento se debe registrar en evidencia

documentada.

8.2. Decomiso: Los canales o visceras porcinas que pongan en riesgo la salud del
consumidor deben ser decomisadas por el técnico veterinario o el encargado del

decomiso, para su posterior desnaturalizacion.

8.4. Condiciones generales

8.4.1. Personal: El personal encargado para el faenamiento de emergencia debera estar

debidamente capacitado para dicho proceso.

8.4.2. Autorizacion: La matanza de emergencia serd autorizada por el Médico
Veterinario responsable de la inspeccion sanitaria.
8.4.3. Condiciones de las instalaciones: La matanza de emergencia sera efectuada bajo
precauciones especiales en el matadero sanitario, en un area separada de la sala central.
e Cuando ello no sea factible, debe efectuarse a una hora distinta del faenamiento
normal, sea al final de jornada de trabajo, o en un dia determinado, segun
instrucciones precisas del Medico Veterinario Inspector, poniendo especial
cuidado en la proteccion del personal que cumple estas funciones.
9. ANEXOS
El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros del

faenado de emergencia de porcinos.

e Registro de faenado de emergencia de porcinos. CMR.BPM.FP.P03.F01
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1. OBJETIVO

Definir las actividades necesarias para la prevencion de la contaminacién cruzada en todo
el proceso del faenamiento de porcinos con la finalidad de garantizar que los productos

carnicos no procesado sean higiénicos y aptos para el consumo humano.

2. ALCANCE

Este procedimiento cubre todo el proceso, areas, personal operativo y técnico de la linea

de faenamiento de porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

3. DEFINICIONES

Inocuo para el consumo humano: Un producto se considera inocuo para el consumo

humano de acuerdo a los siguientes criterios:

a) Cuando ha sido producido aplicando todos los requisitos de inocuidad alimentaria
apropiados para su pretendido uso final

b) Si cumple los criterios de rendimiento y de proceso basados en riesgo para
peligros especificos

c) Si no contiene contaminantes quimicos o microbiol6gicos en niveles dafinos a la

salud humana.

Canal: El cuerpo de un animal después del faenado, término usado como sinbnimo son

carcasas, términos empleados en la industria carnica.

Faena: Proceso secuenciado realizado al interior de un matadero, mediante el cual,
partiendo de un animal vivo, se obtiene carne, subproductos comestibles y no

comestibles.
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Alimento contaminado: Es aquel alimento que contiene agentes vivos (virus,
microorganismos 0 parasitos), sustancias quimicas o radioactivas minerales u organicas
extrafias a su composicion normal, capaces de producir o transmitir enfermedades, o que
contenga componentes naturales toxicos o gérmenes en concentracion mayor a las

permitidas por las disposiciones reglamentarias.

4. REFERENCIAS

« Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de
Alimentos. RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG

e Direccidn de Inocuidad de Productos de Origen Animal, Inspeccion Ante y Post-
Mortem en porcinos.

e Manual para Manipuladores de Alimentos.

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Técnico de la linea de faenado de:

e Verificar el cumplimiento del procedimiento por parte de los operadores y

personal encargado de la linea de faenamiento de porcinos.

Analista de calidad:

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.

Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de Prevencion de la contaminacion cruzada en la linea

de faenamiento de porcinos del Camal Municipal de Riobamba.
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6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P04

y se denomina “PROCEDIMIENTO DE PREVENCION DE CONTAMINACION

CRUZADA EN FAENADO DE PORCINOS”

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria, se lo debe aplicar en todas

las etapas del faenado de porcinos.

8. PROCEDIMIENTO

8.4.Recepcidn: Para evitar la contaminacion cruzada en el proceso de recepcion de

porcinos sebe realizar las siguientes actividades:

-Reposo adecuado
e higiénico de los
porcinos.

-Uso de
indumentaria
(botas, mandil,
mascarilla)
-Mantener una

constante limpieza
y no acumulacion
de residuos en el
area de recepcion y
reposo de porcinos

¢ Qué? ¢, COmo? ¢ Cuando? ¢ Quién?
Evitar la | -Inspeccion  ante- | -Al momento de | Técnico veterinario
contaminacion morten de cada|llegada de los | de turno e
cruzada. porcino. porcinos. introductores.

-Inicio, durante y
después de la
recepcion de
porcinos.
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8.3. Produccion: Para evitar la contaminacion cruzada en el area de produccion sebe

realizar las siguientes actividades:

¢ Qué? ¢Coémo? ¢Cuando? ¢ Quién?
Evitar la|-Lavado y desinfectado de | -Inicio, durante | Operarios vy
contaminacion | manos.? y después de las | técnico de la
cruzada. actividades del | linea de
-Desinfectar botas en | area de | faenado de
pediluvios. produccion. porcinos.

-Uso de equipos y utensilios
especificos para cada proceso.

-Desinfeccidn de equipos, mesas
de trabajo, que estan en contacto
directo con los alimentos.?

-Mantener ~ una  constante
limpieza y no acumulacion de
residuos del proceso como:
sangre, cerdas, material fecal,
etc.

-No transitar areas no
autorizadas.

-Limpiar 'y desinfectar
instalaciones después de su uso.

por

las
3

-Evitar el contacto de del
producto carnico no procesado
con el suelo o superficies
contaminadas.

-Uso de indumentaria (botas,
mandil,  mascarilla, cofia,
guantes, casco).

! Procedimiento de Control de la Higiene y Salud del Personal.
2 Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios.
3 Procedimiento de limpieza y desinfeccion de instalaciones.
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Observaciones:

El cumplimiento de las medidas de higiene pre-operacional para el faenado de
porcinos se llevaré en un registro documentado. REGISTRO DE CONTROL DE
HIGIENE E INDUMENTARIA PRE-OPERACIONAL FAENADO DE
PORCINOS. CMR.BPM.FP.P04.F01

El responsable de la linea de faenamiento de porcinos verificara y registrara el
cumplimiento de lavado y desinfeccion de manos, asi como también el control del
uniforme, cabello recogido, ufias limpias y cortas, uso de cofia, tapabocas, mandil,
botas limpias, guantes y ningun tipo de joyas o maquillaje que puedan poner en
riesgo la inocuidad del producto carnico no procesado. La informacién la
registrara en el formato. REGISTRO DE CONTROL DE LAVADO DE MANOS

DEL PERSONAL DE FAENADO DE PORCINOS. CMR.BPM.FP.P04.F02

8.4. Almacenamiento de canales y visceras porcinas: Para evitar la contaminacién

cruzada en el area de almacenamiento de canales y visceras porcinas, sebe realizar las

siguientes actividades:

¢ Qué? ;,COmo? ¢, Cuando? :Quién?
Evitar la| -Evitar que los | -Inicio, durante y | Personal Técnico
contaminacion canales topen el |después de la| encargado de lasala
cruzada. piso o paredes. recepcién del canal | de oreo.

en la sala de oreo.
-Mantener una
constante limpieza
y no acumulacién
de sangre por goteo
canales.
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9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros para

la prevencion de la contaminacion cruzada en el faenado de porcinos.

CMR.BPM.FP.P04.FO1

CMR.BPM.FP.P04.F02

e Control de Higiene e Indumentaria Pre-Operacional Faenado de Porcinos.

e Control de Lavado de Manos del Personal de Faenado de Porcinos.
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1. OBJETIVO

Definir las actividades necesarias para la correcta limpieza y desinfeccién de las

instalaciones de la linea de faenado de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba.

2. ALCANCE

Este procedimiento cubre todas las areas que incurren en el proceso de faenado de

porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

e Area de desembarque de porcinos
e Corrales

e Manga

e Sala de faenamiento

e Salade oreo

e Sala de lavado de visceras

e Sala de chamuscado de porcinos

3. DEFINICIONES

Desinfeccion/Descontaminacion: Es el tratamiento fisico o quimico aplicado a las

superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eliminar los microorganismos

indeseables a niveles aceptables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad

e inocuidad del alimento.

Inocuidad: Garantia que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se

preparen o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.
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Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras

materias extrafias o indeseables.

Nivel aceptable: Nivel bajo de peligro para la inocuidad que se considera que supone un

riesgo aceptable para el consumidor.

Peligro: Es una condicion de riesgo que un agente bioldgico, quimico o fisico presente

en el alimento, o bien la condicion en que éste se haya, pueda causar un efecto adverso

para la salud.

4. REFERENCIAS

e FAO/OPS, Buenas Practicas BPA/BPM

e Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de

Alimentos. RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG

e ARCSA, Normativa Técnica Sanitaria Sobre Practicas Correctivas De Higiene.

e Limpiezay desinfeccion en la industria alimentaria.

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Responsable de la linea:

e Verificar el cumplimiento del procedimiento por parte de los operadores y

personal encargado de la linea de faenamiento de porcinos.

Analista de calidad:

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.

Administrador del camal:
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e Aprobar el procedimiento de Prevencion de la contaminacion cruzada en la linea

de faenamiento de porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P05

y se denomina “PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS

INSTALACIONES”

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria, después de terminar con

el faenado de porcinos programado.

8. PROCEDIMIENTO

IMICIO

PROCEDIMEINTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
INSTALACIONES

Identificar area
para limpiary
desinfectar

Secado

Limpieza de Desinfeccion
area de drea

;Presencia de
suciedad? h

4 Inspeccion

sl

MO

FIr
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PRINCIPIO
Suciedad: Solucién:
Visible (T 3 Limpieza
Invisible (I

(microorganismos)

PRODUCTOS A UTILIZAR

Desinfeccion

Para la limpieza se emplearan productos detergentes, en combinacion con métodos fisicos

como la aplicacion de agua o vapor a determinada presion y temperatura.

La eleccidn del detergente dependera de factores como el tipo de suciedad, el método de

aplicacion, el material a limpiar, la dureza del agua, etc.

Para la desinfeccidn se aplicara un desinfectante su eleccion se tendran en cuenta distintos

factores como el méetodo de aplicacion, el tipo de microorganismo a eliminar.

