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RESUMEN

En la actualidad no existe un control rapido y eficaz sobre los procedimientos de limpieza
y desinfeccion en centros de Faenamiento. Un método que contribuya a resolver esta
necesidad es el uso del equipo denominado luminémetro, que es capaz de detectar el grado
de suciedad y contaminacion por medio de un hisopo. ElI luminémetro mide el nivel de
ATP (Trifosfato de Adenosina) mediante la bioluminiscencia. El objetivo de esta
investigacion es disminuir la carga bacteriana en los centros de faenamiento de Riobamba,
Colta, Chambo y Guamote pertenecientes a la provincia de Chimborazo a través de la
ejecucion de un plan de mitigacion. La investigacién que se desarrollé fue de tipo
cuantitativa-cualitativa con un disefio experimental, se realizé un muestreo por triplicado
“antes del plan de mitigacion” y “después del plan de mitigacion” obteniendo un total de
192 muestras, donde se evalud la calidad de la limpieza existente en las zonas intermedia y
limpia de cada establecimiento de acuerdo con los criterios de evaluacion correspondientes
a la cantidad de URL (Unidades Relativas de Luz) que contenia una muestra. Los
parametros fueron: aprobado (inferior a 300 URL), precaucion (entre 301-599 URL) y
rechazo (mayor a 600 URL). Las areas inspeccionadas fueron mesones, paredes, pisos,
equipos y manos de operarios. A cada centro se le asigné una identificacion (CF “A”; CF
“B”; CF “C”; CF “D”) de manera aleatoria con el fin de salvaguardar la confidencialidad
de los mismos y los resultados obtenidos fueron analizados estadisticamente. Se logro
evidenciar que el uso del luminémetro mejord el control de la higiene en todos los centros
de faenamiento. Los datos alcanzados en cuanto al porcentaje de aprobacién para el centro
de faenamiento “D” fueron del 29% al 46% Yy del centro de faenamiento "C" se incremento
del 83% al 100% cumpliendo con la salubridad en todas las éreas.

Palabras claves: Lumindmetro, ATP, bioluminiscencia, carga bacteriana, desinfeccion,

luciferasa.



ABSTRACT

Currently there is no fast and effective control over cleaning and disinfection procedures in
slaughterhouses. A method that contributes to solving this need is the use of equipment
called a luminometer, which is capable of detecting the degree of dirt and contamination
by means of a swab. The luminometer measures the level of ATP (Adenosine
Triphosphate) through bioluminescence. The objective of this research is to reduce the
bacterial load in the slaughterhouses of Riobamba, Colta, Chambo and Guamote belonging
to the province of Chimborazo through the execution of a mitigation plan. The research
that was developed was of a quantitative-qualitative type with an experimental design,
sampling was carried out in triplicate "before the mitigation plan™ and "after the mitigation
plan” obtaining a total of 192 samples, where the quality of the samples was evaluated. the
cleanliness existing in the intermediate and clean zones of each establishment according to
the evaluation criteria corresponding to the amount of RLU (Relative Light Units)
contained in a sample. The parameters were: approved (less than 300 URLS), caution
(between 301-599 URLSs) and rejection (greater than 600 URLS). The areas inspected were
countertops, walls, floors, equipment, and the hands of operators. Each center was assigned
an identification (CF "A"; CF "B"; CF "C"; CF "D") randomly in order to safeguard their
confidentiality and the results obtained were statistically analyzed. It was possible to show
that the use of the luminometer improved hygiene control in all slaughter centers. The data
reached regarding the percentage of approval for the slaughter center "D" went from 29%
to 46% and the slaughter center "C" increased from 83% to 100% complying with health in
all areas.

Keywords: Luminometer, ATP, bioluminescence, bacterial load, disinfection, luciferase.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1.Antecedentes

Los Centros de faenamiento industrial son establecimientos adecuados para el
sacrificio de un animal en escenarios Optimos. Euroinnova (2020) describe que un
matadero “es una instalacion de procesamiento industrial, estatal o privada, en el que se
emplean técnicas higienicas para el sacrificio de animales y su posterior produccion,
procesamiento, almacenamiento y comercializacién de la carne y derivados de origen
animal”. Por lo tanto, organismos como Agrocalidad buscan la proteccion y mejoramiento
de la sanidad animal, vegetal e inocuidad alimentaria. Para Maximo (2016)
“Independientemente del ambito de la vida, controlar las condiciones higiénicas es
esencial. Sin embargo, en algunas areas ese control juega un papel muy importante”

La higiene requiere de protocolos para la limpieza y desinfeccion de los equipos e
instalaciones eliminando rastros de materia organica y niveles de suciedad en las
superficies con la finalidad de extender la durabilidad de un producto (Betelgeux, 2017).

Certificar la limpieza de las superficies que estan vinculadas con los alimentos
evitara el riesgo de contaminacion microbiologica. Se requiere mucho mas que una
inspeccion visual y las metodologias ya conocidas para el analisis de microorganismos que
conlleva mucho tiempo para tomar una decision (Barroso, 2015).

Segin Escobar & Dallos (2017) “Un simple hisopo y 30 segundos pueden
determinar si una superficie estd limpia para preparar alimentos 0 una nueva linea de
produccion”.

El luminémetro determina el nivel de ATP para obtener el grado de contaminacion.
La emision de luz ocurre al reaccionar el ATP con la enzima luciferin-luciferasa
representado en Unidades Relativas de Luz (RLU) (TecnoAlimen, 2014).

Generalmente combatir la contaminacion que se genera en los establecimientos de
la industria alimentaria es un gran reto. Hoy en dia se han desarrollado un sinnimero de
productos y equipos que ayudan a determinar que una superficie se encuentra en malas
condiciones higiénicas. Este es el caso del lumindémetro que “ayuda a verificar que los
procesos de limpieza y desinfeccion han sido efectivos antes de iniciar el proceso de
produccion” (Alimentos, 2017). Gracias a la tecnologia, este equipo puede brindar
resultados reales en cuestion de segundos.

1.2.Planteamiento del Problema

En la actualidad existen incontables productos para la limpieza de las industrias, asi
como también técnicas para la recoleccién y analisis de muestras para valorar la
contaminacion y tan solo una minima parte se enfoca en el desarrollo de estudios que
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determinen lo que sucede en las superficies mientras se realiza la produccion de alimentos.
(Alvarez, 2015)

La seguridad alimentaria se basa en que un producto se encuentre 100% inocuo,
para contrarrestar este aspecto surge la necesidad de “localizar y eliminar los restos de
materia organica reduce la posibilidad de que los microorganismos patégenos se
reproduzcan y, ademas, mejora la eficacia de los productos desinfectantes aplicados
después de la limpieza” (Cernicharo, 2020). Por ello, mantener todas las areas libres de
contaminacion mediante la limpieza y desinfeccién garantizaran asi la disminucion de
microorganismos tanto en el producto final como en las areas de procesamiento.

Alimentarias (2021) ha afirmado lo siguiente:

En 2021 el consumo mundial de carne de vacuno deberia sumar el equivalente a
60,04 millones de toneladas, lo que, de confirmarse, representa una ganancia del
1,6% en relacion con el consumo observado en 2020 (59,06 millones de toneladas).
Se espera que el consumo de carne de vacuno crezca en casi 1 millon de toneladas
en equivalente en canal de 2020 a 2021.

El control de carga bacteriana en las superficies de los establecimientos no se
realiza adecuadamente en los centros de faenamiento de Chimborazo, esto a su vez
ocasiona altos niveles de contaminacion en el ambiente lo que repercute directamente en
los procesos de faenamiento. Por lo tanto, dar seguimiento al uso de un equipo como el
luminémetro, ofrece un método rapido y efectivo para determinar la carga bacteriana y
contribuir a la inocuidad y seguridad alimentaria en todos los procesos llevados a cabo en
los centros de faenamiento.

1.3.Justificacién

A nivel mundial se consumen excesivas cantidades de carne por consiguiente la
carne al ser un producto de primera necesidad para la poblacion se convierte en una
disyuntiva gigantesca ya que debe controlarse minuciosamente su trazabilidad. Velasco
(2021) afirma: “En 2021 el consumo mundial de carne de vacuno equivale a 60,04
millones de toneladas”. Ahora bien, ;Qué estd pasando en Ecuador? El pais posee el
nimero necesario de carne para abastecer a todos sus habitantes. Es asi como segun los
datos oficiales de la Federacion Nacional de Ganaderos exhibe que se procesan anualmente
cerca de 220 000 toneladas métricas las cuales se consiguen del millon de reses faenadas
en mataderos legales (Lideres, 2015). Este producto que se consume en el diario vivir
puede ser portador de un sinnimero de microorganismos patégenos, la causa radica
principalmente al ser originario de animales de abasto donde su punto débil se identifica en
el proceso de sacrificio del animal desencadenando en las enfermedades de transmision
alimentaria (ETAS). La higiene es el primer paso para crear alimentos inocuos. Sin
instalaciones y equipos limpios no se puede ejecutar la produccion. (Murillo, 2021)
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Eliminar por completo la carga bacteriana de los Centros de faenamiento requiere

de un arduo trabajo porque se pretende exigir un control en todas las areas del proceso de
faenamiento. En esta investigacion se evaluara y comprobara la presencia de carga
microbiana gracias al uso del equipo luminémetro ademas de proponer y entregar un plan
para la disminucién de la misma.

1.4.0bjetivos

1.4.1.

1.4.2.

General

Elaborar la propuesta de un plan de mitigacion para la carga bacteriana en cuatro
Centros de Faenamiento Industrial de la provincia de Chimborazo

Especificos

Evaluar la carga bacteriana presente en las superficies (mesones, pisos, paredes) de
los cuatro Centros de Faenamiento de la provincia de Chimborazo.

Evaluar los datos cuantitativos obtenidos mediante el uso del luminometro, el
cumplimiento de las normativas y el reglamento de la ley de Sanidad Agropecuaria.
Elaborar un plan de mitigacion que integre medidas correctivas, procedimientos,
manual de uso de equipos, para disminuir la carga bacteriana en los Centros de
Faenamiento.

Determinar el grado de disminucion de la carga microbiana después de ejecutar /
integrar el plan de mitigacion

Socializar el plan de mitigacion y entregar la documentacién al equipo de trabajo
de los cuatro centros de faenamiento.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1.Carga bacteriana

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO, 2016) asegura que es la cantidad de microorganismos, toxinas/metabolitos por
unidad/unidades de masa, volumen, superficie o lote para la aceptabilidad de un producto.

Farfan (2012) ha afirmado lo siguiente:

La contaminacion de la carne comienza durante el sacrificio de la res,
continla en otras dependencias o secciones del matadero, prosigue
durante su transporte; cuando la canal llega a los lugares de expendio,
también estd sujeta a nuevas contaminaciones por los instrumentos
utilizados en el despiece y otras manipulaciones, finalizando su
contaminacion en los lugares donde sera finalmente procesada y/o
transformada, vendida y preparada.

2.2.  Lumindmetro

Es un dispositivo sencillo y rapido utilizado para la evaluacion de la higiene en
areas de produccion de alimentos, hospitales, oficinas, entre otros. El objetivo es controlar
la calidad y manejo de los productos de limpieza para obtener un ambiente saludable
otorgando el resultado en 10 segundos (Maximo, 2016).

2.2.1. Beneficios del uso del luminémetro
Barroso (2015) menciona algunas caracteristicas del lumindmetro:
e Deteccidn eficaz en 10 segundos
e Sencillo de usar.
e Resultados confiables y seguros.
e Cuenta con un disefio ergonémico ademas de ser ligero y portatil.
e Bateria con 10 horas de duracion.
e Posee un software ideal y los datos son transferidos de manera rapida al PC.

2.3.  ATP (TRIFOSFATO DE ADENOSINA)

Es una molécula presente en todas las células de los organismos vivos; células
animales, vegetales, bacterianas, de levaduras y de mohos. Ademas de estar en las células
vivas, el ATP también esta presente en residuos de fuentes organicas, como pueden ser los
restos de alimentos que permanecen en las superficies de contacto después de limpiarlas,
los biofilms producidos por bacterias o las superficies que han sido tocadas por
manipuladores de alimentos (Cernicharo, 2020).

2.3.1. Bioluminiscencia

El ATP es medido a través de la bioluminiscencia para evidenciar el nivel de
limpieza que poseen los equipos y superficies de la industria de alimentos. Al proporcionar
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la informacion de manera inmediata logra disminuir los peligros de contaminacién
microbiana (Cernicharo, 2020).

2.4.Centro de Faenamiento

De acuerdo con el articulo 56, los centros de faenamiento son aquellos
establecimientos donde existan instalaciones, infraestructura, servicios basicos y equipos
especializados para el faenamiento de especies animales menores (porcinos, caprinos,
ovinos y aves) y mayores (bovinos), area de sacrificio sanitario, otorgando a los
operadores, faenadores o trabajadores seguridad con el fin de cumplir la inocuidad del
producto que sera comercializado respaldado por los estdndares de bienestar animal y
evitando la contaminacion ambiental (Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, 2017).

2.4.1. Tipos de Centros de Faenamiento

Segun el articulo 57, los Centros de Faenamiento pueden dividirse en los siguientes
grupos:

Se denomina centro de faenamiento industrial o semiindustrial a los
establecimientos que cuenten con instalaciones completas, sacrificio sanitario y equipo
mecanico apto para el sacrificio, manipulacion y conservacion de animales para su
posterior comercializacion. Ademas, un centro de faenamiento de tipo artesanal es el
establecimiento donde se efectle el faenamiento a pequefia escala y esté capacitado y
autorizado por el responsable a cargo (Ley Orgéanica de Sanidad Agropecuaria, 2017).