8.2. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS INTERNAS

8.2.1. Limpieza

Las areas internas del proceso de faenado de porcinos son:

e Sala de faenado

e Sala de lavado de visceras

e Sala de oreo

e Sala de chamuscado
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Preparacion del area
e Eliminar los residuos grandes (cerdas, material fecal, grasas) de las superficies.
e Humedecer la superficie con abundante agua.
e Remover restos de solido con ayuda de un cepillo, escoba o espatula.
e Recoger todos los restos solidos que queden para su posterior traslado al area de
almacenamiento de residuos organico.
Aplicar la solucion detergente
e Aplicar una solucidon detergente para despegar la capa de suciedad y de bacterias.
e Dejar actuar o aplicar una accion mecanica con un cepillo o escoba.
Enjuague
e Con abundante agua retirar cualquier resto de material organico o desinfectante.
e Repetir la actividad si es necesario.
Inspeccion
e Revisar visualmente si las superficies del piso y paredes estdn completamente limpias,
si la presencia de residuos de suciedad.
8.2.2. DESINFECCION
Tratar de manera adecuada las superficies limpias mediante un proceso efectivo para
eliminar células vegetativas de patdgenos y para reducir de manera sustancial el nimero
de otros microorganismos no deseados.
Aplicacion
e Aplicar la solucion desinfectante sobre la superficie que se va a desinfectar.

e Dejar actuar el desinfectante segun la ficha técnica del fabricante.
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Inspeccion

Verificar visualmente si todas las superficies han sido cubiertas por el desinfectante, en
el caso de que no se haya cubierto todas las superficies aplicar por segunda vez el
desinfectante.

8.3. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS EXTERNAS

Area de desembarque de porcinos

Con una escoba y pala recoger todo el material fecal que puede a ver quedado
adherido en la plataforma de desembarque.

e Barrer en seco y recoger todos los residuos organicos.

e Sies necesario repetir la actividad anterior.

e Trasladar todos los residuos recogidos al &rea especifica de almacenamiento para

su posterior comercializacion

Inspeccion
Verificar visualmente que no exista restos de material organico en el area de desembarque
de porcinos, de existir restos repetir el proceso.
Observacion: Después de realizar la limpieza y desinfeccién de las instalaciones del area
interna registrar en el formato. REGISTRO DE CONTROL DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE INSTALACIONES. CMR.BPM.FP.P05.F01
8.3.1. Limpieza de Corrales

e Con una escoba y pala recoger todo el material fecal que puede a ver quedado
adherido en pisos o paredes.

e Barrer en seco y recoger todos los residuos organicos.




Municipio de
Riobamba

CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES

Cédigo:

CMR.BPM.FP.P05

Revision: 001
Fecha Emision: Octubre 2020
Pagina: 8de9

e Aplicar la solucién detergente, dependiendo del tipo de suciedad, y si no es

necesario solo remover con agua a presion.

e Trasladar todos los residuos recogidos al &rea especifica de almacenamiento para

su posterior comercializacion

Inspeccidén

Verificar visualmente que no exista restos de material organico en los corrales de

porcinos, de existir restos repetir el proceso.

8.3.2. Limpiezay desinfeccion de Manga

e Con una escobay pala recoger todos los restos de material fecal que pueden haber

quedado durante el traslado de los porcinos a la sala de faenado.

e Con la escoba retirar cualquier resto de polvo o material organico que haya

quedado.

e Aplicar la solucion de detergente, aplicar accién mecéanica con una escoba para

remover la mayor cantidad de material adherido al piso o paredes.

e Después de dejar actuar el detergente enjuagar con abundante agua, para quitar

cualquier residuo de detergente o material organico.

e Trasladar todos los residuos recogidos al area especifica de almacenamiento para

su posterior comercializacion

Inspeccion

Verificar visualmente que no exista restos de material organico o suciedad en la manga

de conduccidn de porcinos, de existir restos repetir el proceso.
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Observacion: Después de realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones del area
externa registrar en el formato. REGISTRO DE CONTROL DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE INSTALACIONES. CMR.BPM.FP.P05.F01

8.4. CONSIDERACIONES GENERALES

e Lalimpiezay desinfeccion tiene como objetivo la eliminacion de la suciedad organica
y/o inorganica, asi como también los microorganismos adheridos a las superficies.

e Esimportante considerar que, si la limpieza no se hace de forma adecuada, quedaran
restos de suciedad que podrian proteger a los microorganismos frente a la accién de
los agentes sanitizacion e incluso neutralizar su accion.

e La limpieza y desinfeccion deben garantizar la higiene adecuada de todas las
instalaciones, asi como del propio equipo usado para limpieza y desinfeccion.

9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros de

control de limpieza y desinfeccion de las instalaciones.

e Registro de Control de Limpieza y Desinfeccion de Instalaciones.

CMR.BPM.FP.P05.F01
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1. OBJETIVO

Definir las acciones necesarias para la correcta limpieza y desinfeccion de los equipos y

utensilios de la linea de faenado de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba, con la

finalidad de garantizar que los equipos, utensilios estén limpios y desinfectados al inicio,

durante y después del proceso de faenado de porcinos.

2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para los equipos y utensilios que se usan en el proceso de

faenado de porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

e Cuchillos

e Chaira

e Raspador metalico

e Cadena para lzado

e Ganchos

e Tanque de escaldado de acero inoxidable

e Escaldadora-Depiladora mecéanica

e Mesas solidas de acero inoxidable

3. DEFINICIONES

Desinfeccion/Descontaminacion: Es el tratamiento fisico o quimico aplicado a las

superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eliminar los microorganismos

indeseables a niveles aceptables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad

e inocuidad del alimento.
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Limpiar: Eliminar a traves de un conjunto de acciones los residuos, impurezas, suciedad,
grasa o restos de materiales presentes en las instalaciones, maquinarias, utensilios y

superficies.

Inocuidad: Garantia que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se

preparen o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras

materias extrafias o indeseables.

Nivel aceptable: Nivel bajo de peligro para la inocuidad que se considera que supone un

riesgo aceptable para el consumidor.

Peligro: Es una condicion de riesgo que un agente bioldgico, quimico o fisico presente
en el alimento, o bien la condicion en que éste se haya, pueda causar un efecto adverso

para la salud.

4. REFERENCIAS

e FAO/OPS, Buenas Practicas BPA/BPM

e Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de
Alimentos. RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG

e ARCSA, Normativa Técnica Sanitaria Sobre Practicas Correctivas De Higiene.

e Limpiezay desinfeccién en la industria alimentaria.

e Principios Generales de la desinfeccion.
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5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
Responsable de la linea:

e Verificar el cumplimiento del procedimiento por parte de los operadores y

personal encargado de la linea de faenamiento de porcinos.
Analista de calidad:
e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de Prevencion de la contaminacion cruzada en la linea
de faenamiento de porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P06
y se denomina “PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS

Y UTENSILIOS”
7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria, después de terminar con

el faenado de porcinos.
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Equipo/ Utensilios

FRECUENCIA

Cuchillos

Chaira

Raspador metalico

Cadena para lzado
Ganchos
Tanque de escaldado de acero

inoxidable

Escaldadora-Depiladora
mecénica

Mesas solidas de acero
inoxidable

Diaria (Inicio, durante y después de su
utilizacion)
Diaria (Inicio, durante y después de su
utilizacion)
Diaria (Inicio, durante y después de su
utilizacion)
Diaria
Diaria

Diaria

Diaria

Diaria (Inicio, durante y después de su

utilizacion)

8. PROCEDIMIENTO

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Determinar el equipo
o utensilios a limpiary
desinfectar

IMICIC

Limpiar equipo
o utensilio

Desinfeccion
del equipo o
utensilio

Secado

sPresencia de
suciedad? W

Inspeccion

A

visual

FIr
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8.1. Lavado y desinfeccion de utensilios

El lavado y desinfeccion de utensilios corresponde a los cuchillos, chaira y raspadores

metalicos, que se utilizan durante el proceso de faenado de porcinos. A continuacion, se

detalla las actividades que se deben realizar:

Limpieza

e Prepara la solucion detergente y desinfectante a utilizar.

e Enjuagar con abundante agua potable los utensilios

e Aplicar la solucion detergente y dejar actuar de acuerdo a las instrucciones del

fabricante.

e Con un cepillo y esponja remover cualquier suciedad presente en los utensilios.

e Enjuagar con abundante agua, retirando todos los restos de suciedad y detergente.

Desinfeccion

e Sumergir los utensilios en una cubeta con la solucion desinfectante.

e Dejar actuar a la solucién desinfectante de acuerdo a las instrucciones del

fabricante.

e Enjuagar los utensilios de ser necesario, algunos desinfectantes no necesitan

enjuague, guiarse en instrucciones del fabricante.

Inspeccion

e Inspeccionar visualmente si no existe restos de suciedad o detergentes, en el caso

de ser asi, repetir el procedimiento de Limpieza y desinfeccion.
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Repetir las actividades durante toda la jornada de faenado de porcinos, cada vez que se

utilice los utensilios, con la finalidad de garantizar la inocuidad de las canales y visceras

porcinas.

8.2. Limpieza y desinfeccion de equipos

Limpieza

e Prepara la solucion detergente y desinfectante a utilizar.

e Retirar de los equipos cualquier resto de cerdas, pezuiias, grasa o cualquier

residuo.

e Desconectar la alimentacion eléctrica de los equipos si es necesario.

e Separar en partes el equipo de ser posible.

e Enjuagar con agua potable los equipos.

e Aplicar la solucion detergente y dejar actuar de acuerdo a las instrucciones del

fabricante.

e Con cepillos de plastico y esponjas remover los restos de grasa, cerdas o cualquier

residuo que este incrustado en la superficie y estructura del equipo.

e Enjuagar con agua potable, si es necesario utilizar agua caliente a una temperatura

de 40-70°C.

Desinfeccion

e Aplicar la solucién desinfectante en toda la superficie y partes del equipo, dejar

actuar segun las instrucciones del fabricante.

e Si es necesario enjugar con agua, algunos desinfectantes no necesitan enjuague.
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Inspeccionar

e Inspeccionar visualmente si no existe restos de suciedad o detergentes, en el caso

de ser asi, repetir el procedimiento de Limpieza y desinfeccion.

Realizar el procedimiento de limpieza y desinfeccion al terminar la jornada de faenado

de porcinos.

e Observacion: Todas las actividades que se realicen de limpieza y desinfeccion de
equipos u utensilios deben ser registradas bajo el formato “Control de Limpieza 'y
Desinfeccién de Equipos y Utensilios”. CMR.BPM.FP.P06.F01

9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros de

control de limpieza y desinfeccion de las instalaciones.

e Registro de Control de Limpieza y Desinfeccion de Equipos y Utensilios.

CMR.BPM.FP.P06.FO1
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1. OBJETIVO

Determinar las acciones necesarias para mantener en Optimas condiciones las

instalaciones para la linea de faenado de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba.

2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todas las instalaciones de la linea de faenado de

porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

3. DEFINICIONES

Mantenimiento: Conjunto de técnicas destinado a conservar equipos e instalaciones
industriales en servicio durante el mayor tiempo posible (buscando la més alta

disponibilidad) y con el méaximo rendimiento (Garcia Garrido, 2012).

Mantenimiento preventivo: Es la actividad efectuada con el objeto de prevenir el
deterioro prematuro de las instalaciones que son vitales para la determinada actividad

operativa.

Mantenimiento correctivo: Tipo de mantenimiento efectuado a una maquina o
instalacion cuando la averia ya se ha producido, para restablecerla a su estado operativo

habitual de servicio.

Infraestructura: Una infraestructura es el conjunto de elementos o servicios que estan
considerados como necesarios para que una organizacion pueda funcionar o bien para que

una actividad se desarrolle efectivamente (Ucha, 2010).
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4. REFERENCIAS

e Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de
Alimentos. RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG

e Ingenieria de mantenimiento

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
Jefe de mantenimiento:

e Le corresponde la elaboracién del presente documento.
Jefe de mantenimiento:

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de Prevencion de la contaminacion cruzada en la linea
de faenamiento de porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P07
y se denomina “PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO DE LAS

INSTALACIONES”
7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es anual, o a criterio del personal

técnico de mantenimiento.
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8. PROCEDIMIENTO

8.1.MANTENIMIENTO CORRECTIVO

o

correctivo

Identificar dafio o Solicitar
peligro en las mantenimiento de
infrestructura las instalaciones

Ejecucion de tareas Inspeccion de actividades
de mantenimiento de mantenimiento
correctivo

INICIO

PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO CORRECTIVO DE
INSTALACIONES

:Se carrigio el falla
de forma adecuada?

Registro de labores de
mantenimiento

rS

correctivo

FIr

L.

CMR.BPN.FP.POT.FO2

Este tipo de mantenimiento se lo realizara cuando exista alguna falla detectada durante la

realizacion de las actividades de faenado de porcinos, asi como también cuando una

instalacion como (paredes, piso, techo, ventanas, etc.), presente dafios y ponga en riesgo

la integridad fisica del operador o la inocuidad en la produccién.

Los pasos a seguir son:

e |dentificaciéon del dano en la infraestructura.

El personal que labora en la linea de faenado de porcinos debe informar de cualquier dafio

identificado en la infraestructura, al personal técnico encargado del mantenimiento,

mediante el formato CMR.BPM.FP.P07.F01 “Informe de deteccién de dafos en las

instalaciones”
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e Programacion de mantenimiento de instalaciones

El personal encargado del mantenimiento debe programar el mantenimiento, teniendo en
cuenta de no afectar al proceso productivo, por lo cual el mantenimiento se lo debe

realizar fuera del horario de produccion.

e Ejecucidn de tareas de mantenimiento correctico.

El personal capacitado realizara las labores de mantenimiento correctivo, después de

realizar dichas actividades procedera a inspeccionar y verificar si se elimino el dafio.

e Inspeccion de la actividad de mantenimiento correctivo.

El técnico de mantenimiento verificara si el dafio ha sido reparado correctamente, de no

ser asi procedera a solicitar al operario que realice de nuevo el mantenimiento.

Observacion: Se debe registrar las labores de mantenimiento en el formato. Registro de

mantenimiento de las instalaciones. CMR.BPM.FP.P07.F02
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8.2. MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Ejecucion de tareas de
mantenimiento
preventivo

Programar
mantenimiento
praventivo

Inspeccion de actividades de
mantenimiento preventivo

INICIO

:5e carrigio el fallo
de forma adecuada?

4
-

Registro de labores de
mantenimienta
preventivo 4

L
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PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE
INSTALACIONES

FIM

e Programar mantenimiento preventivo

El técnico de mantenimiento debe establecer los conceptos para el mantenimiento
preventivo, como también determinar el ciclo de mantenimiento, de acuerdo a su
experiencia en la linea de faenado de porcinos.
Se debe tener en consideracion lo siguiente:

a) Planificar la intervencion

b) Asignar los recursos humanos necesarios

c) Abastecerse de repuestos y materias

d) Preparar herramientas

e) Elaborar procedimientos de seguridad e intervencion
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e Ejecucidn de tareas de mantenimiento preventivo.

El personal asignado para realizar el mantenimiento preventivo sobre los dafios o posibles
dafios que presente la infraestructura deberan estar capacitados para dicha actividad y
contar con el equipo de proteccion personal adecuado.
Las actividades de mantenimiento se deben realizar:
a) Los dias miércoles, puesto que ese dia no se labora en la linea de faenado de
porcinos.
b) Como también se puede realizar en el horario de la tarde, después que se hay
terminado el proceso de faenado de porcinos.

e Inspeccion de la actividad de mantenimiento preventivo.

El técnico de mantenimiento verificara si el dafio ha sido reparado correctamente, de
no ser asi procederd a solicitar al personal que realizo las actividades de

mantenimiento preventivo vuelva a hacer de forma correcta dicho mantenimiento.

Observacion: Se debe registrar las labores de mantenimiento preventivo en el formato.

Registro de mantenimiento de las instalaciones. CMR.BPM.FP.P06.F02
9. Anexos

El Camal Municipal de Riobamba estéa en la responsabilidad de llevar los registros del

mantenimiento de las instalaciones.

e Informe de danos detectados en las instalaciones. CMR.BPM.FP.P06.F01

e Informe de Mantenimiento de las instalaciones. CMR.BPM.FP.P06.F02
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1. OBJETIVO

Garantizar el buen estado de las maquinas y equipos de la linea de faenado de porcinos

del Camal Municipal de Riobamba.

2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todas las maquinas y equipos de la linea de faenado de

porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

3. DEFINICIONES

Mantenimiento: Conjunto de técnicas destinado a conservar equipos e instalaciones
industriales en servicio durante el mayor tiempo posible (buscando la més alta

disponibilidad) y con el méaximo rendimiento (Garcia Garrido, 2012).

Mantenimiento preventivo: Es la actividad efectuada con el objeto de prevenir el
deterioro prematuro de las instalaciones que son vitales para la determinada actividad

operativa.

Mantenimiento correctivo: Tipo de mantenimiento efectuado a una maquina o
instalacion cuando la averia ya se ha producido, para restablecerla a su estado operativo

habitual de servicio.

Averia: Dafio o rotura parcial o total de un componente que tenga como consecuencia el
funcionamiento anémalo de alguna parte o dispositivo de una maquina o equipo,

impidiendo su utilizacién o buen funcionamiento.
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4. REFERENCIAS

e Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de
Alimentos. RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG

e Camal Municipal de Riobamba

e Manual de procedimientos. Mantenimiento de equipos y Maquinas.

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
Jefe de mantenimiento:

e Le corresponde la elaboracién del presente documento.
Jefe de mantenimiento:

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de Prevencion de la contaminacion cruzada en la linea
de faenamiento de porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P08
y se denomina “PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO Y CALIBRACION DE

EQUIPOS”
7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento debe ser cuando se presente una

averia o bajo las recomendaciones del fabricante.
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8. PROCEDIMIENTO

8.1. MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Se debe aplicar al inicio del proceso de faenado de porcinos, y constara de las siguientes

actividades.

a) Verificar el estado de tuberias de agua y aire.

b) Inspeccionar el estado de las conexiones eléctricas.

c) Verificar niveles de agua y temperatura en la caldera.

d) Verificar el nivel de lubricantes en controles y filtros de presion.

e) Verificar el funcionamiento del motor de la maquina para depilado mecanico.
f) Verificar el estado de las ufias para el depilado mecanico.

g) Limpieza e inspeccion de lubricacidon de rieles y tecles.

h) Verificar condiciones de ganchos

i) Verificar el funcionamiento de los accionadores manuales (botones, palancas)
j) Se debe purgar los filtros de aire, para evitar el afio de dispositivos eléctricos.

k) Verificar el funcionamiento del lanzallamas, para el chamuscado de porcinos.

Observacion: Todas las actividades realizadas en el mantenimiento preventivo se deben
registrar bajo el formato. REG-MEQ-R18. “REGISTRO DE MANTENIMIENTO DE

MAQUINAS Y EQUIPOS”
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8.2. MANTENIMIENTO CORRECTIVO

Reparar
maguina y/o
equipo

Inspeccionar
reparacion maguina
y/o equipo

Reportaraveria o &la Inspeccionar
en magquina yfo equipo averia o falla

IMICIC

s5e carrigio el
fallo o dafic?

£
<

EQUIPOS

Registro de bbores

de mantenimiento
correctivo

PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO CORRECTIVO DE MAQUINAS Y

FIr

El mantenimiento correctivo contara de las siguientes actividades:

e Reporte de averia

Es de obligacion del operario reportar cualquier dafio que se presenten las maquinas o

equipos del proceso de faenado de porcinos.

Para informar al técnico de mantenimiento el operario que detecte alguna averia debe
hacer uso del formato: “SOLICITUD DE MANTENIMIENTO DE MAQUINAS Y

EQUIPOS” CMR.BPM.FP.P08.FO01.

e Inspeccion del equipo o maquina

El técnico de mantenimiento verificara el estado de funcionalidad de la maquina o equipo,
determinando si la maquina puede seguir funcionando o se debe para sus funciones para

un mantenimiento correctivo.
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e Reparacién de la maquina o equipo

Si la maquinaria no requiere de condiciones especiales para su reparacion, se procede a
realizar las labores de mantenimiento donde se produjo el fallo. Cabe resaltar que si el
dafio o falla no incurre en el proceso o puede ser reemplazado de forma inmediata se

puede seguir con la produccion, caso contrario se debera parar.
e Inspeccionar la reparacion de la maquina o equipo

Cuando ya se haya realizado las labores de mantenimiento correctivo, se debe comprobar
el correcto funcionamiento el equipo o maquinaria reparada. Si el fallo o dafio no es

corregido realizar de nuevo el mantenimiento de forma correcta.