2.4.2. Inocuidad de centros de faenamiento en ecuador

En el periodo 2020 Agrocalidad registro 205 centros de faenamiento municipales
en su catastro, donde se identificd que 36 fueron clausurados debido al incumplimiento de
requisitos que desencadenan las malas condiciones higiénicas, por tal razon el médico
veterinario a cargo del establecimiento debe verificar que cada una de las areas haya tenido
una limpieza y desinfeccién correctas. Algunos de los requisitos necesarios para mantener
operativos los establecimientos son la separacion, delimitacion y sefializacion de zonas de
cada proceso, el estado en el que se encuentran las herramientas y utensilios, la higiene del
personal, limpieza y desinfeccion del establecimiento, entre otros. EIl control a los centros
de faenamiento permite asegurar que la carne se encuentre en dptimas condiciones para el
consumo de la poblacion. Al ser un producto que se encuentra en el grupo de alimentos de
primera necesidad es fundamental que brinden inocuidad en todo su procesamiento para
evitar cualquier tipo de enfermedades (AGROCALIDAD, 2020).

2.4.3. Zonas de un centro de faenamiento
2.4.3.1.Zona Sucia

La zona sucia de un centro de faenamiento comienza desde la recepcion de
animales, continla en la insensibilizacién del animal y culmina en el proceso de degtello,
corte de patas y sangrado.
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2.4.3.2.Zona intermedia

La zona intermedia abarca los procesos de descuerado, eviscerado y fisurado.
Posteriormente se realiza las inspecciones correspondientes de las visceras blancas y rojas
por el médico veterinario responsable del Centro de Faenamiento.

2.4.3.3.Zona limpia

La zona limpia consta de las operaciones de higiene e inspeccién de las canales. De
esta manera se verifica que todo se encuentre en buen estado caso contrario se procede a
decomisar los productos o subproductos. En esta zona es fundamental que exista inocuidad
porque son las areas donde se encontrara el producto final.

2.5. Faenamiento

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN 1218, 2012) “Es todo el
proceso ejecutado desde la matanza de los animales hasta su entrada a camaras frigorificas
0 su expendio con destino al consumo o industrializacion”.

2.6.  Microlocalizacion de Centros de Faenamiento

La presente investigacion se llevo a cabo en cuatro centros de faenamiento de la
provincia de Chimborazo ubicados en los cantones de Riobamba, Colta, Chambo y
Guamote. A continuacion, se identificard en la Figura 1 el mapa con cada uno de los
cantones a inspeccionar.

Figura 1 Cantones de la provincia de Chimborazo

2.6.1. Riobamba

El Camal Municipal de Riobamba es un establecimiento que ha mejorado en sus
procesos de faenamiento gracias a la mano de obra calificada y maquinaria moderna.
Pretende incrementar el nimero de introductores al igual que la cantidad de faenamiento
en todas sus lineas (ovinos, bovinos y porcinos) a través de la proporcion de salubridad en
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la manipulacion de los productos para que el consumidor reciba un servicio de calidad. Su
funcionamiento esta habilitado gracias a Agrocalidad (GADM Riobamba, 2018).

Figura 2 Centro de Faenamiento del cantén Riobamba
2.6.2. Colta
El Centro de Faenamiento Gobierno Auténomo Descentralizado del Cantdén Colta

(GAD Colta) es un establecimiento publico donde se realiza el faenamiento de porcinos,
ovinos/caprinos.

Figura 3 Centro de Faenamiento del cantén Colta

2.6.3. Chambo

El camal denominado “INDUSTRIAS HERMAYAR” es un establecimiento
privado donde se faena Unicamente especies bovinas y porcinas para posteriormente ser
comercializadas dentro y fuera del cantdén. Estd ubicado en el sector “El Vergel”
especificamente al sur del cantdn. Es un camal de tipo industrial.

Figura 4 Centro de Faenamiento del cantén Chambo
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2.6.4. Guamote

El Camal Municipal del Gobierno Autdnomo Descentralizado del Canton Guamote
(GAD Guamote) faena bovinos, ovinos/caprinos para ser comercializado dentro y fuera del
canton ofreciendo servicios como: lavado de visceras de ganado bovino, control
veterinario, sistema de refrigeracion, entre otros. Se encuentra ubicado en Panamericana
Antigua, frente al puente sobre el rio Guamote (GADM Guamote, 2021).

Figura 5 Centro de faenamiento del canton Guamote

2.7. Enfermedades de transmision alimentaria

Las enfermedades de transmision alimentaria més conocidas como ETAS son
causadas por las malas practicas higiénico-sanitarias de los alimentos ya sea en el
procesamiento o por la utilizacion de materia prima contaminada. Es importante mencionar
que los productos carnicos, especialmente de origen vacuno, son mas propensos a sufrir
contaminacion porque contienen un depo6sito natural de microbiota intestinal, presentando
una de las dificultades a nivel mundial en Salud Pablica (Jiménez et al., 2012).

2.8. ¢Qué implica una limpieza profunda?

Al iniciar el proceso de faenamiento en los diferentes establecimientos nacen las
siguientes interrogantes: ¢Se esta realizando un aseo apropiado de las superficies (mesones,
paredes y pisos) del centro de faenamiento? ¢Cual es el grado de limpieza que debe existir
diariamente en un centro de faenamiento? ;Qué productos de limpieza son los idoneos para
mantener la salubridad en el establecimiento?

En los centros de faenamiento se almacenan detritos produciendo altos niveles de
fermentacion. Por lo que se requiere una ardua limpieza diaria utilizando desengrasantes
energéticos con elevados contenidos de cloro acompafiado de una limpieza con espuma
que permitird degradar las proteinas de la sangre y los restos carnicos para su posterior
eliminacién. Cuando la suciedad estd muy avanzada se administra chorros de agua a 150
bar (70-80°C). En cuanto a los circuitos de sangre se lavan inmediatamente a 40-60°C (con
acido peracético) al concluir el faenamiento. Las paredes y pisos necesitan maquinas a
vapor y aspiradoras sanitarias descontaminantes para su limpieza. Otro lugar donde se
acumula suciedad es en el desagle, su limpieza debera ser con boquillas aptas para tuberias
y agua caliente a 90°C. (COLUMBEC, 2019)
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2.12 Suciedad alimentaria

Segun Toro (2021) “Los residuos en la preparacion de alimentos persisten en la
maquinaria, utensilios y depositos, reciben el nombre de suciedad, si bien se trata sobre
todo de restos de alimentos o de sus componentes”. La suciedad alimentaria se concentra
en aquellos elementos extrafios que no formen parte del nivel de inocuidad que se requiere
en la industria de alimentos.

2.13.Tipos de suciedad
2.13.1. Orgénica

Los carbohidratos contienen moléculas solubles en agua (debido a su composicion
azucares, almidones y celulosa) y al calentarse su estructura se modifica ocasionando
dificultad al ser removido por esta razon se requiere de productos de limpieza alcalinos a
una temperatura inferior a 60°C. En el caso de las proteinas, al ser moléculas de gran
tamafio es mucho mas dificil la eliminacion de suciedad y se necesita de productos de
limpieza alcalinos y clorados con un pH entre 10-13. Para la suciedad con grasa y otros
lipidos (no solubles en agua) se utilizan temperaturas superiores a 80°C y productos
alcalinos para remover las grasas (Murillo, 2021).

2.13.2. Inorgénica

La suciedad inorganica se representa con las sales minerales las cuales se pueden
encontrar en el agua o en los productos alimenticios. Existe el riesgo de introducirse en los
equipos al relacionarse con aguas duras, es decir, que poseen elevados niveles de sales de
calcio y magnesio. Por esta razon es indispensable la utilizacién de productos de limpieza
acidos a temperaturas inferiores a 50°C (Murillo, 2021).

2.14.Contaminacion de los alimentos

Segin COFORMACION (2022) “Un contaminante alimentario es todo aquel agente
extrafio al alimento que pueda tener efectos adversos en la salud del consumidor”. Los
contaminantes son un factor de riesgo directo proviniendo de la limpieza inadecuada de
una determinada area.

2.15.Tipos de contaminantes
Existen diversos tipos de contaminantes clasificados de acuerdo con el grado de
peligro que representan:

2.15.1. Contaminantes fisicos

Son cuerpos ajenos al alimento o producto que llegan accidentalmente. Estos son:
plasticos, vidrios, espinas, objetos de uso personal como anillos, pulseras, aretes, etc. El
consumidor puede ingerir y ocasionar graves problemas a su salud (COFORMACION,
2022).
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2.15.2. Contaminantes quimicos

COFORMACION (2022) narra que “Mediante la manipulacion o de forma
accidental durante cualquier fase de la cadena alimentaria el alimento se puede contaminar
por productos quimicos como: ambientadores, productos de limpieza, desinfectantes,
insecticidas o plaguicidas, metales pesados, etc.”. Es fundamental que el personal tenga la
indumentaria correcta antes de iniciar el procesamiento de alimentos y que acaten los
protocolos.

2.15.3. Contaminantes bioldgicos

Se refiere a la contaminacién por parte de un ser vivo. Puede tratarse de un
microorganismo (virus, bacteria, moho), parasito (gusano), roedor (ratas), insectos
(cucarachas, hormigas), aves (palomas) (COFORMACION, 2022).

La contaminacion bioldgica puede ser muy peligrosa porque los microorganismos
tienen la particularidad de crecer en el alimento por lo tanto no se refleja algan tipo de
alteracion que sea percibida a simple vista por el hombre. (ELIKA, s.f.)

2.16.Vias de contaminacion de los alimentos

El origen de los microorganismos presentes en los alimentos cuya proliferacion va
a ser causante de la enfermedad, puede estar en origen (zoonosis) o puede ser posterior y
debida a una manipulacion incorrecta en los procesos de preparacion, fabricacion,
transformacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta,
suministro o servicio. Las principales vias de contaminacién del alimento son el aire (gotas
expulsadas por nariz y boca), polvo o tierra, contacto con utensilios, superficies u otros
alimentos contaminados, manos sucias, agua contaminada, insectos (moscas, escarabajos)
y roedores (Rosas, 2007).

2.16.1. Contaminacion cruzada

Proceso donde los microorganismos se propagan de un area a otra a traves de la
relacion directa o indirecta en la que intervengan factores ambientales (PAPELMATIC,
2022).

2.16.2. La manipulacion y el tratamiento
CEUPE (2022) describe que, durante el procesado los alimentos pueden recibir
microbios de varias fuentes:
e Del equipo y la maquinaria con que se procesan
e De los materiales que se utilizan para su embalaje
e Del manipulador que entre en contacto con ellos
e Del medio ambiente
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CAPITULO I1l. METODOLOGIA.

3.1. Tipo de investigacion

3.1.1. Investigacion de campo

A través de la observacién y evaluacién de cada centro de faenamiento conforme a
la normativa vigente se obtiene que la investigacion de campo es la recopilacion de datos
nuevos de fuentes primarias para un propdésito especifico. Es un método de recoleccion de
datos cualitativos encaminado a comprender, observar e interactuar con las personas en su
entorno natural (QUESTIONPRO, s.f.). La recoleccion de datos se realizara en los Centros
de Faenamiento Industrial del canton Riobamba, Colta, Chambo y Guamote pertenecientes
a la provincia de Chimborazo.

3.1.2. Investigacion cuantitativa

En esta investigacion se receptaron datos obtenidos del equipo lumindémetro al
realizar un muestreo en cada Centro de Faenamiento Industrial de la provincia de
Chimborazo especificamente en la zona intermedia y zona limpia de cada uno de ellos. Los
datos se analizaron estadisticamente a través del programa Microsoft Excel 365 version
2209 para su posterior rechazo y aceptacion del manejo de la limpieza y desinfeccion de
los Centros. Por altimo, se utiliz6 el programa IBM Spss Statistics.

3.1.3. Investigacion cualitativa

Se utilizo la investigacion cualitativa para determinar las areas que se encuentran
afectadas o contaminadas por causa de la carencia de una inspeccion previa al faenamiento.
Se recopild datos que oscilan entre 0 y mayores de 600 URL donde se ha clasificado de
acuerdo con los limites superior, medio e inferior para poder designar cualitativamente
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como “aprobado”, “precaucion” y “rechazo” respectivamente.

3.2. Disefio de investigacion

3.2.1. Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva tiene como finalidad registrar, analizar e interpretar la
informacion obtenida mediante los diagnosticos realizados en los cuatro Centros de
Faenamiento Industrial de la provincia de Chimborazo.

3.2.2. Investigacion experimental

Se empled el disefio experimental de manera que tras aplicar el instrumento
respectivo la variable independiente sufri6 cambios. El objetivo de esta investigacion es
conocer y describir por qué ocurren determinadas situaciones.

3.2.3. Instrumentos de evaluacién

El proyecto se evalué mediante una ficha de inspeccidn de fuente propia ubicada en
el Anexo 2 con el fin de diagnosticar los centros de faenamiento y conocer qué areas
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requieren mas atencion. Los datos fueron analizados de manera porcentual en el programa
Microsoft Excel 365 version 2209 y en el paquete estadistico IBM Spss Statistics version
21.

En esta investigacion se utilizé tablas para clasificar los datos de las cuatro
inspecciones realizadas ademdas del uso de graficos para comprender las areas o
herramientas perjudicadas mediante porcentajes. En esta investigacion se utilizd el
lumindmetro ATP Fluorecense detector para el muestreo en los cuatro centros de
faenamiento.