Observacion: Todas las actividades realizadas en el mantenimiento correctivo se deben
registrar bajo el formato: “REGISTRO DE MANTENIMIENTO DE MAQUINAS Y

EQUIPOS” CMR.BPM.FP.P08.F02
8.3. CALIBRACION

La calibracion de los equipos, maquinas o dispositivos (manometros, termometros, etc.)

se lo debe realizar por un organismo externo acreditado para dichas labores.

Se debe mantener un registro de las calibraciones realizadas a maquinas y equipos, bajo

el formato: “CALIBRACION DE MAQUINAS Y EQUIPOS” CMR.BPM.FP.P08.F03
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9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros del

mantenimiento del mantenimiento y calibracién de maquinas y equipos.

e Solicitud de mantenimiento de maquinas y equipos. CMR.BPM.FP.P08.F01
e Registro de Mantenimiento de maquinas y equipos. CMR.BPM.FP.P08.F02

e Registro de calibracion de maquinas y equipos. CMR.BPM.FP.P08.F02
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1. OBJETIVO

Establecer una metodologia de capacitacion para fortalecer los conocimientos,

competencias del personal que labora en la linea de faenado de porcinos.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal que labora en la linea de faenado de

porcinos del Camal Municipal de Riobamba.
3. DEFINICIONES

Capacitacion: Se orienta al desarrollo profesional a través de la adquisicion y
actualizacion de conocimientos, desarrollo de competencias y habilidades de las y los
servidores publicos, con la finalidad de impulsar la eficiencia y eficacia de sus puestos de

trabajo y de los procesos en los que interviene.

Formacion: La formacion es proporcionar los conocimientos, aptitudes y habilidades que
requieren los trabajadores para lograr un desempefio satisfactorio en sus puestos de

trabajo.

Competencia laboral: se define como el conjunto de conocimientos, habilidades y
destrezas que debe poseer una persona para desempefiar un trabajo o labor especifica

(Quiroa, 2020).

4. REFERENCIAS
e Norma Técnica del Subsistema de Formacion y Capacitacion
e Ministerio de Relaciones Laborales, ECUADOR

e CODEX ALIMENTARIUS. Produccion de Alimentos de Origen Animal
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5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
Talento humano:

e Le corresponde la elaboracion del presente documento.

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de Prevencion de la contaminacion cruzada en la linea
de faenamiento de porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P09

y se denomina “PROCEDIMIENTO PARA CAPACITACION DEL PERSONAL”
7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es semestral, 0 a consideracion del

encargado de la formacion y capacitacion del personal.
8. PROCEDIMIENTO

De acuerdo al CODEX ALIMENTARIUS, en su documento titulado como: Produccion

de alimentos de Origen Animal, se muestra:
Principios de capacitacion en higiene de la carne

Las personas que realizan actividades relacionadas con la higiene de la carne deberan

recibir capacitacion y/o instrucciones de manera gque tengan un nivel adecuado de
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capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad. La capacidad reconocida o

especificada por la autoridad competente debera: (FAO, 2009)

Ser adecuada a las actividades y operaciones;

Ser proporcional al efecto potencial de la actividad relacionada con la higiene de
la carne en los riesgos alimentarios para la salud publica;

Estar debidamente documentada, debiendo haberse registrado los programas de
capacitacion

Haber sido objeto de verificacion, cuando proceda;

Haber sido reconocida por la autoridad competente cuando haya sido impartida

por terceros.

Los programas de capacitacion deberan:

Proporcionar al personal capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad para
llevar a cabo tareas relacionadas con la higiene de la carne, como por ejemplo
inspeccion Post-Mortem, verificacion del control estadistico del proceso,
HACCP;

Proporcionar capacitacion practica en la medida en que se exija;

Prever un control oficial de los conocimientos del personal, cuando sea necesario;
Asegurar que el personal que desempefia tareas de supervision posee las aptitudes
adecuadas;

Reconocer y aprovechar la competencia profesional;

Prever la educacién permanente de las personas competentes.
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PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION DEL PERSONAL

It

Para determinar las capciones al personal laboral de la linea de faenado de porcinos se

debe cumplir con:

8.1. Deteccion de necesidades de capacitacion

El personal técnico de talento humano determinara las necesidades de capacitacion para

el personal de faenamiento de porcinos.

La unidad administrativa de talento humano del Camal Municipal de Riobamba recibira
las necesidades de capacitacion bajo el formato. CMR.BPM.FP.P09.F01 “REGISTRO

DE DETECCION DE NECESIDADES DE CAPACITACION AL PERSONAL”

8.2. Elaboracion de un plan de capacitacion

La unidad administrativa de talento humano debe disefiar un plan de capacitacion, en base

a las necesidades detectadas.

El plan de capacitacion debe ser revisado y aprobado por el administrador del CMR.
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8.3. Programacion de la capacitacion

La unidad administrativa de talento humano debe elaborar un cronograma de capacitacion

donde se detalle:

e Dia de la capacitacion

e Hora, fecha

e Presupuesto

e Temas a tratar, segun el perfil del personal a capacitar.

8.4. Ejecucion de la capacitacion

La Unidad Administrativa de Talento Humano ejecutara las actividades de capacitacion,

previa la autorizacion y aprobacion por parte de la administracion del CMR.

Al finalizar cada evento de capacitacion se debe registrar la asistencia del personal, bajo
el formato CMR.BPM.FP.P09.FO2 “REGISTRO DE ASISTENCIA A

CAPACITACION”

8.5. Evaluacidn de la capacitacion

Al finalizar la capitacion se debe evaluar a los participantes, con la finalidad de comprobar

la eficacia de las actividades de capacitacion.

8.6. Analisis de resultados de evaluacion

La Unidad Administrativa de Talento Humano realizara un analisis de los resultados de
las evaluaciones al personal capacitado, determinando si la capacitacion fue un éxito o

existen oportunidades de mejora.




Cadigo: CMR.BPM.FP.P09

CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA T
Municipio de Revision: 001
P Riobamba PROCEDIMIENTO PARA CAPACITACION Fecha Emision: Octubre 2020

DEL PERSONAL

Pagina: 7de7

8.7. Plan de mejora

Los resultados de las evaluaciones se deben tomar como base para la planificacion de

posteriores eventos de capacitacion.

8.8. Entrega de certificados de capacitacion

De acuerdo al Ministerio de Relaciones Laborales, La emision y el registro de certificados
de aprobacion y/o asistencia a los programas de capacitacion interna, es responsabilidad

de la Unidad de Administracion del Talento Humano.

Para la aprobacion de los eventos de capacitacion se consideraran los siguientes

parametros:

e 80% de asistencia; y/o
e 70% de aprovechamiento.

9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros de

capacitacion al personal.

e Registro de deteccion de necesidades de capacitacion al personal.
CMR.BPM.FP.P09.F01

e Registro de asistencia a capacitacion. CMR.BPM.FP.P09.F02
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1. OBJETIVO

Establecer las medidas de higiene que debe adoptar todo el personal que labora en la linea
de faenado de porcinos con la finalidad de garantizar que los productos carnicos no

procesados (canales porcinos) sean inocuos y aptos para el consumo humano.

2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal que labora en la linea de faenado de

porcinos del Camal Municipal de Riobamba.

3. DEFINICIONES

Higiene: Es el conjunto de conocimientos y técnicas que deben aplicar los individuos
para el control de los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre su salud.
La higiene personal es el concepto basico del aseo, limpieza y cuidado de nuestro cuerpo.

(Castellon & Caceres, 2015)

Higiene en los alimentos: Son todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar
la pureza, paladar y calidad microbiolégica de los mismos, tratando de esta manera de
prevenir enfermedades y de buscar medios para promocién, manutencion y recuperacion
de la salud. La higiene favorece la obtencién de un producto que, ademas, de las calidades
nutricionales y sensoriales, tenga una buena condicion higiénica-sanitaria, sin presentar

ningun riesgo de salud al consumidor. (Castellon & Céceres, 2015)

Inocuidad alimentaria: La inocuidad alimentaria es la garantia de que un producto
alimenticio no causara dafio al consumidor cuando se prepara o es ingerido y segun la

utilizacion a la que se destine. La inocuidad es uno de los cuatro grupos basicos de
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caracteristicas que junto a las nutricionales, organolépticas y comerciales, componen la

calidad de los alimentos. (ISOTools, 2018, parrafo 1)

4. REFERENCIAS

e CODEX ALIMENTARIUS. Produccion de Alimentos de Origen Animal

e Manual de Buenas Practicas de Higiene de Alimentos

e Buenas Practicas para la Industria de la Carne

e Decreto Ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y
mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Analista de calidad:

e Le corresponde la elaboracion del presente documento.

Responsable de la linea de faenado de porcinos

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.

Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de Control de higiene y salud del Personal.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P10
y se denomina “PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE HIGIENE Y SALUD DEL

PERSONAL”
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7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria.

8. PROCEDIMIENTO

8.1.Habitos de higiene del personal

Prohibiciones en el area de trabajo

a) Utilizar ropa inadecuada, sucia o en malas condiciones.

b) Tocarse cualquier parte del cuerpo.

c) Toser o estornudar cerca de los alimentos.

d) Secarse el sudor

e) Consumir dulces o cualquier tipo de alimentos.

f) Fumar

g) Uso de dispositivos moviles

h) Escupir

Actividades que se deben cumplir durante la manipulacion de alimentos

a) Lavarse las manos al inicio, durante y después de la jornada laboral.

b) Mantener las ufias limpias, cortas y bien cuidadas.

c) Proteger adecuadamente algun tipo de corte o herida en las manos, evitando el

contacto con los alimentos.

d) Uso de ropa de trabajo
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Lavado de manos

El personal que labora en la linea de faenado de porcinos debe lavarse las manos al inicio,

durante y después de la jornada laboral con el fin de evitar una contaminacion del

producto carnico no procesado.

Forma correcta de lavarse las manos:

e Mojar las manos y los antebrazos con agua potable.

e Enjabonar desde los codos hasta las ufias

e Frotar las ufias con las palmas de las manos, si es necesario usar un cepillo para

las ufias.

e Enjuagar las manos y antebrazo con agua potable

e Secar las manos, con una toalla limpia.