3.2.4. Criterios de evaluacion

Se evalud la higiene qué existe en las zonas intermedia y limpia de cada
establecimiento de acuerdo con los criterios de evaluacién correspondientes a la cantidad
de URL (Unidades Relativas de Luz) que contenia una muestra al usar el luminémetro. Las
muestras fueron tomadas en los mesones, paredes y pisos de los establecimientos las cuales
representan los espacios internos donde se manipula la carne ademas de los utensilios y
maquinarias utilizadas, con la finalidad de comprobar si se encuentran en buen estado o0 no
y sobre todo si los operarios cuentan con la indumentaria necesaria para realizar el
faenamiento.

3.3. Tecnicas de recoleccion de Datos
3.3.1. Entrevista

A cada meédico veterinario responsable del Centro de Faenamiento se le realiz6 una
entrevista con el fin de recolectar informacion acerca de los productos que se utilizan y los
dias en los cuales se efectla la limpieza y desinfeccidn del establecimiento.

3.4. Poblacion de estudio y tamafio de muestra

En cada Centro de Faenamiento se procedio a tomar 8 muestras en diferentes partes de la
zona intermedia y la zona limpia. Las muestras fueron tomadas antes y después del
faenamiento una vez realizada la limpieza y desinfeccién del establecimiento. Este
proyecto se desarrolld conjuntamente con Agrocalidad en el area de Innovacion
Agropecuaria con la finalidad de establecer una induccién a los Centros de Faenamiento
sobre los requisitos que se plantea en las normativas vigentes y conocer la realidad del
manejo de salubridad en los establecimientos.

De acuerdo con los datos obtenidos de los Centros de Faenamiento del cantdn

Riobamba, Colta, Chambo y Guamote se ha designado una identificacion de manera
aleatoria como se observa en la Tabla 1 para precautelar la confidencialidad de los mismos.
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Tabla 1
Diagndstico de los centros de faenamiento

F;:eenn;r;oi::to N* muestras inspetlgiones N® muestras tomadas

A 8 3 24

B 8 3 24

¢ 8 3 24

D 8 3 24
Total 9

Tabla 2

Codificacion

Codigo Identificacion

CF A

CF B

CF C

CF D

Nota. CF: Centro de Faenamiento

Después del plan de mitigacion se inspeccion6 cada uno de los centros de
faenamiento para conocer si se cumplid o no el objetivo de la investigacion.

Tabla 3
Muestras después del plan de mitigacion
F;ennafrrnoig:to N muestras inspe|<\:|;iones N® muestras tomadas
A 8 3 24
B 8 3 24
¢ 8 3 24
D 8 3 24
Total 96

Se obtuvo 192 muestras de los cuatro centros de faenamiento que fueron contabilizados
por triplicados antes y después del plan de mitigacion.
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Tabla 4
Totalidad de muestreo del proyecto

Cantidad de muestreo

N° muestras tomadas antes del PLM 96
N° muestras tomadas después del PLM 96
Total 192

Nota. PLM: Plan de Mitigacion

Este proyecto se llevo a cabo en el periodo de 6 meses, donde el primer trimestre se
recolectd 96 datos “antes del plan de mitigaciéon” y 96 datos “después del plan de
mitigacion”. EI muestreo se realizé una vez al mes por cada centro de faenamiento para el
primer trimestre (abril, mayo, junio) y segundo trimestre (agosto, septiembre, octubre).

3.5. Variables

Variable independiente: Medidas o Acciones consideradas en el Plan de Mitigacion de
Carga Bacteriana.

Variable dependiente: Inocuidad en las areas internas de los centros de faenamiento.

3.6. Hipdtesis

H1 (Hipotesis alterna): La propuesta de un plan de mitigacién de carga bacteriana
determinara la necesidad de implementacién en cada uno de los centros de faenamiento
industrial de la provincia de Chimborazo.

Ho (Hipotesis nula): La propuesta de un plan de mitigacién de carga bacteriana no
determinara la necesidad de implementacion en cada uno de los centros de faenamiento

industrial de la provincia de Chimborazo.

3.7. Materiales, equipos e insumos

Tabla 5
Materiales, equipos e insumos

MATERIALES EQUIPOS E INSTRUMENTOS INSUMOS
Guantes quirdrgicos Lumindémetro Gasas
Cofia Hisopos Alcohol al 96%
Mascarilla Cooler Gelpax
Mandil

Traje de proteccidn

Botas

Nota. Materiales necesarios para la inspeccién de cada centro de faenamiento.
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3.8. Métodos de anélisis

Se evalud la salubridad que manejan los centros de faenamiento a través del
muestreo con el equipo lumindémetro teniendo como objeto determinar las zonas que
demandan mas control por parte de cada organizacion o personas responsables del centro.
Asimismo, determinar si los espacios internos, maquinaria y los operarios no muestran
indicios de contaminacion.

Los intervalos o limites empleados para la estimacion de las muestras segun (Lara,
2012) corresponden a inferior a 300 URL designado como “aprobado”, entre el rango de
301-599 URL denominado como “precaucion” y por ultimo los valores superiores a 600
URL son asignados como “rechazo”.

Los hisopos utilizados para el muestreo fueron ULTRASNAP ATP SURFACE
TEST, se uso un total de 192 unidades.

Tabla 6
Parametros de evaluacion de muestras

PARAMETROS DE EVALUACION

APROBADO < 300 URL
PRECAUCION 301-599 URL
RECHAZO > 600 URL
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.Resultados de las inspecciones efectuadas antes del plan de mitigacion
Antes del plan de mitigacion se tomaron 8 muestras por cada Centro de
Faenamiento en 3 inspecciones diferentes.

Tabla 7
Centro de Faenamiento "A"
N° muestra Area monitoreada Inspeccién 1 Inspeccion 2  Inspeccion 3
URL

1 Mesa de lavado de visceras 120 542 349
2 Pared de zona limpia 0 186 231
3 Piso zona de eviscerado 291 433 192
4 Sierra cortadora de canal 0 63 111
5 Ganchos bovino 351 672 264
6 Gancho de visceras 948 2737 621
7 Coche de visceras 1299 125 132
8 Manos de operario 390 598 131

Nota. URL: Unidades Relativas de Luz

Tabla 8

Centro de Faenamiento "B"

N° muestra Area monitoreada Inspeccién 1  Inspeccion 2 Inspeccion 3
URL

1 Mesa de visceras de porcinos 21 602 315

2 Mesa acero ovinos 108 228 153

3 Pared de lavado de canales (acero) 0 420 43

4 Piso area limpia ovino 33 125 200

5 Piso zona intermedia 88 42 110

6 Sierra cortadora de canal 205 14 120

7 Gancho de canales porcino/ovino 87 234 799

8 Manos operario 60 12 100

Nota. URL: Unidades Relativas de Luz
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Tabla 9
Centro de Faenamiento "C"

Inspeccién  Inspeccion  Inspeccidn

N° muestra Area monitoreada 1 2 3
URL

1 Mesa de visceras 276 342 261
2 Mesoén de lavado de visceras (baldosa) 42 122 184
3 Mesdn de lavado de visceras (cemento) 108 290 363
4 Pared zona limpia 30 60 40
5 Piso de zona limpia de canales 441 560 281
6 Sierra de corte de esternon 141 230 183
7 Gancho de canal 0 20 32
8 Manos de operario 24 68 93

Nota. URL: Unidades Relativas de Luz

Tabla 10
Centro de Faenamiento "D" , _ _
mul:;tra Area monitoreada InspiCC|on Inspezccmn |nSp63CCI0n
URL

1 Mesa de eviscerado 252 425 191

2 Pared zona limpia 368 650 450

3 Piso zona de eviscerado 342 2125 422

4 Sierra de corte de esternon 890 1250 253

5 Gancho de canal porcino 804 600 326

6 Gancho de canal ovino 276 321 187

7 Lavabo de visceras (acero) 150 2427 958

8 Manos de operario 486 3993 927

Nota. URL: Unidades Relativas de Luz

4.2.Resultados de las inspecciones efectuadas después del plan de mitigacion
Después del plan de mitigacion se tomaron 8 muestras por cada Centro de

Faenamiento en 3 inspecciones diferentes para corroborar la efectividad del proceso.
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Tabla 11
CF "A" Después del Plan de Mitigacion

mug;tra Area monitoreada Insptzcci()n Insp%ccic')n Inspchcién
URL

1 Mesa de lavado de visceras 349 323 351

2 Pared de zona limpia 231 209 214

3 Piso zona de eviscerado 192 190 183

4 Sierra cortadora de canal 111 102 116

5 Ganchos bovino 264 272 256

6 Gancho de visceras 621 525 503

7 Coche de visceras 132 130 128

8 Manos de operario 131 126 120

Nota. URL: Unidades Relativas de Luz; CF: Centro de Faenamiento

Tabla 12

CF “B” Después del Plan de Mitigacion _ _ _
muﬁ;’tra Area monitoreada Insp(zcmon Inspe5cmon Insp%cmon

URL

1 Mesa de visceras de porcinos 325 310 298

2 Mesa acero ovinos 195 180 185

3 Pared de lavado de canales (acero) 317 303 319

4 Piso area limpia ovino 89 78 82

5 Piso zona intermedia 101 99 89

6 Sierra cortadora de canal 298 280 271

7 Gancho de canales porcino/ovino 96 87 94

8 Manos operario 233 224 218

Nota. URL: Unidades Relativas de Luz; CF: Centro de Faenamiento
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Tabla 13
CF "C" Después del Plan de Mitigacion

N Area monitoreada Inspeccion Inspeccidn  Inspeccion
muestra 4 5 6
URL
1 Mesa de visceras 223 201 215
2 Meson de lavado de visceras 149 188 299
(baldosa)
Meson de lavado de visceras
3 (cemento) 266 253 247
4 Pared zona limpia 71 60 58
5 Piso de zona limpia de canales 153 136 149
6 Sierra de corte de esternén 162 152 161
7 Gancho de canal 58 49 55
8 Manos de operario 40 37 42
Nota. URL: Unidades Relativas de Luz; CF: Centro de Faenamiento
Tabla 14
CF "D" Después del Plan de Mitigacion
N° < . Inspeccién  Inspeccién Inspeccion
muestra Area monitoreada 1 5 3
URL
1 Mesa de eviscerado 254 352 490
2 Pared zona limpia 330 420 503
3 Piso zona de eviscerado 299 247 266
4 Sierra de corte de esternon 212 198 187
5 Gancho de canal porcino 528 550 441
6 Gancho de canal ovino 276 321 187
7 Lavabo de visceras (acero) 150 2427 958
8 Manos de operario 486 3993 927

Nota. URL: Unidades Relativas de Luz; CF: Centro de Faenamiento
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4.3.Comparacion de resultados

Tabla 15
CF "A" Evaluacion de resultados antes vs después
ANTES DESPUES
N° ITEM NOMBRE URL URL
MEDIA RANGO CV DECISION MEDIA RANGO CV DECISION

1 Coche de visceras 337 120-542 63 P 341 323-351 5 P
2 Pared de zona limpia 139 0-231 88 A 218 209-231 5 A
3 Piso zona de eviscerado 305 192-433 40 P 188 183-192 3 A
4 Sierra cortadora de canal 58 0-11 96 A 110 102-116 6 A
5 Ganchos bovino 429 264-672 50 P 264 256-272 3 A
6 Gancho de visceras 1435 621-2737 79 R 550 503-621 11 P
7 Coche de visceras 519 125-1299 130 P 130 128-132 2 A
8 Manos de operario 373 131-598 63 P 126 120-131 4 A

F-ANOVA 2,25 116,17

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucién; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor

Coeficiente de Variacion (CV) =

Desviacion estandar

Media aritmética

* 100%
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Media =Promedio del muestreo antes y después del plan de mitigacion

Rango= Valor minimo y Valor maximo de los datos obtenidos

En esta tabla se muestra la media de los resultados obtenidos en las tablas 11, 12, 13, 14 que corresponden a los datos antes del plan de
mitigacion al igual que la media de los datos que se tomaron después del plan. Se observa que en su mayoria ha cambiado el estado de
aceptacion de las muestras. El area que se encontrd en riesgo es el gancho de visceras con un resultado de 1435 URL cuyo valor excede los
limites permitidos de aprobacion. En cambio, el resultado que se obtuvo tras el plan de mitigacién fue de 550 URL ubicandose en un estado de
precaucion. En este establecimiento existe un porcentaje de aprobacién medianamente aceptable sin embargo requieren control en ciertas
areas.
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Tabla 16
CF "B" Evaluacion de resultados antes vs después

ANTES DESPUES
N° ITEM NOMBRE URL URL

MEDIA RANGO CV DECISION MEDIA RANGO CV DECISION

1 Mesa de visceras de porcinos 313 21-602 93 P 311 298-325 4 P
2 Mesa acero ovinos 163 108-228 37 A 187 180-195 4 A
3 Pared de lavado de canales 154 0-420 150 A 313 303319 3 P
(acero)
4 Piso area limpia ovino 119 33-200 70 A 83 78-89 7 A
5 Piso zona intermedia 80 42-110 43 A 96 89-101 7 A
6 Sierra cortadora de canal 113 14-205 85 A 283 271-298 5 A
7 Gancho de canales 373 87-799 101 p 92 87-96 5 A
porcino/ovino
8 Manos operario 57 12-100 77 A 225 218-233 3 A

F-ANOVA 1,01 358,48

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucién; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor

En el establecimiento “B” se obtuvieron resultados favorables antes y después del plan de mitigacion. No existe ninguna muestra en estado de
rechazo, sin embargo, es necesario identificar las areas que se encuentran en precaucion para eliminar cualquier tipo de contaminacién. De
todas las muestras analizadas se considera que el Centro de Faenamiento cumple con una adecuada limpieza y desinfeccién.