Uso de ropa de trabajo y equipos de proteccion personal

De acuerdo al Decreto Ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad y Salud de los

Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo. En el art. 176 Ropa de

trabajo, literal 3 dispone que la ropa de proteccion personal debera de reunir las siguientes

caracteristicas:

e Ajustar bien, sin perjuicio de la comodidad del trabajador y de su facilidad de

movimiento.

e No tener partes sueltas, desgarradas o rotas.

e No ocasionar afecciones cuando se halle en contacto con la piel del usuario.
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e Tener dispositivos de cierre o abrochado suficientemente seguros,
suprimiéndose los elementos excesivamente salientes.
e Ser de tejido y confeccion adecuados a las condiciones de temperatura y

humedad del puesto de trabajo.

El personal debe usar de forma obligatoria un uniforme de acuerdo a la actividad o

area de trabajo.

El uniforme por lo general consta de:

e Pantalon de tela antifluido

e Camisa de tela antifluido

e Overol Jean, para el encargado de los corrales
e Delantal de PVC

e Botas de caucho

Equipos de proteccion personal

Todo el personal que labora en la linea de faenado de porcinos esta en la obligacion de

utilizar los equipos de proteccién personal.

e Casco

e Guantes de (caucho, nitrilo, malla metéalica), el tipo de guante depende de la
actividad a realizar.

e Mascarilla (tela o desechable)

e Cofia (tela o desechable)

e Protectores auditivos;
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Observacion: Se debe dejar en constancia la entrega de equipos de proteccion personal
y ropa de trabajo bajo el formato: CMR.BPM.FP.P10.FO1 “Registro de entrega de

equipos de proteccion personal y ropa de trabajo”

Lavado de ropa de trabajo:

La limpieza de ropa de trabajo esta a cargo de la lavanderia del Camal Municipal de
Riobamba. El personal encargado de la limpieza de la ropa debe llevar un registro de
control de entrega y recepcion de uniformes (ropa de trabajo), bajo el formato:
CMR.BPM.FP.P10.FO12 “Registro de entrega/recepcion de ropa de trabajo de

lavanderia”

8.2. Control de la salud y enfermedades transmisibles

Todo el personal laboral de la linea de faenamiento de porcinos debe informar de manera
obligatoria cualquier sintoma o molestia con respecto a su salud al inicio, durante o
después de la jornada, dicha informacién se la debe hacer al encargado del departamento

médico o al administrador del Camal Municipal de Riobamba.

8.2.1. Sintomas de resfrioé o heridas menores

El personal laboral que presente sintomas como:

e Fiebre (37.7°C o superior) con escalofrios
e Dolor de cabeza, dolores musculares y fatiga
e Tos, sintomas nasales, como congestion nasal, rinorrea, moco amarillo o verde y

estornudos, dolor de garganta.
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Debe ser aislado de la zona de faenado de porcinos con la finalidad de evitar la

contaminacion del producto carnico no procesado

La persona que presente dichos sintomas debe acudir al departamento médico para su
evaluacion de salud respectiva. De la decision del médico depende si la persona puede

volver al trabajo inmediatamente o necesita de reposo.

Heridas menores

El personal que presente cortes, raspaduras, u otra laceracion en la piel debe cubrir la

herida, asi como también aislar la herida con guantes adecuados.

Observacion:
Se debe |llevar un control de la salud del personal bajo el formato de.

CMR.BPM.FP.P10.F03 “Registro de control de la salud del personal”

8.3. Acciones preventivas

Todas las personas que entren en contacto directo a la manipulacion del faenado de

porcinos deben cumplir estrictamente con el presente procedimiento.
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9. Anexos

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros sobre

el control de higiene y salud del personal.
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1. OBJETIVO

Determinar las acciones necesarias para el manejo de agua potable en el proceso de
faenado de porcinos, con el fin de garantizar que dicha agua no afecte la obtencion de

productos carnicos inocuos.

2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para el almacenamiento y uso de agua durante el proceso de

faenado de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba.

3. DEFINICIONES

Agua potable: Se denomina agua potable al agua que no causara dafio a la persona que

la consuma, ya que dicha agua a cumplido con una serie de tratamientos de purificacion.

Potabilizacion del agua: Proceso de eliminacion de sustancias toxicas presentes en el

agua, para hacer apta para el consumo humano.

4. REFERENCIAS

e OMS, Guias para la calidad de agua potable. Tercera edicion

e Norma Técnica Ecuatoriana. INEN 1108:2014, Agua Potable “Requisitos”;
Quinta Revision

e Procedimiento de Manejo de Agua potable en el CMR. (Paguay, 2019)

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Analista de calidad:

e Le corresponde la elaboracién del presente documento.

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
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Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de manejo de agua potable.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P11

y se denomina “PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE AGUA POTABLE”

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria, 0 a consideracion del del

personal de calidad, del Camal Municipal de Riobamba

8. PROCEDIMIENTO

8.1. Procedencia del agua

El agua que se utiliza en las instalaciones del Camal Municipal de Riobamba es
proporcionada por la Empresa Municipal de Agua Potable y Alcantarillado de Riobamba

EP-EMAPAR.

8.2. Identificacion de las caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas del agua

potable en cisternas.

El Laboratorio Bromatoldgico del GAD Riobamba es el encargado del analisis de las
caracteristica fisicas, quimicas y biologicas del agua potable almacenada en las cisternas

del Camal Municipal Riobamba.

Dichos analisis se los realiza mensualmente y el laboratorio debe remitir el informe de

las condiciones del agua almacenada en las cisternas.
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El Camal Municipal Riobamba ademas de esta en el deber de verificar caracteristicas

organolépticas en cada punto de acceso de agua potable.

VARIABLE CARACTERISTICA
Color El agua debe ser incolora (transparente)
Olor El agua no tiene olor, la presencia de este es sintoma de descomposicién
0 contaminacion.
Sabor El agua no tiene sabor

Fuente: (Doménech, 2006)

8.3.Cloracion de agua

Cuando el agua que esta almacenada en las cisternas no cumpla con los parametros
sensoriales se debe clorar para garantizar que dicha agua no ponga en riesgo la inocuidad
de los productos carnicos no procesados. Para clorar el agua se procedera a introducir
pastillas de cloro de acuerdo a la cantidad de agua en el tanque (2 pastillas de 50 gramos

cada 10.000 litros de agua) garantizando gque no existan microrganismos vivos en el agua.

8.4.Verificar la calidad del agua

Ademas de los rasgos sensoriales diariamente se debe medir las caracteristicas fisico
quimicas que determinan la calidad del agua, esta es la cantidad de cloro residual (entre

0,3 a 2 mg de cloro por litro de agua) y el pH (rango apropiado 6,5 a 8,5).

8.4.1. Medicion de cloro residual

El personal técnico de calidad debe hacer uso del método visual de comparacion de
colores usando DPD (N, N —Dietil, p — fenilendiamina) como reactivo indicador para

determinar la presencia de cloro residual.
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En un matraz Erlenmeyer de 250 ml, afiadir:

e 5 ml de la solucion tampon.
e 5 mlde lasolucion indicadora de DPD
e 100 ml de la muestra problema.

e Agitar

Repuestas: La ausencia de una coloracion instantanea, rojiza, indica ausencia de Cloro
libre. La presencia de una coloracion rojiza instantanea, confirma la presencia de Cloro

Libre.

8.4.2. Medicion del PH del agua

Se debe medir el pH del agua de las cisternas utilizando el método mas apropiado, el cual

considere el técnico de calidad del Camal Municipal de Riobamba.

e De acuerdo a la Organizacion Mundial de la Salud el estandar de pH para el agua

debe ser de 6.5 a 8,5.

De acuerdo a flores y CIA, en su documento titulado: “Procedimiento para el manejo de
agua potable y del hielo”, determina los pasos para realizar el andlisis del pH del agua

potable:

Para el caso del pH, la medicion de este se realiza a través del dispositivo con gotas

medidoras R-0014(rojo fenol), asi:

e Enjuague y llene la celda de pH hasta la marca con el agua a ser analizada.
e Afiada 5 gotas de R-0014(rojo fenol), tape y agite para mezclar.

e Compare el color con los valores estandares.
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e Anote cuantas unidades de pH. Si el color estd entre dos valores, el pH es el

promedio de los dos.

Observaciones: Registrar los datos de medicion de pH y cloro residual del agua potable,

bajo el formato “Registro de control de cloro residual y pH de agua potable”

CMR.BPM.FP.P11.FO1

8.5. Mantenimiento de cisternas

Se debe garantizar que los tanques reservorios o cisternas estén optimas condiciones de
higiene, para lo cual se deber realizar un procedimiento de limpieza y desinfeccion. Se
debe guiar en el procedimiento, titulado “Procedimiento de limpieza y desinfeccion de

las instalaciones” CMR.BPM.FP.P05

Observacion: Se debe llevar registro de la actividad de limpieza y desinfeccion de las
cisternas bajo el formato: “Registro de Control de Limpieza y Desinfeccion de Cisternas”

CMR.BPM.FP.P11.F02

8.6. Requisitos del agua

El la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1108:2014, Agua potable. Se determina los

requisitos que debe cumplir el agua potable para que sea apta para el consumo humano.
9. ANEXOS

ElI Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros sobre

el manejo del agua potable.

Registro de control de cloro residual y pH de agua potable. CMR.BPM.FP.P11.F01

Registro de Control de Limpieza y Desinfeccion de Cisternas. CMR.BPM.FP.P11.F02
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1. OBJETIVO

Determinar las acciones necesarias de seguridad y requisitos técnicos para el
almacenamiento y manejo de sustancias quimicas, con el fin de garantizar la seguridad la

inocuidad de los productos carnicos no procesados (canales y visceras porcinas).

2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para el almacenamiento y manejo de sustancias quimicas en

el Camal Municipal de Riobamba.

3. DEFINICIONES

Productos quimicos: Los productos quimicos son una gran variedad de sustancias que
estan compuestas por elementos quimicos con ciertas propiedades y componentes activos
que permite desarrollar una funcién especifica, maximizando sus efectos y mejorando su

eficacia. (Laboratorios Anderson, 2018)

Sustancias Peligrosas: Son todos aquellos liquidos, gases o sustancias solidas que
perjudican la salud o la seguridad de los trabajadores. (Asociacion Internacional de la

Seguridad Social, 2009)

4. REFERENCIAS

e Guia para la valoracion de riesgos en pequefias y medianas empresas. Sustancias
Peligrosas.

e Productos Quimicos Industriales Peligrosos. Etiquetado de precaucion.
Requisitos. NORMA INEN 2288

e Transporte, Almacenamiento y Manejo de Productos Quimicos Peligrosos.