37



Tabla 17
CF "C" Evaluacion de resultados antes vs después

ANTES DESPUES
I'Tl\gl\/l NOMBRE URL URL
MEDIA RANGO CVv  DECISION MEDIA RANGO CV DECISION
1 Mesa de visceras 293 261-342 15 A 213,00 201-223 5 A
2 Meson © bt visceras 116 42-184 61 A 186,33  149-222 20 A
3 Meson de(li‘rﬁsrf’tg)e visceras 254 108-363 52 A 25533 247-266 4 A
4 Pared zona limpia 43 30-60 35 A 63,00 58-71 11 A
5 Piso de zona limpia de canales 427 281-560 33 P 146,00 136-153 6 A
6 Sierra de corte de esternn 185 141-230 24 A 158,33 152-162 3 A
7 Gancho de canal 17 0-32 93 A 54,00 49-58 8 A
8 Manos de operario 62 24-93 57 A 39,67 37-42 6
F-ANOVA 10,29 87,85

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucidn; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor

En el Centro de Faenamiento “C” se obtuvieron resultados en estado de aprobacién y precaucion al igual que el Centro de Faenamiento “B”.
De esta manera se evidencia que, aunque ninguna muestra haya sido rechazada se debe tomar en cuenta las areas donde hay precaucién en este
establecimiento el plan de mitigacion fue efectivo.
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Tabla 18
CF "D" Evaluacion de resultados antes vs después

ANTES DESPUES
I'Tl\gl\/l NOMBRE URL URL
MEDIA RANGO Ccv DECISION MEDIA RANGO CV DECISION

1 Mesa de eviscerado 289 191-425 42 A 365 254-490 32 P
2 Pared zona limpia 489 368-650 30 P 418 330-503 21 P
3 Piso zona de eviscerado 963 342-2125 105 R 271 247-299 10 A
4 Sierra de corte de esternén 798 253-1250 63 R 199 187-212 6 A
5 Gancho de canal porcino 577 326-804 42 P 506 441-550 11 P
6 Gancho de canal ovino 261 187-321 26 A 153 122-173 18 A
7 Lavabo de visceras (acero) 1178 150-2427 98 R 499 480-515 4 P
8 Manos de operario 1802 486-3993 106 R 205 194-219 6 A

F-ANOVA 1,01 17,29

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucién; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor

En el Centro de Faecnamiento “D” los resultados de aprobacion son escasos. Como se evidencia en la tabla son muy altos los niveles de
precaucion y de rechazo que presenta este establecimiento en los parametros evaluados anteriormente. Por consecuencia este establecimiento
se encuentra afectado por los malos procedimientos de limpieza y desinfeccién en las 2 zonas analizadas. Es muy necesario qué los
responsables de este centro tomen decisiones para mejorar en estas areas.
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4.2.1 Zona intermedia

De las tablas 15,16,17 y 18 se clasifico de acuerdo con las muestras tomadas en las areas de las zonas intermedias de cada uno de los Centros
de Faenamiento con la finalidad de evaluar cuél de ellas se encuentra en buen estado de aceptacion.

Tabla 19
Centro de Faenamiento "A" comparacién Zona Intermedia
ANTES DESPUES
I'TI\IIEOI\/I NOMBRE URL URL
MEDIA RANGO CV DECISION MEDIA RANGO CV  DECISION
1 Mesa de lavado de visceras 337 120-542 63 P 341 323-351 5 P
2 Piso zona de eviscerado 305 192-433 40 P 188 183-192 3 A
3 Sierra cortadora de canal 58 0-111 96 A 110 102-116 6 A
4 Gancho de visceras 1435 621-2737 79 R 550 503-621 11 P
5 Coche de visceras 519 125-1299 130 P 130 128-132 2 A
F-ANOVA 2,33 118,92

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucién; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor
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Tabla 20
Centro de Faenamiento "B" comparacion Zona Intermedia.

ANTES DESPUES
NO
ITEM NOMBRE URL URL
MEDIA RANGO CV DECISION MEDIA RANGO CV DECISION
1 Mesa de visceras de porcinos 313 21-602 93 P 311 298-325 4 P
2 Mesa acero ovinos 163 108-228 37 A 187 180-195 4 A
3 Pared de lavado de canales 154 9450 150 A 313 303319 3 P
(acero)
4 Piso zona intermedia 80 42-110 43 A 96 89-101 7 A
5 Sierra cortadora de canal 113 14-205 85 A 283 271-298 5 A

F-ANOVA 0,79 244,33

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucién; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor



Tabla 21
Centro de Faenamiento "C" comparacion Zona Intermedia

ANTES DESPUES
NO
iTEM NOMBRE URL URL
MEDIA RANGO CV DECISION MEDIA RANGO CV DECISION
1 Mesa de visceras 293 261-342 15 A 213 201-223 5 A
Meson de lavado de visceras
2 (baldosa) 116 42-184 61 A 186 149-222 20 A
Meson de lavado de visceras
3 (cemento) 254 108-363 52 A 255 247-266 4 A
4 Sierra de corte de esternén 185 141-230 24 A 158 152-162 3 A
5 Gancho de canal 17 0-32 93 A 54 49-58 8 A
F-ANOVA 6,89 53,61

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucion; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor



Tabla 22
Centro de Faenamiento "D" comparacién Zona Intermedia

ANTES DESPUES
I'TI\IIEOM NOMBRE URL URL
MEDIA° RANGO CV  DECISION MEDIA RANGO CV DECISION

1 Mesa de eviscerado 289 191-425 42 A 365 254-490 32 P
2 Piso zona de eviscerado 963 342-2125 105 R 271 247-299 10 A
3 Sierra de corte de esternn 798 253-1250 63 R 199 187-212 6 A
4 Lavabo de visceras (acero) 1178 150-2427 98 R 499 480-515 4 P

F-ANOVA 0,66 13,23

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucion; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor

Tabla 23
Diagnéstico general de la Zona Intermedia
ANTES DESPUES
ESTADO TOTAL % TOTAL %
APROBADO 37 65% 42 74%
PRECAUCION 10 18% 12 21%
RECHAZO 10 18% 3 5%
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Antes PLM Después PLM

B APROBADO B APROBADO

PRECAUCION PRECAUCION

B RECHAZO B RECHAZO

Figura 6 Zona Intermedia antes vs después

Andlisis:

Se obtuvieron 57 datos tomados en la Zona Intermedia de los 4 Centros de Faenamiento.
Del total del muestreo el 65% se encontrd en estado de aprobacion mientras que para el
estado de precaucién y rechazo hay un porcentaje del 18%. Por consiguiente, esta zona es
medianamente aceptable.

Después de la implementacion del Plan de Mitigacion en cada uno de los Centros de
Faenamiento se procedio6 a realizar un muestreo por triplicado para valorar la efectividad
del plan. Se observa que los porcentajes de aprobacion se han incrementado notoriamente
en esta zona y se ha reducido el porcentaje de rechazo al 5% a nivel general de todas las
zonas intermedias.
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4.2.2. Zona Limpia

De las tablas 15,16,17 y 18 se clasifico de acuerdo con las muestras tomadas en las areas de las zonas limpias de cada uno de los Centros de
Faenamiento con la finalidad de evaluar cuél de ellas se encuentra en buen estado de aceptacion.

Tabla 24
CF "A" Zona Limpia

ANTES DESPUES
N° ITEM NOMBRE URL URL

MEDIA RANGO CV DECISION MEDIA RANGO CcVv DECISION

1 Pared de zona limpia 139 0-231 88 A 218,00 209-231 5 A

2 Ganchos bovino 429 264-672 50 P 264,00 256-272 3 A

3 Manos de operario 373 131-598 63 P 125,67 120-131 4 A
F-ANOVA 1,84 196,48

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucién; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor; SIG: Significancia
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Tabla 25

CF "B" Zona Limpia

ANTES DESPUES
NO
iTEM NOMBRE URL URL
MEDIA RANGO CV DECISION MEDIA RANGO CV DECISION
1 Piso area limpia ovino 119 33-200 70 A 83 78-89 7 A
2 Gancho de canales 373 87-799 101 P 92 8796 5 A
porcino/ovino

3 Manos operario 57 12-100 77 A 225 218-233 3 A

F-ANOVA 1,68 514,60

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucién; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor; SIG: Significancia
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Tabla 26
CF "C" Zona Limpia

ANTES DESPUES
I'TI\IEM NOMBRE URL URL
MEDIA RANGO CV DECISION RANGO CcVv DECISION
1 Pared zona limpia 43 30-60 35 A 58-71 11 A
2 Piso de zona limpia de canales 427 281-560 33 P 136-153 6 A
3 Manos de operario 62 24-93 57 A 37-42 6 A
F-ANOVA 20,06 209,26

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucién; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor; SIG: Significancia
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Tabla 27
CF "D" Zona Limpia

ANTES DESPUES
I'TI\IIEOI\/I NOMBRE URL URL
MEDIA RANGO CV DECISION MEDIA RANGO Ccv DECISION

1 Pared zona limpia 489 368-650 30 P 418 330-503 21 P
2 Gancho de canal porcino 577 326-804 42 P 506 441-550 11 P
3 Gancho de canal ovino 261 187-321 26 A 153 122-173 18 A
4 Manos de operario 1802 486-3993 106 R 205 194-219 6 A

F-ANOVA 1,54 29,07

Nota. CV= Coeficiente de Variacion; A= Aprobado; P=Precaucién; R=Rechazo; URL: Unidades Relativas de Luz; F-ANOVA: ANOVA de un factor; SIG: Significancia

Tabla 28
Diagnostico general de la Zona Limpia
ANTES DESPUES
ESTADO TOTAL TOTAL %
APROBADO 23 59% 30 77%
PRECAUCION 9 23% 7 18%
RECHAZO 7 18% 2 5%
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Antes PLM Después PLM

= APROBADO B APROBADO

PRECAUCION PRECAUCION

W RECHAZO B RECHAZO

Figura 7 Zona Limpia antes vs después

Anélisis:

Se obtuvieron 39 datos tomados en la Zona Limpia de los 4 Centros de Faenamiento. Del
total del muestreo el 59% se encontrd en estado de aprobacion mientras que para el estado
de precaucion y rechazo hay un porcentaje del 23% y 18% respectivamente. Por
consiguiente, esta zona se encuentra méas afectada en comparacion a la Zona Intermedia ya
que el porcentaje de aprobacion es menor. Después del Plan de Mitigacién en cada uno de
los Centros de Faenamiento se procedié a realizar un muestreo por triplicado para valorar
la efectividad del plan. Los porcentajes de aprobacién son mas altos que los que se
presentan en la Zona Intermedia.

Tabla 29
Porcentajes de aceptabilidad de los Centros de Faenamiento antes del plan de mitigacion
CF llAlI CF IIBll CF llCll CF llDlI
ESTAD
S © TOTAL % TOTAL % TOTAL % TOTAL %

APROBADO 13 54% 20 83% 20 83% 7 29%
PRECAUCION 6 25% 2 8% 4 17% 7 29%
RECHAZO 5 21% 2 8% 0 0% 10 42%

Nota. CF: Centro de Faenamiento

Porcentajes "CF" antes del plan de mitigacion

100%
90%
80%
70%
0% 0% = APROBADO
50% PRECAUCION
40% - W RECHAZO
30%
20% a0
10% 17%
0%
CF"A" CF"B" CF"D"

0%
CF e
Figura 8 Porcentajes Centros de Faenamiento
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Andlisis:

Para el centro de faenamiento “A”, “B”, “C” y “D” el nimero de muestras tomadas
corresponden a 24 por consiguiente antes de la ejecucion del plan de mitigacion se obtuvo
96 datos como totalidad de los 4 centros de faenamiento los cuales fueron clasificados
segun su estado de “aprobacion”, “precaucion” y “rechazo”. Los porcentajes de los 3
primeros centros de faenamiento presentan una aprobacion alta puesto que exceden del
50%. Sin embargo, para el centro de faenamiento “D” el porcentaje mas alto como se
evidencia en el grafico corresponde al 42% dando como resultado una higiene
insatisfactoria poniendo en riesgo al consumidor que adquiere los productos de dicho
establecimiento. Es de mucha importancia tomar en cuenta los valores obtenidos para
decidir si continuar o no con la habilitacién de los centros de faenamiento o a su vez
corregir los procedimientos de limpieza para mejorar el nivel aceptabilidad.

Tabla 30
Porcentajes de aceptabilidad de los Centros de Faenamiento después del plan de
mitigacion

CF"A" CF"B" CEF"C" CF"D"
ESTADO TOTAL | % | TOTAL | % |TOTAL| % | TOTAL | %
APROBADO 18 75% 19 79% 24 100% 11 46%
PRECAUCION 5 21% 5 21% 0 0% 9 38%
RECHAZO 1 4% 0 0% 0 0% 4 17%

Porcentajes "CF" después del plan de mitigacion

100%
90%
80%
70%
0% B APROBADO
50% PRECAUCION
40% 38% B RECHAZO
30%
20%
0% 21% 21%
0%
CF"A" CF "C" CF"D"

0%
CFIIBII

Figura 9 Porcentajes Centro de faenamiento después del plan de mitigacion
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Andlisis:

Después de efectuarse el plan de mitigacion se realiz6 una inspeccion por triplicado en
cada centro donde se verificé la eficacia del plan. Como se observa en la Figura 9 todos los
centros presentaron un porcentaje de aprobacion elevado siendo el centro de faenamiento
“C” el que cumplié al 100% con la higiene correcta en todas sus areas. Sin embargo, el
porcentaje de aprobacion del centro de faenamiento “D” se incrementd del 29% al 46%.
Este centro continué presentando inconvenientes en la limpieza del establecimiento,
posiblemente debidos o causados por errores en los procedimientos, herramientas en mal
estado, desinterés del medico veterinario o el responsable del centro y falta de capacitacion
al personal.