Requisitos. Norma INEN 2266:2000
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e Procedimiento de Manipulacion de Sustancias Quimicas. (Paguay, 2019)

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
Analista de calidad y Técnico de mantenimiento:

e Le corresponde la elaboracion del presente documento.

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de manejo de agua potable.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion
CMR.BPM.FP.P12y se denomina “PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION DE

SUSTANCIAS QUIMICAS”
7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento debe ser al inicio de cualquier

operacion relacionada con el manejo y almacenamiento de sustancias quimicas.
8. PROCEDIMIENTO

Para llevar un correcto control y manejo de las sustancias quimicas se las debe almacenar
y etiquetar de forma adecuada. Por lo cual su almacenamiento debe ser alejado del

proceso productivo.

8.1.Condiciones generales para la Manipulacion y almacenamiento
e Antes de la manipulacién de las sustancias quimicas, es necesario instruirse y

adoptar todas las medidas de seguridad necesarias.
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Se debe usar equipos de proteccidn personal adecuados, en base a: Hojas de Datos

de Seguridad de Materiales (MSDS)

e Verificar que exista una correcta ventilacion de aire y no exista acumulacion de
gases.

e No comer dentro de las instalaciones donde se almacenen los productos quimicos.

e Mantener a la mano la informacion de seguridad (MSDS).

e No se debe reutilizar los envases vacios.

e Cuando se deba realizar un trasvase de productos quimicos de un recipiente a otro
se lo debe hacer con ayuda de un embudo o elementos dosificadores y
manteniendo a corta distancia entre envases.

e Mantener una limpieza adecuada.

8.2.Manejo de productos quimicos

En todo momento que se manipulen los productos quimicos se debe hacer uso de las

siguientes indicaciones:

Equipos de proteccion personal

En todo momento de la manipulacion de productos quimicas se debe hacer uso de los
EPP, de acuerdo a las indicaciones de “Hojas de Datos de Seguridad de Materiales”

(MSDS).

Caracteristicas:

e Desechables: Equipos de proteccion personal de un solo uso.
e Reutilizables: EPP puede se pueden utilizar mas de una vez, siguiendo las

indicaciones de descontaminacion y limpieza establecidas por el fabricante.
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Requisitos para el manejo de productos quimicos

Antes del manejo de los productos quimicos se debe tomar todas las medidas de
seguridad que se menciona en el envase y/o ficha técnica del producto.

Se debe verificar la estructura del envase, que no presente ninguna fuga o golpes.
Se debe verificar que la etiqueta e informacion del producto se legible y clara, sin
adulteraciones.

Como también se debe verificar a qué tipo de riesgo que representa.

Almacenamiento de productos quimicos

Las consideraciones y medidas que se deben tomar para el almacenamiento de productos

quimios son:

Verificar las hojas de seguridad

Verificar que los envases cuenten con la etiqueta de seguridad del producto

El area de almacenamiento debe ser adecuada, con buena ventilacion e
iluminacion procurando que sea natural.

Envases de gran capacidad deben contar con grifos para suministro.

Las estanterias de almacenamiento deben ser accesibles y proporcionales a la
cantidad de productos que se dispone.

Realizar chequeos periddicos (semanales) de las condiciones de almacenamiento,

con el fin de evitar derrames o fugas.

Observacion: Se debe realizar un inventario de los productos quimicos almacenados,

bajo el formato: “Control de productos quimicos almacenados”

CMR.BPM.FP.P12.FO1
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Disposicion de envases vacios de productos quimicos

Todos los envases de productos quimicos se deben almacenar en un lugar aislado, para
su posterior traslado a un centro de tratamiento de (sustancias quimicas peligrosas y/o
desechos peligrosos) cuya institucion debe estar acreditada por el Ministerio del

Ambiente (MAE).

Condiciones que se deben cuidar:

e Se prohibe la reutilizacion de envases vacios de productos quimicos.

e Los envases no pueden estar en contacto con las lineas de proceso.

Observacion: Se debe llevar un registro del almacenamiento temporal de envases vacios,

bajo el formato: “Registro de almacenamiento temporal de envases vacios de productos

quimicos” CMR.BPM.FP.P12.F02

8.3. SISTEMA DE IDENTIFICACION DE RIESGOS HMIS I

De acuerdo a SURATEP S.A. menciona que: Los fabricantes, importadores, y
distribuidores de productos quimicos deben fijar etiquetas en todos los envases de

productos quimicos peligrosos.

e Los envases incluyen cajas, latas, frascos, cilindros y depdsitos. Para las tuberias
se adoptan otros sistemas de identificacion.

e Un sistema de uso frecuente que emplea nimeros y colores en las etiquetas es el
sistema de franjas por color HMIS Il (Hazardous Materials ldentification

System).
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HMIS I HMIS IIT
Nombre de la sustancia Solvente en aerosol

PROTECCION PERSONAL PROTECCION PERSONAL

% ¥
©

ESQUEMA Y EJEMPLO DE LA ETIQUETA HMIS Il

La franja blanca que corresponde a equipos de proteccion personal indica un codigo de

letra, como se puede observar en la tabla 1.

Tabla 41

Letras de identificacion del equipo de proteccion personal

LETRA

EPP

>

o — T OTMMUOO ™

Gafas de seguridad

Gafas de seguridad y guantes

Gafas de seguridad, guantes y mandil

Careta, guantes y mandil

Gafas de seguridad, guantes y respirador para polvos

Gafas de seguridad, guantes, mandil y respirador para polvos

Gafas de seguridad, guantes y respirador para vapores

Googlees para salpicaduras, guantes, mandil y respirador para vapores
Gafas de seguridad, guantes y respirador para polvos y vapores

Googlees para salpicaduras, guantes, mandil y respirador para polvos y
vapores

Capucha con linea de aire 0 equipo SCBA, guantes, traje completo de
proteccion y botas

Consulte con el supervisor las indicaciones especiales para el manejo de
estas sustancias

Fuente: SURATEP S.A. 2008
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9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros sobre

el manejo del agua potable.

Control de productos quimicos almacenados. CMR.BPM.FP.P12.F01

Almacenamiento temporal

CMR.BPM.FP.P12.F01

de envases vacios de productos quimicos.
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1. OBJETIVO

Determinar las acciones necesarias para el manejo de desperdicios y desechos en la linea
de faenado de porcinos, con el fin de garantizar que no se generen focos de contaminacién

y estos afecten en la inocuidad y calidad de los productos carnicos no procesados.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para el manejo de desperdicios y desechos que se generen

en la linea de faenado de porcinos, en el Camal Municipal de Riobamba.
3. DEFINICIONES

Desecho no peligroso: Cualquier tipo de productos residuales, restos, residuos o basuras
no peligrosas, originados por personas naturales o juridicas, industrias, organizaciones, el
comercio, el campo, etc., que pueden ser sélidos o semisdlidos, putrescibles o no

putrescibles (TULSMA-ANEXO 2, 2008).

Desecho peligroso: Es todo aquel desecho, en cualquier estado fisico que, por sus
caracteristicas corrosivas, toxicas, venenosas, reactivas, explosivas, inflamables,
bioldgicas, infecciosas o irritantes, representan un peligro para la salud humana, el

equilibrio ecoldgico o al ambiente (Libro VI-ANEXO 2, 2008).

Contaminante: Cualquier elemento, compuesto, sustancia, derivado quimico o
bioldgico, energias, radiaciones, vibraciones, ruidos o combinacién de ellos, que causa
un efecto adverso al aire, agua, suelo, flora, fauna, seres humanos, a su interrelacién o al

ambiente en general (Libro VI-ANEXO 2, 2008).

Aguas residuales: Son los liquidos de composicién variada provenientes de usos

municipal, industrial, comercial, agricola, pecuario o de otra indole, ya sea publica o
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privada y que por tal motivo haya sufrido degradacién en su calidad original. (Libro VI-

Anexo 1, 2008)

Residuos solidos: Son los materiales, objetos, sustancias o elementos de tipo sélido, que
se desecha, luego de haber sido consumido, usado o aprovechado en cualquier tipo de

actividad.

4. REFERENCIAS

e Texto Unificado de Legislacion Secundaria Demedio Ambiente-TULSMA-
LIBRO VI

e Libro VI de la Calidad Ambiental — Titulo Il Politicas Nacionales de Residuos
Sélidos.

e Estandarizacion de Colores para recipientes de deposito y almacenamiento
temporal de residuos solidos. NTE INEN 2841:2014

e Tratamiento excretas cerdos (Mariscal, 2007)

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
Analista de calidad:

e Le corresponde la elaboracion del presente documento.
Responsable de la linea de porcinos

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.
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Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de manejo de agua potable.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P13

y se denomina “PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE DESPERDICIOS Y

DESECHOS”

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento debe ser diaria.

8. PROCEDIMIENTO

8.1.Manejo de residuos de corrales y proceso de faenado de porcinos

Los desechos solidos que se generan en las instalaciones del Camal Municipal de

Riobamba con respecto a la linea de faenado de porcinos son:

FUENTE

TIPO DE DESECHO SOLIDO

CORRALES

Area de faenado

Area de lavado de visceras

Estiércol porcino

Cerdas porcinas, estiércol, tejido graso

Contenido intestinal (estiércol porcino)

Separacion de solidos

La operacion del separador se realiza por medio de compresion mecanica y gravedad.

e La separacion se produce por filtrado sobre una malla inclinada. Una bomba

alimenta al separador.
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Se bombea las excretas porcinas a hacia el deposito compresor de acero

inoxidable, el cual incluye un tornillo sinfin transportador y una cesta de tamizado

cilindrica que transporta y separa el material solido de la fase liquida que fluye

por el tamiz.

Mientras avanza el sinfin la fraccion solida sigue siendo empujada hacia la boca

de descarga de la membrana de contrapresion, donde se forma un tapén de

material. Esto permite la operacion automatica del separador y evita el lavado de

la fase liquida.

Cuando las excretas porcinas ya han sido separadas el material solido se recoge y

almacena temporalmente para su posterior comercializacion.

Observacion: La fase liquida que se obtiene durante la operacion de separacion de

solidos, es direcciona a los canales de alcantarillado publicos.

Se debe llevar un registro de control sobre las acciones y procesos de la separacion de

solidos, bajo el formato: “Registro de control del proceso de separacion de sélidos”

CMR.BPM.FP.P13.FO1
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Manejo de estiércol porcino

e En corrales: El estiércol porcino se debe recoger de todos los corrales y

almacenarlos temporalmente.

Se bebe procurar recoger todo el material fecal, con ayuda de palas, escobas y rapadores,
el material fecal se lo debe almacenar en un lugar alejado del area de proceso de faenado

de porcinos con el fin de vitar la contaminacién de los productos carnicos no procesado.

Area de lavado de visceras: Los residuos de excretas porcinas (heces + orina), deben ser
trasportadas mediante tuberias a la cisterna de almacenamiento para su posterior proceso

de separacion de sélidos.
8.2.Manejo de aguas residuales

El tratamiento de aguas residuales consiste en una serie de procesos fisicos, quimicos y
bioldgicos que tienen el objetivo de eliminar los contaminantes que estan presente en el

agua.

Observacion: ElI Camal Municipal de Riobamba no cuenta con una planta para el
tratamiento de aguas residuales, por lo que toda el agua residual producto del faenado de

porcinos se la conduce a la red de alcantarillado publica.
8.3.Manejo de residuos comunes

Todos los residuos generados en las instalaciones del Camal Municipal de Riobamba
deben clasificarse segun el tipo de residuo. Para lo cual se debe hacer uso de la normativa

NTE INEN 2841:2014.
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Clasificacion general:

Para la separacion general de residuos, se utilizan Gnicamente los colores a continuacion

detallados:

Tabla 1

Clasificacion por color para recipientes.

Tipo de residuo

Color de

Descripcion del residuo a disponer

recipiente

Reciclables

No reciclables,

no peligrosos

Negro Todo residuo no reciclable

Todo material susceptible a ser reciclado, reutilizado,

(vidrio, pléstico, papel, caro, entre otros.)

Origen bioldgico, restos de comida, cascaras de fruta,

verduras, hojas, pasto entre otros. Susceptible a ser

Residuos con una o varias caracteristicas citadas en el

cddigo C.R.E.T.1.B. (corrosivo, reactivo, explosivo, toxico,

Residuos no peligrosos con caracteristicas de volumen,

Organicos

aprovechado
Peligroso

inflamable, bioldgico infeccioso)
Especiales Anaranjado

cantidad y peso que ameritan un manejo especial

Fuente: NTE INEN 2841:2014

Observacion: Se debe llevar un registro de control de disposicion de desechos solidos

comunes bajo el

formato: “Registro de disposicion de

CMR.BPM.FP.P13.F02

s6lidos comunes”
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9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esté en la responsabilidad de llevar los registros sobre

el manejo de desperdicios y desechos.

Control del proceso de separacion de solidos. CMR.BPM.FP.P13.F01

Registro de disposicion de desechos solidos comunes. CMR.BPM.FP.P13.F02
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1. OBJETIVO

Evitar y mantener bajo control la presencia de plagas como roedores, aves, insectos u

otros animales en las instalaciones del Camal Municipal de Riobamba.

2. ALCANCE

Este procedimiento es vélido para todas las areas involucradas en el proceso de

faenamiento de porcinos.

3. DEFINICIONES

Plaga: son las especies implicadas en la transferencia de enfermedades infecciosas para

el hombre y dafio o deterioro de infraestructuras.

Plaguicida: sustancia 0 mezcla de sustancias destinadas a prevenir, destruir o con rolar
cualquier plaga, incluyendo los vectores de enfermedades humanas o de animales, las

especies no deseadas de plantas o animales (ARCSA, 2015).

Control de plagas: Tiene como objetivo el control y regularizacion de una una especie
mediante el uso de diferentes tipos de medidas como pueden ser fisicas, quimicas y

bioldgicas.

Fumigacion: Se define como la aplicacion de un plaguicida en estado gaseoso
(fumigante) para el control de plagas en un espacio confinado. Esta operacion se realiza
en espacios confinados que deben sellarse herméticamente, sean cdmaras de fumigacion,
silos, bodegas, buques, tolvas, furgones de ferrocarril y bajo lonas de polietileno, entre

otros. A fin de evitar pérdidas del fumigante aplicado. (NOM-256-SSA1-2012)
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4. REFERENCIAS

e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG.

e Normativa técnica sanitaria sobre practicas correctivas de higiene

¢ NORMA Oficial Mexicana NOM-256-SSA1-2012, Condiciones sanitarias que
deben cumplir los establecimientos y personal dedicados a los servicios urbanos
de control de plagas mediante plaguicidas.

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Analista de calidad:

e Le corresponde la elaboracion del presente documento.

Responsable de la linea de porcinos:

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.

Administrador del camal:

e Aprobar el procedimiento de manejo de agua potable.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P14

y se denomina “PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PLAGAS”

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento debe ser de acuerdo a la

recomendacion de Servicio Externo de Control de Plagas.
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8. PROCEDIMIENTO
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PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PLAGAS

8.1.1dentificacion de posibles plagas

El encargado de la linea de porcinos debe verificar constantemente toda la infraestructura

tanto interna como externa para verificar la posible infestacion por plagas.

8.1.1. Informe de identificacion

El encargado de la linea de porcinos, después de verificar las instalaciones tanto externas
como internas, emitira un informe al administrador del Camal Municipal de Riobamba

con el dictamen de la existencia de plagas o no.

e Se debe adjuntar el registro de identificacion de plagas bajo el formato. “Registro

de inspeccidn de plagas” CMR.BPM.FP.P14.F01
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8.1.2. Contratacion publica

Después de la verificacion y la posible presencia de plagas, el administrador del Camal
Municipal de Riobamba, procedera a la contratacion de un servicio externo Control de

Plagas.

Consideraciones que se deben tomar para la contratacion:

Se debe contratar a una empresa que cuente con un registro sanitario.

La empresa debe ofertar el servicio de: inspeccion y monitoreo de las instalaciones.
8.1.3. Inspeccidn de posibles plagas (Institucion contratada)

La empresa contratada para prestar el servicio de control de plagas debe inspeccionar las
instalaciones interna y externamente con el fin de identificar las areas de mayor presencia
de plagas (insectos voladores y rastreros) y asi determinar el tipo de producto a utilizar y

la dosificacion del mismao.
8.1.4. Actuacion de la institucion contratada

La institucion contratada para el control de plagas debe determinar el método mas

apropiado para dicho control, dependiendo de qué tipo de plaga se va a tratar
8.1.5. Recepcion de informes de actuacion

Luego de realizar las actividades de control de plagas, la empresa contratada esta en la

obligacion de emitir un informe donde constara de la siguiente informacion.

a) Tipo de plaga tratada
b) Fecha de ejecucion

c¢) Areas tratadas
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d) Productos y dosificaciones utilizadas
e) Personal responsable
f) Plazo entre finalizacion del tratamiento e inicio de actividades

g) Fecha de proxima actuacion

Observacion: Se debe llevar un registro de control de informes de actuacion emitidos
por la institucion contratada para el control de plagas, bajo el formato: “Registro de

informe de control de plagas” CMR.BPM.FP.P14.F02
8.1.6. Monitoreo de plagas

Con la finalidad de llevar un correcto control sobre las plagas tratadas se debe llevar un

constante monitoreo para evitar que las acciones implementadas salgan de control.

Observacion: Se debe llevar un registro de monitoreo de las instalaciones tratadas, asi
como también el monitoreo de estaciones en el caso de existir. Se debe llevar bajo el
formato: “Registro de monitoreo de estaciones de control de plagas.”

CMR.BPM.FP.P14.F03

8.2. Condiciones generales

e Lapersona encargada del monitoreo debes ser capacitada para dichas actividades.

e Tener un monitoreo semanal de las instalaciones internas como externas, asi como
también de las estaciones de control de plagas.

e Por ninguna razon se debe manipular las estaciones de control de plagas, dichas
actividades de mantenimiento las debe hacer la institucion encargada del control

de plagas.




Municipio de
° Riobamba

CAMAL MUNICIPAL DE RIOBAMBA

PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE
PLAGAS

Cadigo:

CMR.BPM.FP.P14

Revision:

001

Fecha Emision:

Octubre 2020

Pégina:

7de7

9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros sobre

el control de plagas.

e ldentificacion de posibles plagas. CMR.BPM.FP.P14.F01

e Formato para informes de control de plagas. CMR.BPM.FP.P14.F02

e Monitoreo de estaciones de control de plagas. CMR.BPM.FP.P14.F03
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1. OBJETIVO

Establecer una metodologia para determinar las acciones correctivas para las NO
conformidades identificadas en el proceso de faenado de porcinos, con la finalidad de

evitar que dichas no conformidades vuelvan a ocurrir.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todas las areas involucradas en el proceso de

faenamiento de porcinos.

3. DEFINICIONES
Para la definicion de algunos términos se hara suso de la Norma 1SO 9000:2015
No Conformidad (NC): Incumplimiento de un requisito.

Una no conformidad es una situacion en la que aparece un fallo o0 un error en una empresa

debido a que no se han ejecutado bien los procesos que se han establecido (Torres, 2020)
Correccion: Accion para eliminar una No Conformidad detectada.

Acciodn correctiva: Accion para eliminar la causa de una no conformidad y evitar que

vuelva a ocurrir.

4. REFERENCIAS
e Norma ISO 9000:2015, Sistemas de gestion de la calidad-Fundamentos y
vocabulario

e Norma ISO 9001:2015, Sistemas de la gestion de la calidad- Requisitos
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5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Analista de calidad y Técnico de mantenimiento:

e Le corresponde la elaboracion del presente documento.

Administrador del camal:

e Esel encargado de revisar y aprobar el presente procedimiento.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P15

y se denomina

“PROCEDIMIENTO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y

PREVENTIVAS A NO CONFORMIDADES”

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento debe ser cada vez que exista una

No conformidad detectada en el proceso de faenado de porcinos del Camal Municipal de

Riobamba.