Discusion de resultados:

CF “A”

En el Centro de Faenamiento “A” se pudo identificar que hay algunas areas que requieren
inmediata atencion como son: gancho y coche de visceras. Las areas que se encontraron en
estado de precaucion también necesitan tomar medidas correctivas ya que corresponden a
la zona limpia donde debe existir inocuidad en su totalidad. Por lo tanto, el porcentaje de
aprobacién fue del 54%, precaucion 25% y rechazo del 21% como se presenta en la Figura
8. El equipo de trabajo de este establecimiento no usa la indumentaria adecuada para su
trabajo respectivo siendo una de las principales causas de contaminacion. Una vez
expuesto el plan de mitigacion si se logré mejorar la limpieza y desinfeccién en el centro
consiguiendo el incremento del porcentaje de aprobacién al 75% ademas de la disminucién
de las muestras en estado de precaucion y rechazo del 21% y 4% respectivamente como se
muestran en la Figura 9.

CF “B”

Antes de la ejecucién del plan de mitigacion este establecimiento mostré 20 datos en
aprobacién de los 24 que fueron tomados durante 3 meses consecutivos. Las areas con
irregularidades fueron mesa de visceras y gancho de canales. Este centro es el mas
completo ya que una vez al mes realizan un anélisis de ambiente microbioldgico de todas
las zonas del centro y de esta manera elevar el grado de salubridad en todos los procesos.
Los resultados obtenidos en esta etapa fueron del 83% de aprobacion, 8% de precaucion y
8% de rechazo como se observa en la Figura 8. Luego del plan de mitigacion se adquirio
que el centro mejore la limpieza en las areas que presentaba dificultad obteniendo
resultados de aprobacion del 79%, precaucion 21% y rechazo 0% representados en la
Figura 9.

CF “C”

Los datos de las primeras 3 inspecciones arrojaron un bajo nivel de contaminacion
presentando tan solo 4 areas en estado de precaucion correspondientes a la mesa de
visceras y piso de la zona limpia visualizadas en la Tabla 29. Este centro de faenamiento
cuenta con buenas condiciones higiénicas, presenta el registro diario de limpieza y
desinfeccion de equipos, utensilios y areas internas. En la Figura 8 se evidencian los
resultados de aprobacion, precaucion y rechazo correspondientes al 83%, 17% y 0%
respectivamente. Posterior al plan de mitigacion el centro adquirié un excelente muestreo
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cumpliendo con el 100% de aprobacién careciendo de muestras en estado de precaucion y
rechazo en el muestreo final por triplicado tal como se exhibe en la Tabla 30 y Figura 9.

CF “D”

En este centro de faenamiento se muestran muchos datos en precaucion y rechazo
demostrando que hay una deficiente limpieza y escaso control por parte de los
responsables del Centro. Las areas perjudicadas se encuentran tanto en la zona intermedia
como en la zona limpia. En la Figura 8 se presentan los resultados para el primer ciclo de
muestreo por triplicado correspondientes al 29% de aprobacion, 29% de precaucion y 42%
de rechazo. Se evidencia que el porcentaje de rechazo es extremadamente alto y requiere
un control inmediato. Una vez ejecutado el plan de mitigacion ain se ha obtenido
irregularidades en el lavabo de visceras y en las manos de operario debido a la apatia de las
personas que estan a cargo del Centro. Sin embargo, si existié un cambio notorio, pero no
lo suficiente para que el establecimiento esté apto para el proceso de faenamiento. Este
centro debera seguir trabajando en el manejo y control de la higiene. En esta ultima etapa
se alcanzo porcentajes de 46% de aprobacion, 38% de precauciéon y 17% de rechazo.

De acuerdo con los datos obtenidos de los cuatro centros de faenamiento se pudo
identificar los problemas que presentan tanto en las zonas intermedias como en la zonas
limpias de cada uno. Los centros de faenamiento “B” y “C” son los que se encuentran en
condiciones méas aceptables para el proceso de faenamiento ya que el porcentaje de
aprobacion rebasa el 50%. En tercer lugar, se encuentra el centro de faenamiento “A”
donde el porcentaje de aprobaciéon corresponde al 54% a nivel general. El centro de
faenamiento mas afectado es el “D” ya que existen porcentajes elevados con respecto al
parametro de precaucion y rechazo en ambas zonas evaluadas. Posterior al plan de
mitigacion los resultados del muestreo final fueron favorables en los cuatro centros de
faenamiento debido a que se incrementd el porcentaje de aprobacion en las dos zonas
evaluadas de cada uno de los centros.

52



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.CONCLUSIONES

e Se evalud la carga microbiana en 6 inspecciones por cada centro de faenamiento
clasificandose en dos grupos que correspondieron a “antes del plan de
mitigacion” y “después del plan de mitigacién” con el fin de diagnosticar y dar
un seguimiento del estado de salubridad que maneja cada establecimiento. Las
areas que fueron analizadas corresponden a superficies tales como mesones,
paredes, pisos, equipos y manos de los operarios.

e Fue posible obtener datos cuantitativos al usar el lumindmetro, que muestran que
su uso reduce la carga microbiana en superficies. Por otra parte, en la actualidad
no existen normativas que controlen los valores obtenidos por este equipo. Sin
embargo, en la resolucibn DAJ-20134B4-0201.0247 emitida por
Agrocalidad/MAG se exige el uso del lumindmetro para determinar la
efectividad de la limpieza y desinfeccidn de los centros de faenamiento. La ley de
Sanidad Agropecuaria establece criterios para el funcionamiento de mataderos,
los centros estudiados satisfacen las condiciones que estipula la normativa, por lo
que este trabajo se realizd con la colaboracion del ente regulador Agrocalidad,
con el objeto de mejorar la limpieza y desinfeccion, ademas de proponer procesos
que garanticen el desarrollo de estas practicas, e instruir al personal de los
establecimientos sobre las ventajas de implementar esta metodologia.

e Se elabord un plan de mitigacion con base en los resultados observados en
inspecciones de los cuatro establecimientos (cada una realizada por triplicado),
que integra medidas correctivas, procedimientos, manual de uso de equipo, con el
objetivo de capacitar al personal en temas relacionados a la limpieza y
desinfeccion de los centros de faenamiento y la importancia que conlleva la
inocuidad en todas las areas del proceso.

e Tras ejecutar el plan de mitigacion de carga bacteriana se obtuvieron resultados
satisfactorios en los cuatro centros de faenamiento al presentar un nivel alto de
“aprobacion” y una disminucion considerable de “rechazo”. Para el centro de
faecnamiento mas afectado correspondiente al “D” las muestras en estado de
“rechazo” transitaron al estado de “aprobacion” y “precaucion” sin embargo, las
préacticas propuestas deberian instaurarse y mantenerse en este centro para
disminuir la carga bacteriana. Se evidencié que antes del plan de mitigacion la
zona intermedia y limpia a nivel general presentaron porcentajes de aprobacion
del 65% y 59% respectivamente demostrando que la zona mas vulnerable fue la
zona limpia al tener menor porcentaje. Después de llevar a cabo el plan los
porcentajes de aprobacion fueron del 74% y 77% para la zona intermedia y
limpia mejorando el estado de la higiene en todos los establecimientos.

e Finalmente, se socializd el plan de mitigacion a cada uno de los equipos de
trabajo de los centros de faenamiento y la entrega de documentos.
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5.2.RECOMENDACIONES

e Se recomienda que todos los centros de faenamiento implementen el equipo
luminémetro como parte del control de limpieza del médico veterinario. Ademas
de las capacitaciones constantes al personal para que se tome consciencia de lo
indispensable que es mantener los centros de faenamientos en buenas condiciones
de higiene.

e Se recomienda que los centros de faenamiento pongan en practica el uso del
manual donde se encontrara diferentes instructivos, fichas de ingreso de
introductores, registro diario de limpieza y desinfeccion de las areas internas,
equipos y utensilios del establecimiento para poseer mayor control de la higiene
con el fin de evitar contaminacion cruzada.

e Se recomienda que todos los centros implementen de manera conjunta el
luminémetro y la microbiologia. El lumindmetro refleja a primera instancia
resultados reales de la higiene o suciedad de un &rea. Sin embargo, debe ser
verificado y complementado con un analisis microbioldgico para un mayor nivel
de eficacia en los resultados de los procesos de higiene.

e Se recomienda que los centros de faenamiento implementen el analisis de
ambiente por placa para escatimar la contaminacion y suciedad en las superficies.

e Se recomienda que los productos de limpieza se almacenen en areas determinadas
y retirarlos de manera inmediata tras realizar la limpieza y desinfeccion del
establecimiento asi se impedira la contaminacion quimica.
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ANEXOS

ANEXO 1. Toma de muestras en los cuatro Centros de Faenamiento

T sl R

Figura 10 Toma de muestra mesa de trabajo

Figura 12 Mesa de visceras Figura 13 Equipos e instrumentos

Figura 14 Muestra de pisos Figura 15 Area de lavado de visceras
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Figura 16 Ganchos ovino Figura 17 Mesa de visceras

Figura 20 Muestra lavabo acero Figura 21 Después de la limpieza

Figura 22 Manos de operario Figura 23 Toma de muestras
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Figura 28 Entrevista Figura 29 Entrevista 2

Figura 30 Luminémetro Figura 31 Areas internas CF "D"
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Figura 32 Fuga de agua CF "D" Figura 33 Muestreo después de la limpieza

)

Figura 35 Capacitacion Centro de Faenamiento GAD Colta
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Figura 37 Capacitacion Centro de Faenamiento Chambo
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ANEXO 2. Fichas de las cuatro inspecciones a los Centros de Faenamiento

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN® _ Ol FECHA DE MONITOREQ: __ 06 - oy- 3002
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: __ 6o de Toermmiente "R

SECCION: _Z0na T0ermmericy

N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(();;O: g;E
{URL)

L 12:0% Mesa e Vavaco de visteiens 120 N S

2 11:0g Ao zongy Je evisamadn AN Bl

3 A2 M0 ] Dera cortodan e conal 8] N

4 | nass Gande de visras g Mo

% | asdg lothe de uixeyas 1299 No
NOTAS: )
| URL: UNIDADES RELATIVAS DELUZ

seccion: oo Lienpaa

N HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO C%""zo:gf
L ; {URL)
~
L 42322 \)o‘e_d ZQ(\D hf\"@“ ) S\/
Z A2 Gandaen Povies 354 Convet
| 3 ] Masds Moncs de Operawe 30 | Cenkel
NOTAS:

| URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ

N° Realizado por: Aprobado por:
L cnrremos ?EEVALUACION I R et sl
APROBADO <300 URL Y SR 3
PRECAUCION 301-599 URL z Q@mﬁ:(;prcdg
RECHAZO > 600 URL 2 =

lustracion 1 Resultados primera inspeccion CF "A"




UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO B
FACULTAD DE INGENIERIA 19
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL i)

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN® _ OL FECHA DE MONITOREO: __ (6 - 04-j002,

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: _(£0to e Toeraimentsy B

SECCION: _Jovo. (ntermeciiy

N° HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADG c‘é’}';":‘“ﬁﬁ
(URL)
L 132 44 pm Mexo, e visceens de. percined 2 3
9 435 16 pm Meya ovinay (oere) 108 3
3 43249 Ph'\. ?\bc RO WNEEr necy i e 5(
- T o ] ;
Y A3 22pm (avg_ﬁ: de lowode de conales (2‘1'“»{ D Bl
S | 43rmapm dleng. (etoden de capal |5 3
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUz
seccion: 400 ivglo
N° HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C?s'}'?:g‘
{URL)
L | 13:35pm | oo divo limpey ovieo B |
13: qapm | Gondhe de conaled founo [oving gt 3
3 A3:5{pm | Monas e ofprnie -
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS Ut LUZ
CRITERIOS DE EVALUACIGN MUEhSI;‘RAS Realizado por: Aprobado por:
APROBADO <300 URL 2 e G £
PRECAUCION 0LS9URL | © ‘—{‘f’}t}%ﬁﬂ&é\@
RECHAZO > 600 URL O ! E e

llustracion 2 Resultados primera inspeccion CF "B




UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN° _OA4
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

FECHA DE MONITOREO: _ C&t~ €4~ 20000
Cortvo e Yoenumienty "€

SECCION: __Zono, Intermeciay
N° HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO c?s'?';o:(“)';f
_ {URL)

i} 2 2 gm Mesey de viseesans 236 K

2 8 Utam | Mexcn de lovads de viteras (boldao) 4o N

3 8: g | Mesn e \ovogo g Vlscenais leemento) fog At

S g : 36om | GO0 B¢ conak 0 St
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ s

SECCION:  Zonex epan,
N°® HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C%I:FOOSCI\;E
{URL)

A & Mam | Yord deva Lnp 30 i

2 | B:iklam | B0 g 2000 Nopo de congles ML | Coked
3| 8:Msam | Moms e uio 2 3

) 8
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ.
Ne Realizado por: ; Aprobado por:

e cnnsm_?il_ns EVALUACION MUESTRAS |
APROBADO <300 URL T S
PRECAUCION 301-599 URL £ <~é&1@§1§1¢@%
RECHAZO > 600 URL = =

lustracion 3 Resultados primera inspeccion CF "C"




FACULTAD DE INGENIERIA

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN®__O1

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

FECHA DE MONITOREO: _C£ - oui- 9032

(eote e toenamento ¥ D

SECCION:  Zond Loker el

Ne HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO c?slrzo:(rr;e
{URL}
5 <
54 0+ 15am Meso, Be. eviaterndo 259 S
A0 3 A€om \)LS;, de N de euiscaade 3H2 | Cenisdd
3 _3_ i ﬁc: 2om | Smr(;\ e oxte. de elernch Lao Na
4 | 49 %om | lowolo de viswras locero) 1907 § 2 ¢
10 W am
NOTAS: !
URL; UNIDADES RELATIVAS DE LUZ B
SECCION: _20na Ympuay
. e e S
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(()sl}lgoz(l\;;i
(URL)
i} 407 320m QOKQ Zooon i 268 {erkse)
2 | 0iem | Gonde de el foxdco gt | No
3 1o am | Gonthe de wnad ovine 236 B
H | 403 40mm | Mooy de eperano hae Corbvol
wsotAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ - R
CRITERIOS DE EVALUACION MUEI:'TMS Realizado por: Aprobado por:
APROBADO 300 URL 3 Vel
PRECAUCION 301-599 URL > r@%@
RECHAZO > 600 URL 9 —

lHustracion 4 Resultados primera inspeccion CF "D
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN® 0L FECHA DE MONITOREQ: _31-65-2002
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: 2otve ce Fagngmiento A"
SECCION:  Eeno \otermedia
—— S
N HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RRESULTADO c‘()s“[';":‘“)’;s
{URL)
1 21 3cam | Mean e lovode de viseas 542 Corney
2 8t 3%am | Piso de o zorn e, eus@ode L33 Corve)
5 B 35am 1 Dena (ortodern de ol 63 ™
4 8+ Fom | CQoadee de wWieod 2151 Ne
) & Hrom (odhe e uixeras 425 X
— ) o R e 1o W
| URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ ey Somrt vy S
sECCION: _Zone Lopien
Ne HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO c‘()s'}";osg")‘
Wi (URL)
L | 8:45am | Yoved o livepa o6 %
2 21 Hiom Ganthe Boveo 6T No
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
N° Realizado por: Aprobado por:
CRITERIOS DE va.umén T B e S e
APROBADO <300URL | 3 4 y
PRECAUCION 301-599 URL 2 CG
RECHAZO > 600 URL 2 —

llustracion 5 Resultados segunda inspecciéon CF "A"
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINGMETRO

REPORTEN® __ 0% FECHA DE MONITOREOQ: _31-05-2002

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: _&ato e Toeramento "B

sECCiON:  A0ra. \alerevedi

N° HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO C‘(’;}‘Z":{Tf
Ry
L | 130 | Meso de visans de poe (90} No
2 Ay 523 g Mesa oviees Lowere) 228 Rt
| 5 ] _*3 N QSPW\ g ?&Yﬁd e b\}m e ey (q“,@) L\Q_C, (0»\“:&
4 132 28 pm ?\sngDm:\ Wtermedi 1. Ha LUE S
5 | Mminw | Sem wraden de. ol 14 St
NOTAS: :
| URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ __
SECCION: _Fona Wit
Ne HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO c‘(’s'}':)(’:g;‘
. ; (URL)
,,,,,,, e e ,
L1 43:35m | 0 orea Wwpa avino 425 8t
2 143 Hpm Gonde S conoles povdre ovine | 234 &
3 (Mapm | More geane 12 Y
%
NOTAS: N
| URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
[ Realizado por: Aprobado por:
TR SIUNCEN | o
| APROBADC i <300URL | 6 | ' T
| PRECAUCION 301599 URL | L | Cgiﬁtﬁéim@
RECHAZO > 600 URL i By

lustracion 6 Resultados segunda inspeccion CF "B"




UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN" __ 02 FECHA DE MONITOREQ: _ 3%-0% 2049
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: _ (£t 3

SECCION:  Zono, iwrcreddo.

Ne HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO cg}v;o:ms
{URL)

L 12100 Mesa, e uieras 34 Contvey

2 12:00 | Mesdn de \owndo de wisceras lbaaas) 122 X

3 12205 Meads de \owogo de. Vs (eoente) 90 ™

Y 12:08, | Sewth e code Qe esterpdn 230 X

- Qe

5 12044 Gosiche de. canall 4 X
NOTAS:
URL: UMIDADES RELATIVAS DE LUZ

secaIOn: _dono Limpuo

N° HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO C?S?ZOS":;E
(URL)
| A | e | Yores Zove Ve o | S
2 12048 | Ao Qe 1000 Nergia Qe woveley %6 | (et
12249 Maores Qe cherarie, &e . b
NOTAS:

URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ

N° Realizado por: Aprobado por:
. TEHOSDERVALOADCN. _ Jsumeriig -
APROBADO < 300 URL S ot C gg’;
«‘%_. ¢
PRECAUCION 301-599 URL 2 e
| RECHAZO > 600 URL —

lustracion 7 Resultados segunda inspeccion CF "C"




UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTE N°

o2

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

FECHA DE MONITORED: __31-0% - 1023
(e de Toenaments "D°

SECCION: _ 2o \ntarmediay

N HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO C?S'}'ZOS(';E
= __(UR)
i 10:30am | Mesa de ovisterage H25 | (ot ;s
2 | 0350 | Yo e na e euswate | 235 | No
3 102 Ftom Nlesar e Gtz Qe esesndn 4250 No
4 | 40:maam | hovaw de viveos law) PLbE Ne
NOTAS:
.QRL: UNIDAD£§ RELATIVAS DL Lt2
SECCION:  Z0no Limpio,
N HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO C‘(’s'}":oos";’;f
n ; ; (URL)
L | 40¢55am ?oveq Zono bmpia, &50 No
2 | 407 Sdam E\O@Chq de conal pordng GOG Mo
5 | Mio3am | Gonche de caeel ENNO 3 H
Y | M:otam | Monas & Parao 3343 No
NOTAS: }
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ o
] N Realizadopor: | Aprobado por:
CRITERIOS DE EVALUACION muestRas| [ if AT RO POt
APROBADO <300 URL L <disdh G ;
| PRECAUCION 301-599 URL il =
RECHAZO > 600 URL g o] i

llustracion 8 Resultados segunda inspecciéon CF "D"
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN" _ 3 FECHA DE MONITOREQ: _ \-i-c6-2c23
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: _(ohic e Toenoeiecto "R
seccioN: _ Zona Yolumedio
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO c%l?gor?g;f
{URL)
4| Adicopm | Mest e lovads de vinenas PR Cirtves|
7 2 45?? O2pm ?\3’\; 2o Ao eviXerade : AQ2 S/' o
5 | Beogpm | Viewo whocogtewedk | |
Y 4‘5503.?17\ C\W\C_ Oe. \7/‘3‘&*00 % : : 6%.:‘: e NO
S| A3 4pm Coxne de visteras 132 Bt
NOTAS: 2
URL: UNIDADES RELATIVAS DE 1UZ go P
seccioN: _ Jeves Licopa
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO cg}l;o:(h)l;e
’ e o UM 4
Lo A3:45pm ?cx«:\ Qe zort \npiy 231 B
2 A3 < dgpm Goncnes "Bysinet 264 Dy
3:03pm | Maney Qe geravio A% a(
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVASDELUZ
' N° Realizado por: Aprobado por:
) mcmzmosns EVALUACION faicavois
APROBADQ <300 URL & e
PRECAUCION 301-599 URL 4 L2 C:qucc@J
RECHAZO > 600 URL 4 i

llustracion 9 Resultados tercera inspeccién CF "A"
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN® _ C3

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

FECHA DE MONITORED: 1506 -2c1a

Cﬁ(\k"_} ‘f_’k Eﬁr@‘mt’:ﬂb W B‘:

N HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RRESULTADO Cg“['?ggf
{URL)
2 £:03am | Mea e visceras de.Rercingt 315 ey e
2 | giogom Mesa ovingd (acero) A53 M
3 B3 Cogm Yored e \ovods Be corples (o) Y3 Y
4 & 12am ?lé,‘l\ AONg \wker tne e A0 y 61’
i S : il o R
5 8:iam | Tero (edadod de (owol ARO Si
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE L11Z ok s
SECCION: __Zona Linpiey
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C%':ZOS‘“;;E
SO i i oS {URL) o
L g - qam ?\3‘~ ey WPy oving 200 A N
2 gitlam | Goade de conales powinfowa | A9 No
) g Uom | Mono oo ACG N
NOTAS: -
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ .
N° Realizado por: _Aprobado po;:u_
CRITERIOS DE EVALUA"\_co?rf MUESTRAS 24 BRSS il e SR
APROBADO <300 URL 3 i
PRECAUCION 301599 URL | 1 | C@“—‘?ﬂg@@
RECHAZO > 600 URL 15 - = )

llustracion 10 Resultados tercera inspeccion CF "B"
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FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN® _ 03

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

FECHA DE MONITOREO:
Cemtvo de Tty enomente "'

14-06 ~2022.

SECCION: __ Aona \ndermendia
N°® HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(()S?ZO::;E
{URL)

L L Asoe | Meo e ykeras 264 o

9 | A 4B | Mexh de \ovode deviseens llden) | Aay Si

) M 0am [ Mexch de \ovnte de Vikean levente)] 363 Centxel

Y AL s Wdam 3\&\(0\ Oe codte 06 ederndiy 83 .S'(

5 14:3%m | Gosthe 8e nah oL o4
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ _—

SECCION; 20 Nerpio.
- e }

N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(()s?'(:)o:(':q)e
SN NSRS, - o {URL) s

g 445 ¥om ?Oxm 2ora hvenpuon Lo S

9 AL Fam Yo O¢. #ora o e (awiles WL N

3 UINdem | Mones de Lol - a3 3
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATVASDELUZ
| N° Realizadopor: |  Aprobado por:
i CRITERIOS DE EVALUACION S : T
APROBADO 300 URL ¥ : i
PRECAUCION 30199 URL | 4 C@'&M f
RECHAZO > 600 URL o ee=" |

llustracion 11 Resultados tercera inspeccion CF "C"
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN® _ O3 FECHA DE MONITOREO: __44-06 - 2022,

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: __ (@0kin ce Toemiovento * D"

SECCION: _ Z0n0 Wlerorediny

N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C%TFOOS:;’;E
{URL)
sk, 101 2om ‘;‘,\QM de PN A0 o kD(\ Sft
2| ei0%am | Vo de aro de eniendo 1 h2 | Conel
3| 0o | Siesron de. covte & elendn 253 %
L | Acoom | Lovabo de iy (Beero) asg | o
’ : 5
NOTAS:
| URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ " ==
SECCION; ___ 40na\ Linple,
N HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO C‘(’S“‘“(’)OS(“)’;E
P i o JURD
iy 105 15am | Yoved 200, Nienpra, H50 (ot
) 107 200m CJ@\(\L\\Q d¢ canal {orine 36 (echvo
3 AQ+ L2 am Goanehe de el ovine &1 3N
M| A0t om | Moot & opuonio 27 ~No
!
NOTAS: Bl {
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ_ |
i s " Realizadopor: | Aprobado por: |
CRITERIOS DE EVALUACION NRIEETRAS .
APROBADO <300 URL 3 B :
PRECAUCION 301-599URL | 3 ) ‘
RECHAZO >600URL | 2 =

lustracion 12 Resultados tercera inspeccion CF "D"



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTE N° _OU FECHA DE MONITOREO: _ 23~ OF ~ 2032,

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: _ (ntio e Toencumirte, "RY

SECCION: _ 20na \Nterwedin

N HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO “(’STZO:(“)’;E
= (URL)
A Meza e \_C\\n ;\L&Z e visteims 325 (oo
) Yoo Zena Be auitado 31 Coohvoh
3 : Sief\ ‘C}w_“:-f xrasdore 80 corad PR N
A Gooano S vieas 298, S
S Cothe e \isern$ Q6 Ot
NOTAS: &
URL: UNIDADESRELATVASDELWZ  « SRS
seccion: ___ Zona Livepia
N°® HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(():[‘f)osg;s
__,v {URL)
1 ?()Xeﬁ Loran \\\'\'\(}\Q 145 5‘
2 GConthes Bovcs 10} hY
S |} Moras S griane 23 | St
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ N
N° Realizado por: Aprobado por:
| EROROEEAMON . lsesmes i =
APROBADO <300 URL 3 G :
PRECAUCION 301-599 URL 2 c@g%
RECHAZO > 600 URL a el

lustracion 13 Resultados cuarta inspeccion CF "A"




UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTE N° __ O\

FECHA DE MONITOREQ: _ 2% -0v ~2022

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: _ (Ectro de Toercmentc '