8. PROCEDIMIENTO

Las principales herramientas y fuente para detectar una No conformidad son:

e Control de calidad del producto

e Indicadores de seguimiento

e Reclamos de clientes

e Auditorias externas e internas

e Encuestas de satisfaccion

e Sugerencias de personal operativo y de control
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8.1. Identificacion de la No Conformidad

Las no conformidades que sean identificadas en el proceso de faenado de porcinos deben

ser debidamente registradas, para lo cual se lo debe hacer bajo el formato: “Registro de

no conformidades” CMR.BPM.FP.P15.F01

8.2. Disposicion inmediata de acciones correctivas y preventivas

El personal encargado de la linea de faenado de porcinos debe realizar las debidas

acciones correctivas y preventivas ante la no conformidad a tratar.

8.3. Andlisis de las causas de la No conformidad
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e Se debe analizar cual es el motivo por el cual a sucedi6 la No conformidad

e Se debe llegar a la causa raiz del origen de la no conformidad, con la finalidad de

tratarla y que no vuelva a ocurrir.

Como también se pude hacer uso de las diferentes herramientas estadisticas como:

Diagrama Ishikawa

Diagrama de Pareto

Brainstorming o lluvia de ideas

Los cinco ¢Por qué?

8.4. Plan de accién para No conformidades

El encargado de realizar el plan de accion debe plantear cbmo se van a solucionar las no

conformidades encontradas y evitar que vuelvan a ocurrir. En dicho plan se debe detallar

lo siguiente:

e Actividades a realizar
e Responsable

e Cronograma de plan de accién

8.5. Verificacion de la eficacia de la accion correctiva

Después de cumplirse con todas las actividades programadas en el plan de accién se debe

realizar una verificacion del cumplimiento del plan de accion, con el fin de determinar si

se elimind o no la No conformidad para su posterior cierre.

Se debe registrar las acciones realizadas en el plan de accion como también si se elimino

0 no la No conformidad detectada, bajo el formato: “Control de la eficacia de la accién

correctiva ante las no conformidades” CMR.BPM.FP.P15.F02
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9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros sobre

el control de no conformidades, acciones correctivas y preventivas.

Registro de no conformidades identificadas. CMR.BPM.FP.P15.F01

Control

de eficacia de la accién correctiva ante

CMR.BPM.FP.P15.F02

las no conformidades.
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Responsable de la identificacion Fecha
Dia: | Mes: | Afio:

Nombre de la No conformidad detectada:

Descripcion de la no conformidad

Area y/o proceso en la que se identific la no conformidad

Observaciones

RESPONSABLE: FIRMA:

REVISADO POR: FIRMA:
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Responsable del control:

NO

Fecha de
identificacion
No conformidad

No conformidad
detectada

Tipo de accién

Fecha de
actuacion

¢Se elimino la no
conformidad?

Si No

Observaciones

RESPONSABLE:

FIRMA:

REVISADO POR:

FIRMA:
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1. OBJETIVO

Establecer la metodologia para elaborar, revisar, aprobar y actualizar la documentacion
del Manual de Buenas Practicas de Manufactura de la linea de faenado de porcinos en

Camal Municipal de Riobamba.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para toda la documentacion interna con respecto a la linea

de faenado de porcinos en el Camal Municipal de Riobamba.

3. DEFINICIONES

Para la definicién de los términos del presente documento se hara suso de la Norma 1SO
9000:2015 SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD-FUNDAMENTOS Y

VOCABULARIO.

Informacion documentada: Informacion que una organizacion tiene que controlar y
mantener. La informacion documentada puede hacer referencia a toda la informacion

generada por la organizacién o la evidencia de resultados alcanzados.

Documento: Informacion y el medio en el que esta contenida. EI medio de soporte puede
ser papel, disco magnético, electrénico u oOptico, fotografia 0 muestra patron a una

combinacion de estos.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades realizadas. Los registros pueden usarse para evidenciar verificaciones,

acciones preventivas o correctivas.

Procedimiento: Forma especifica de llevar a cabo una actividad o un proceso, los

procedimientos pueden ser documentados o no.
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Proceso: Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las entradas para

proporcionar un resultado previsto.

4. REFERENCIAS

e Norma ISO 10013:2001, Directrices para la documentacion del Sistema de

Gestion de Calidad.

e Norma ISO 9000:2015, Sistemas de gestién de la calidad-Fundamentos y
vocabulario

e Norma ISO 9001:2015, Sistemas de la gestion de la calidad- Requisitos

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Analista de calidad:

e Le corresponde la elaboracion del presente documento.

e Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente procedimiento.

Administrador del camal:

e Revisar y aprobar el presente procedimiento.

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con la siguiente codificacion CMR.BPM.FP.P16

y se denomina “PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE DOCUMENTQOS”
7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento deber ser cada vez que se elabore,

modifique o actualice la documentacion.

8. PROCEDIMIENTO

8.1.Elaboracion de documentos
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Se debera elaborara documentos cuando exista la necesidad de documentar y evidenciar
procesos, acciones o actividades en referente a la linea de faenado de porcinos del Camal

Municipal de Riobamba.

Los diferentes documentos que se elaboren deberan constar de la siguiente estructura.

8.1.1. FORMATO Y ESTRUCTURA

e Encabezado

El encabezado de los procedimientos debe constan de la siguiente informacion:

Cédigo: (3) XXX-YYY-XX
ovine nusrorne | NOMBRE DE LA EMPRESA (1) rpavision: (4)
X RIOBAMBA Titulo del documento (2) Fecha Emision: (5)
Pagina: (6)

(1). Nombre de la empresa: Nombre completo de la empresa u organizacion
(2). Titulo del documento: Titulo al que hace referencia el documento
(3). Cddigo: Indica la categorizacion del documento

e Codificacion para el MANUAL, XXX.YYY.ZZ

Donde:

XXX = Hace referencia a las iniciales de la Institucién a la que pertenece

YYY = Hace referencia al tipo de manual a realizar (BPM)

ZZ = hace referencia al proceso al que pertenece

e Caodificacion para PROCEDIMIENTOS, XXX.YYY.ZZ.P0OO

XXX = Hace referencia a las iniciales de la Institucion a la que pertenece

YYY = Hace referencia al de manual que pertenece
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ZZ = Hace referencia al proceso al que pertenece

P0O0= Hace referencia a la inicial de Procedimiento y su numero al que pertenece en la

lista maestra de documentos.

e Caodificacion para INSTRUCTIVOS, XXX.YYY.ZZ.P00.100

XXX = Hace referencia a las iniciales de la Institucion a la que pertenece

YYY = Hace referencia al de manual que pertenece

ZZ = Hace referencia al proceso al que pertenece

P0O0= Hace referencia a la inicial de Procedimiento y su numero al que pertenece en la

lista maestra de documentos.

100= Hace referencia a Instructivo y al nimero de instructivo

e Codificacion para FORMATOS (REGISTROS), XXX.YYY.ZZ.P00.FO0O

XXX = Hace referencia a las iniciales de la Institucion a la que pertenece
YYY = Hace referencia al de manual que pertenece
ZZ = Hace referencia al proceso al que pertenece

P00= Hace referencia a la inicial de Procedimiento y su namero al que pertenece en la

lista maestra de documentos.

FOO= Hace referencia a Formato y al nimero de formato del instructivo o

procedimiento.
(4). Revision: Indica el nimero de revision del documento la referencia 001, solo se usara

en documentos originales.

(5). Fecha de emisidn: Fecha en la que se elaboré el documento.
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(6). Pagina: hace referencia al nimero de paginas X de Y

Donde:

X: hace referencia a la posicién actual de la pagina.

Y: hacer referencia al nimero total de péaginas del documento.

8.1.2. Tabla de control de documento

Elaborado por: (1) Revisado por: (2) Aprobado por: (3)
Nombre: Nombre: Nombre:
f: f: f:
Cargo: Cargo: Cargo:
Fecha: Fecha: Fecha:
/ /2020 / /2020 / /2020

(1). Elaborado por: Persona encargada de la elaboracion del documento.

(2). Revisado por: Persona encargada de la revision y control del documento.

(3). Aprobado por: Persona encargada de la aprobacion del documento.

8.2. ESTRUCTURA DE LA DOCUMENTACION

1. Objetivo: razon de la creacién del documento.

2. Alcance: hace referencia a las areas, procesos, personas que intervienen en el

documento.

3. Definiciones: conceptos necesarios para el entendimiento del documento.

4. Referencias: Documentacion verificada que se utiliza como base para la

realizacion de documentos.

5. Responsabilidades: Determina la responsabilidad de la elaboracion, revision y

aprobacion del documento.
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6. ldentificacion: como se detalla y codifica el documento

~

Periodicidad: Determina la frecuencia con la que se debe utilizar el documento.
8. Procedimiento: se detallan las actividades a seguir.
9. Anexos: Son documentos que dependen del documento principal o muestra
informacion adicional al documento que lo contiene.

8.2. EMISION, REVISION Y APROBACION DE DOCUMENTOS

Para la emision de un documento, se cuenta con un proceso el cual es la elaboracion del
documento por el personal designado, la revision por parte del area técnica de la
institucion y posterior aprobacion por parte del administrado del Camal Municipal de

Riobamba.

Observacion: Dicho documento elaborado solo tendra validez cuando exista la firma de

elaboracion, revision y aprobacion.

Los documentos generados y aprobados se deberan ser registrados en el listado maestro

de documentos. CMR.BPM.FP.P16.F01 “Listado maestro de documentos de la linea de

faenamiento de porcinos”
8.3. MODIFICACION DE DOCUMENTOS

La modificacion de cualquier documento se realizar4 cuando exista la necesidad de
cambios en los procesos, subprocesos, métodos de trabajo, modificacion de documentos
de referencia y/o cuando se detecte la necesidad de modificar en base a criterio de

expertos.

8.4. CONTROL DE DOCUMENTOS OBSOLETOS
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Cuando un documento haya perdido su vigencia por modificacion o derogacion se debera
identificar con una marca de agua con la palabra “OBSOLETO”, en cada una de las

paginas del documento.

9. ANEXOS

El Camal Municipal de Riobamba esta en la responsabilidad de llevar los registros sobre

el control de la elaboracion, revision y aprobacion de documentos.

Listado maestro de documentos de la linea de faenamiento de porcinos.

CMR.BPM.FP.P16.F01
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