SECCION: ___ 2000 \nlesimedia
N°® HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(&T;O:{f:ﬂ)i
{URL) .
L | 13:00pm | Mooy de visers de rueds 124§ | ‘3\
2 | 13506 pm Meso ovinet lokeco) | p1
3 A3 1 pm] ?\’)D ZOnO, \WRme Dy A%t §§
Y A3 4 pm s cehogon de el T 2 e B 33, -
5 | 43i46pm | Yoregl e lovade ek ondleslonad) | €2 o
NOTAS: ]
URL UNIDADES RELATVASDEZ e
secaion: _ne Linga
N HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C%r::)o:g;s
,,,,, {URL)
A3 20 LS ovecx henpa, Quieg 156 3¢
2 | 43¢ 25pm Gongs de tonales posesrs [ovne 06 Contret
J A3:26pm Maees hesaso 113 551
NOTAS:
| URLUNIDADESRELATVASDEWZ ks __a=s
CRITERIOS DE EVALUACION MUEI:;MS Realizado por: Aprobado por:
(APROBADO | <300URL | F | | —lyboth G o)
PRECAUCION 301-599 URL 4 é’ “{("—‘f{&%
RECHAZO > 600 URL o i

llustracion 14 Resultados cuarta inspeccion CF "B"
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REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTE N° _O4Y FECHA DE MONITOREQ: _ 23-C®- 2093
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: __ (£nike e Faenuments ' ("

SECCION: Aro Inkepredian

N HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO cgr:;o:;e
T—— {URL)
L | Mioom |Mesa de viseas 223 S
prosam | Mesch de \avade de Wikemdlwidual | 1hg B
3 Al ogom | Dhexn de lovade de Wierns | wments) 266 it
Gof AToqam | o de torve B etkivci 162 5¢
5 1 MG faam | Goode e 52 3N
- grei saar gl oSG AL T
URt:_UNl_D_AEES RELATIVAS DE LUZ oy R I T e
seccion: _ dono kimpla
N° HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO CO'}‘FORME
iy (siono) |
14, 4Ham ?Qrac\ Zeoen herpln 3L Se
442 41om ?\.53 e 2o Wi Ae Lonoles 193 0
3 ] 44 20am Manes de cperono Yo St |
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DF LUZ .
| N° Realizado por: Aprobado por:
| CATENGSOEEVALIACON | \npsruag
[APROBADO | <300URL | &
{ PRECAUCION 301599 URL | —
{RECHAZO > 600 URL TS

lustracion 15 Resultados cuarta inspeccion CF "C"
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REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN® _ (34 FECHA DE MONITOREQ: 23 -08-2092.
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: (@b & Foenaemenls "D

SECCION: 4000 \Mermedio

N HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO c%'\:?sgf
(URL) =
& 2:00  |Mexy de evwmadns 254 3¢
L 12005 | Vi sona de eunseado 299 Y]
3 06 Newa, & ke & esternin 242 ]
4| er | Wbwolo & uiesos loteol ' o L 515 | Gonkeel
NOTAS: SRR
| URL: UNIDADES RELATIVAS OF LUZ _ .
seccion: __ 2onet Limpiey
%
N°® HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C?S?FOO::;"]E {
SOV 0N SR )RRt o) (O [ | SN CO L
1 A2545 !?de pria ey \\mQ'kC\ 330 Contred
2 1254% Gonde & onal foing 528 (ontrel
3 1272 Goode & aeal svino A13 0 S
q | Aa:a6 Maney & oferond 194 M
NOTAS: H
URL: UNIDADES RELATVAS DE LUZ o B R
S N  Realizadopor: | Aprobadopor:
CRITERIOS DE EVALUACION MUESTRAS C
APROBADO <300 URL D hith G 00
PRECAUCION 301-599 URL 3 is J'L;bﬁg
RECHAZO > 600 URL - =

llustracion 16 Resultados cuarta inspeccion CF "D
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REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTE N° )

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

FECHA DE MONITOREO: 19 - 09 - 202
Cenden de Toengmiecte A

SECCION: _ Jonay Ltermedicn

N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(OS'}‘FOO': g;E
(URL)

1L 15am | Mesq de (ovade de wsmas 32 Cortro

L Jy 2 \BC\m \)\,3(_‘_‘ 2000, dg QUErRAO \C‘\Q 8(

x5 U dom | Bera wastodoa de conal 102 B

L M 3 35am | Gondo Qe visderad 523 Control

O |[Midaom | Coche de  viscexad ) Bl
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
SECCION: _Z0ra Lienpia
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(();?FOO:: g;E
(URL)
1 L deam ?O\‘QL\ A0ney \im(;@\ 209 Of
L | Wi3em | GQoadet oo 142 Si
L M | Mant & opaaio 126 B
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
N° Realizado por: Aprobado por:
CRITERIOS DE EVALUACION MUESTRAS

APROBADO <300 URL b6 C%ﬂ&%@
PRECAUCION 301-599 URL 2 =
RECHAZO > 600 URL - "

lHustracion 17 Resultados quinta inspeccion CF "A"
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO | g\
FACULTAD DE INGENIERIA % )
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL Nei®/

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN® OO FECHA DE MONITOREO: \9 -~ 09- 2022
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:  (entve & TOenamente | B

sECCION: _ Joran \nberredlicy

N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(Osf\ilg():g;E
(URL)

L 8:130am | Mexa e visceios de porcioed 310 Conrol

3 8: Bam | Mexo e oviney (o) ATO B

b &: 3Ham Q\Sc 2o0an Wesmedhon Q49 S0

H B Uoam | Steae. coskodow % coned A20 B

| B H5 am PQ\Q{,\ de_ \owado de conaled locer) 303 Conyol
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ

SECCION:  Zona Lienpian

N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(()STFOO: g;E
(URL)
i Yooawm| o duea \empla ovieo g B
e Q%o | Goado de concled preioo | oviro 21 Rl
J 9080w | Mangy RO 3 M
NOTAS:

URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ

N° Realizado por: Aprobado por:
CRITERIOS DE EVALUACION KAvESTRE P P P
APROBADO <300 URL 6 g D
PRECAUCION 301-599 URL 2 C%E&gf‘&éé
RECHAZO > 600 URL — e

lustracion 18 Resultados quinta inspeccion CF "B"
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FACULTAD DE INGENIERIA
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REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN° __ OD

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

FECHA DE MONITOREO:
(entro de. Foeromento " C"

\A ~ 07 - 200

SECCION:  Aunon \Wermeao.

N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO c%?f)ormE
(URL)
4 + OO0 pm MQBQ R vis@as 20X N
D X089 pn Tlesch Qe lovado e vixeas (bb\\c\e’:{l\ \%b X
3 10 0%pm RN de iovado de Usens (‘&\f\ex&c,) 233 B}
Y ACAR| Lpen Vierron de code A& exlerndn AH2 3t
5 | Lilepn | Gorko canal | By S
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
SECCION: ___dora Lmpua
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(OSI\III;O'I::;I;E
(URL)
A L 20pm Qavm\ Zona \erpica 6O S
: D » e
A: 25¢m Yoo de. 200 henpo. S wnaled 136
J LBem | Money & S Tyel'e) ot Ol
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
N° Realizado por: Aprobado por:
CRITERIOS DE EVALUACION MUESTRAS
APROBADO <300 URL 38 — é% @
PRECAUCION 301-599 URL — ;
RECHAZO > 600 URL =

lustracion 19 Resultados quinta inspeccién CF"C"
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FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTE N°

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

05

FECHA DE MONITOREOQ: __ |9 - o3 - 2022
Ceako e Yoeraments "D

SECCION: oo \lesemedhia
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO cgl}lzo:(n)/l)e
(URL)
_\_ _\.Q - D‘D Qw v k-")g\ (‘k "{VV\SCE\(,@Q 352 CUT\YO[
2 L0:03am | Yo woma e AV e e s 247 B
3 DL 0F G Destan Se ate. Ae eaverndn (e 5S¢
L | do:100m | lovebo de vicews (oo BINGE! No
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
SECCION: Zoras Lienpiy
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C?S'}‘Foo':g‘f
(URL)
A 105 5 am ’\>c\\’ ed ra i Nhle) Convo\
2 |Aoiacam | Gonte de conal oD 9550 Centvol
) 1ot o™ Gostne de. comal OUNO 321 Conlves(
Y O ddam Moces de Ao 3393 No
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
CRITERIOS DE EVALUACION MUEF;;RAS Realizado por: Aprobado por:
APROBADO <300 URL 2! (3t j
PRECAUCION 301-599 URL 2, :
RECHAZO > 600 URL 4 g

llustracion 20 Resultados quinta inspeccién CF"D"
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN® _ 6

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

FECHA DE MONITOREO: 94 - 10- 2022
Cerro de Foenament "A"

sECCION:  Zona Lntesmedia
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(()s'}'FoosgA)E
(URL)
2l At 38om | Mesa de \ouodo & vicerms 30% Centvel
2 9iH2am ?\So Ao eniverndo 133 P
B AL 485am | Sl cotadaa de conall MG ¢
A a1 B50am Gaadno e \isceras 503 Contol
O Q:%3am| Uahe de Vicemd 22 R
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
SECCION: __ Zorex Linnpa
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(()sl}ll;O:(h)ﬂ)E
(URL)
X L0icoam ngd P{ay's\ L‘,\me@ PAIN] N
> " /
Q 060w | (Janchet oo 256 D
% 01100™m | Haeeh & Ao 120 S
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
N° Realizado por: Aprobado por:
CRITERIOS DE EVALUACION NIUESTRAS
APROBADO <300 URL éiwth ( ! %@
PRECAUCION 301-599 URL e
RECHAZO > 600 URL

lHustracién 21 Resultados sexta inspeccion CF "A"
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FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTE N° 06 FECHA DE MONITOREO:  27- 10- 2022
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: _(entvo de Foenaments ' B
SECCION: oo Lokermediay
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(()s'?;o;g;s
(URL)
X o 35%am | Mese e Wseerand Ae Dorcingd 298 N
2 B8:ih3am | Meson de ovined (o) \&3 M
3 8 ueEEIE S s00a inermerk 24 S0
= 2< Hoam Dewva wadoa & (,DOCJ& AL N
5 8193am | towd & \owedo Y conaes oot | 3ia Cantrol
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
SECCION: __ cnon Uspian
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C((JSI?ZO'::)I;E
(URL)
A 9: coam Q\SD oo \\'W'\Q NS 9 S
g 4% 05am Gosdno Yo conales praeo|ovao M o
% Aogam Monod SRRANO AUB B
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
N° Realizado por: Aprobado por:
CRITERIOS DE EVALUACION MUESTRAS
APROBADO <300 URL B ok
PRECAUCION 301-599 URL A ] e <
RECHAZO > 600 URL o

lHustracion 22 Resultados sexta inspeccién CF "B"
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FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTE N°
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

b

FECHA DE MONITOREO: _ 1! - 1O -2032

(enve de. Foenomentes ' C Y

SECCION: 2ova \nta medio,
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO c‘()s'}'f)osmE
(URL)
L | LLiooam| Ve de uiscesas 95 2
2 AL: 06O | Meschy de lowado de vixesod (‘)Z)lddﬂ'ﬂ 222 A
5 | AioBee [ Madh de \avado de Uscern (emento) Ll By
Y L lam ] Sexa e cote de exlernch AL S
S 112 i5om | Glendhe Conal 55 Bl
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
SECCION: __ 200y Limpiay
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(()SI\IJFOO::CI\;;E
~ (URL)
A 1L : 200w PCX(C.{) 2o \AW\V{;\ 58) 3\/
- /
VE N2 Wam :\)\BC Qe o0, LWenplan e conaled S S
3 LUl doom | Monet & cgerono by i)
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
CRITERIOS DE EVALUACION MUEI:TRAS Realizado por: Aprobado por:
APROBADO <300 URL 8 shith Coweel?
PRECAUCION 301-599 URL = T (?L,' ﬁg;’g;:
RECHAZO > 600 URL ==

lustracion 23 Resultados sexta inspeccion CF "C"
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REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTEN° __({ FECHA DE MONITOREO: _ 21 ~10-2099
NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO: __ (éntho el Toenomepnta "D

SECCION: Lo \Oerme dyey

N° HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO c‘("s'}':)"’:c")“)f
(URL)

L Rittam | Moo de evixesado Hao Cake
2L \92 JBemal. Vo son 06 aiivereds 266 S

5 | @isom | Sena de (ot & eendn \ert 3

H | 2taopm | Lowalls de vixeal (awso) St | iMD

\
NOTAS:

URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ

SECCION:  Lona Uimpan

N° HORA | LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA |RESULTADO C%’}'FOOS:;';E
(URL)
. 12 3%pen ?Oxcc'\ Lorar \enpica 563 Ceovvo)
% 12231 | Gondne de conal a0 i (ool
S 12,2 Mopn Gondhe e wWeal Vo 83 S
Qo | aiuspm | Mars de cguaio Qa3 o
NOTAS:

URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ

N° Realizado por: Aprobado por:
CRITERIOS DE EVALUACION AR p P P
APROBADO <300 URL 3
PRECAUCION 301-599 URL %)
RECHAZO > 600 URL 9

lustracion 24 Resultados sexta inspeccion CF "D"
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Anexo 3. Manual de uso del equipo Luminémetro

PLAN DE MITIGACION DE
CARGA BACTERIANA PARA
CENTROS DE FAENAMIENTO
MANUAL USO DEL EQUIPO

LUMINOMETRO




LISBETH GARCES

UNACH 2023 (UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO)
FACULTAD DE INGENIERIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
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El lumindmetro es un equipo que sirve para evaluar el grado de limpieza de

un area determinada con ayuda de un hisopo especializado. El objetivo es
determinar en segundos si el centro de faenamiento se encuentra en aptas
condiciones para efectuar el proceso de faenamiento.

El manual de uso del equipo lumindmetro tiene como finalidad reducir a

través del control de las areas mediante instructivos, registros entre otros

documentos e informacion que facilitaran dicho procedimiento.




OBJETIVOS

/

v Promover el uso del equipo luminédmetro para el control de la higiene en los

centros de faenamiento.

v Inducir a los operarios temas relacionados a la higiene personal, superficies,
equipos y utensilios para concientizar en los procesos de faenamiento.

ALCANCES
/

v' El presente manual ha desarrollado protocolos de limpieza para atenuar la

suciedad y contaminacion generada por una inadecuada desinfeccion.

v Brindar recomendaciones que garanticen el buen manejo de los productos de

limpieza.




PALABRA DEFINICION

URL Unidades Relativas de Luz

LCD Pantalla de cristal liquido

LUCIFERASA | EIITA e o oxten i molécul e ATP.pincips
HISOPO Instrumento para la toma de muestras.

LUMINOMETRO

Equipo empleado para la deteccion de la limpieza.

ATP

Adenosin Trifosfato, molécula portadora de energia

LIMPIEZA

Expulsion de residuos de alimentos o cualquier sustancia extrafia
ya sea polvo o grasa.

DESINFECCION

Es el conjunto de actividades que tienen como finalidad la
eliminacion o disminucion de la cantidad de microorganismos a
través de agentes quimicos o métodos de higiene.

HIGIENIZACION

Aquellos procesos de limpieza en los que mediante el uso de
productos denominados higienizantes se supone que ademas de
limpiar, se reduce la carga bacteriana.

CONTAMINACION

Presencia de microorganismos, virus y/o parasitos, sustancias
extrafias de origen biol6gico, organico o mineral en cantidades
superiores a las permitidas por las normativas vigentes.

INTRODUCTOR Persona que lleva el animal a ser faenado.

CANAL Cuerpo del animal faenado

INMERSION Introduccion completa de un cuerpo en un liquido.
ASPERSION Aplicar el agua imitando la lluvia a través de un chorro de agua

pulverizada en gotas

EUTANASIA

Acelerar la muerte de un animal evitando el sufrimiento




LUMINOMETRO

RS i b
100% | 54% =

y B

El lumindmetro es un dispositivo ideal sencillo y rapido para la comprobacion de la
limpieza de las superficies. En 10 segundos este lumindmetro indica el valor de
medicion en la pantalla LCD.

Permite la deteccion de residuos de alimentos en mesas u otras superficies y, si los hay,
proporciona informacion sobre si es necesario limpiarlos antes de iniciar la produccion.
Lo mismo se aplica al agua y otros liquidos. El luminémetro también puede ser usado

en tuberias o contenedores de agua.

Diariamente se utilizan muchos desinfectantes y productos de limpieza, es razonable
preguntarse si los resultados siguen siendo exactos cuando se realizan mediciones en las
superficies en las que se han utilizado tales productos. Una ventaja del luminémetro es
que la influencia de los desinfectantes y los agentes de limpieza se reduce al minimo

gracias al disefio y al principio de medicion de los instrumentos.

La medicion se realiza en RLU (unidades de luz relativa). Estos indican la intensidad de
la luz emitida por la muestra. Durante la medicidn, el dispositivo detecta los fotones
emitidos como resultado de una reaccion entre las moléculas de ATP y los reactivos
contenidos los tubos de ensayo. El resultado es directamente proporcional al valor de

ATP. Por lo tanto, un alto valor de medicion significa un presencia elevada de de ATP.

El lumindémetro mide el nivel de intensidad de bioluminiscencia que se produce en el

hisopo durante la reaccion instantanea que se produce al reaccionar el ATP extraido con




la luciferasa. Dentro de los parametros que se deben evaluar para hacer la mejor
seleccion de un lumindémetro se encuentran:

Capacidad de emisién de luz y de deteccidn de la bioluminiscencia

Facilidad de operacion y manejo

Fiabilidad de los resultados

Capacidad de almacenamiento de informacién

Facilidad para transmitir los datos al ordenador

Opciones del Software interno para verificar el buen funcionamiento del equipo.

1.1 PARTES DE UN LUMINOMETRO

Interruptor Encendido/Apagado
Botones para controlar el cursor
Pantalla tactil

Puerto USB/Alimentacién
Tapa Oscilante

a bk wbhE




ALMACENAJE Y CONSERVACION

Guarde el dispositivo a temperatura ambiente (21 — 25 °C)
CALIBRACION

Cada 6 meses

USO DEL LUMINOMETRO

10x10cm f'

LIMITES
PARAMETROS DE EVALUACION

APROBADO <300 URL

PRECAUCION 301-599 URL

RECHAZO > 600 URL
PROTOCOLO DE INSPECCION

MATERIALES EQUIPOS E INSTRUMENTOS INSUMOS

Guantes quirargicos Luminometro Gasas
Cofia Hisopos Alcohol al 96%
Mascarilla Cooler Gelpax

Mandil
Traje de proteccién
Botas




ATP

El ATP (Adenosin Trifosfato o Trifosfato de Adenosina) es la molécula portadora de la
energia primaria para todas las formas de vida (bacterias, levaduras, mohos, algas,
vegetales, células animales) todas ellas contienen ATP. Por esto, la concentracion de
ATP en una muestra determinada nos proporciona una informacién directa de la
biomasa de la misma.

El ATP es una molécula que en presencia de la proteina luciferina (substrato) y de la
enzima que cataliza la reaccion luciferasa (presente de forma natural en las luciérnagas)
reaccionan de forma natural permitiendo la emision de luz

Esta luz desprendida en la reaccion de forma inmediata es la que se cuantifica con la
ayuda de un luminémetro de alta sensibilidad. La cantidad de luz detectada es
directamente proporcional al ATP existente y, a su vez, un valor indicativo de la

biomasa viable de nuestra muestra.

¢POR QUE EL ATP ES UN BUEN INDICADOR EN LA LIMPIEZA DE LAS

SUPERFICIES Y AGUAS DE ENJUAGUE?

Alta contaminacion = Alta cantidad de ATP = Mas luz producida en

reaccion con hisopo recolector = Mayor nimero de RLUs en el luminémetro.

La presencia de ATP en una superficie es indicador de una limpieza incorrecta o de
algn tipo de contaminacion. EI ATP puede prevenir de residuos de alimentos, de
suciedad existente, de los propios microorganismos, etc. Una superficie deficientemente
higienizada es un lugar potencial para el desarrollo de una contaminacion y probable
punto de partida de una infeccién. Eliminando el ATP se eliminara la fuente de alimento

para las bacterias evitando asi su crecimiento y reproduccion.
¢QUE SIGNIFICAN LOS VALORES QUE SE VISUALIZAN EN EL
LUMINOMETRO?
El lumindbmetro muestra los valores en RLUs (Unidades Relativas de Luz). La luz

producida por la reaccion entre las moléculas de ATP y la enzima del reactivo es

emitida en forma de fotones. El equipo detecta estos fotones, los cuantifica y los




muestra como valores en RLUs. La relacion entre ATP y RLU es de 1 a 1. Cuanto

mayor es la presencia de ATP sobre una superficie significa que se generara mayor
cantidad de luz en la reaccién por lo que los resultados que se visualizaran en el

luminémetro serd mayores.
HISOPOS

Es un dispositivo para la recoleccion de muestras de ATP utilizado en
luminémetros. Su tamafio es de un boligrafo. Facil y sencillo de emplear en superficies.

Contiene un hisopo pre-humedecido para la activacion de la enzima.

ALMACENAJE Y CONSERVACION

e Guarde los dispositivos de prueba a una temperatura de entre 2y 8 °C

e Los dispositivos de prueba pueden soportar el abuso de temperatura durante 4
semanas a temperatura ambiente (< 25 °C).

e Proteja los dispositivos de la luz solar directa.

e Los dispositivos tienen un periodo de conservacion de 15 meses. Consulte la
fecha de caducidad en la etiqueta.

PARTES DE UN HISOPO

Cuerpo del hisopo
Bulbo de plastico
Enzima

Tubo de polipropileno
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5. Area de marcado
6. Palillo de poliestireno
7. Escobilla de rayon

ZONAS DE UN CENTRO DE FAENAMIENTO

Un centro de faenamiento estad compuesto por 3 zonas: Zona Sucia, Zona intermedia y

Zona limpia. A continuacidn, se detallaran cada una de ellas:

ZONA SUCIA:
Es el conjunto de actividades que inician desde la recepcion de animales continda en la
insensibilizacion del animal culminando en el proceso de deguello, corte de patas y

sangrado.

ZONA INTERMEDIA:
La zona intermedia abarca los procesos de descuerado, eviscerado y fisurado.
Posteriormente se realiza las inspecciones correspondientes de las visceras blancas y

rojas por el médico veterinario responsable del Centro de Faenamiento.

ZONA LIMPIA:

La zona limpia consta de las operaciones de higiene e inspeccion de las canales. De esta
manera se verifica que todo se encuentre en buen estado caso contrario se procede a
decomisar los productos o subproductos. En esta zona es fundamental que exista

inocuidad porque son las areas donde se encontrara el producto final.

DESINFECTAR VS HIGIENIZAR

Desinfectar significa destruir o inactivar irreversiblemente hongos y bacterias
especificas, aunque las esporas pueden escapar a este proceso.

En cambio, higienizar se considera el hecho de reducir la presencia de microorganismos
relevantes para la salud pablica a niveles considerados seguros, basados en parametros
establecidos, sin afectar negativamente a la calidad ni seguridad de los productos.

El proceso de higienizacion depende de la preparacion previa de las superficies a tratar.
La mayoria de los productos utilizados para este proceso deben aplicarse sobre
superficies que estén libres de materia orgénica y de residuos de detergentes.

Generalmente, el orden del proceso es: aclarar, limpiar, aclarar, higienizar/desinfectar,




Yy, Si es necesario, aclarar. El detergente utilizado en la etapa de limpieza debe estar bien
orientado al tipo de restos a eliminar. Por ejemplo, los detergentes alcalinos eliminan
mas eficientemente los restos basados en grasas y proteinas, mientras que los restos con

base mineral requieren limpiadores acidos.

PRODUCTOS UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
DESINFECTANTES

Hal6genos: Los mas utilizados son el hipoclorito de sodio, hipoclorito de calcio y el
diéxido de cloro. Tiene una accion oxidante, son econémicos y de amplio espectro, pero

con limitada actividad microbicida a pH alcalinos y corrosivo a pH acidos.

Sin embargo, son los desinfectantes mas utilizados en el tratamiento de aguas de
proceso, aduanas sanitarias y, en combinacion con detergentes alcalinos, son efectivos

para remocion de grasas, proteinas y suciedad en general en la industria de alimentos.

Sales cuaternarias de amonio: En la industria de alimentos se utilizan los de cuarta y
quinta generacién sobre todo por su excelente desempefio a distintos rangos de
temperatura, pH y tolerancia a cierta cantidad de sélidos suspendidos en agua. Su
aplicacion es por aspersion y a diferencia de los halégenos no son corrosivos, pero

generan espuma en aplicaciones de limpieza en sitio.

El &cido peracético: es amigable con el ambiente dado que al ser preparado se degrada
en acido acético, oxigeno y agua, por lo que su uso es muy recomendado sobre todo en
aplicaciones libre de enjuague. Frecuentemente se usan en sistemas de limpieza en sitio

y aspersion y, en combinacion con otros desinfectantes, controlan la biopelicula.

Acidos Orgéanicos grasos: Muy usados en la industria de bebidas al trabajar en
ambientes con pH &cido. Pueden utilizarse para limpiar y desinfectar en un solo paso

debido a su gran poder emulsificante y en ciertas formulaciones.

Alcoholes: El alcohol isopropilico y etanol son los més usados en las industrias donde
el uso del agua es restringido. Es efectivo en concentraciones superiores a 70% y
peligroso por su alta inflamabilidad. Usualmente se emplea en industrias donde se

manejan polvos.




LIMPIEZA Y DESINFECCION MANUAL

La limpieza y desinfeccion manual se realiza en 5 etapas:

e Un enjuague inicial, para eliminar las particulas mas grandes mediante la
aplicacion de agua a presion o utilizando haraganes. Es muy importante evitar
barrer en seco ya que este método incremente mucho las posibilidades de que
exista la contaminacion cruzada.

e El proceso continua con la aplicacion de detergentes para disolver la suciedad
mas incrustada y la grasa. Cuando a pesar del uso del detergente la suciedad
continta incrustada se requiere la intervencién manual no abrasiva como por
ejemplo usando cepillos o esponjas.

e Enjuagar con agua caliente (43-50°C) y a presion (15-25 atmosferas) para
eliminar los restos de suciedad y de detergente.

e Desinfectar aplicando productos de uso especifico y recomendados para
industrias alimentarias, por rociado o pulverizacién en superficies y por

inmersion en el caso de utensilios y piezas pequefas.

Siempre hay que tener en cuenta las recomendaciones del fabricante del producto y
aplicarlo a la temperatura, concentracién, y tiempo adecuados.
e Para finalizar, se realiza un enjuague final con agua potable para eliminar los

restos de productos quimicos una vez estos ya hayan actuado.

CONTAMINANTES

Un contaminante alimentario es todo aquel agente extrafio al alimento que pueda tener
efectos adversos en la salud del consumidor. Los contaminantes son un factor de riesgo

directo proviniendo de la limpieza inadecuada de una determinada area.
TIPOS DE CONTAMINANTES
CONTAMINANTES FISICOS

Cuerpos ajenos al alimento o producto que llegan accidentalmente. Estos son: plasticos,
vidrios, espinas, objetos de uso personal como anillos, pulseras, aretes, etc. El

consumidor puede ingerir y ocasionar graves problemas a su salud.




CONTAMINANTES QUIMICOS

Mediante la manipulacion o de forma accidental durante cualquier fase de la cadena
alimentaria el alimento se puede contaminar por productos quimicos como:
ambientadores, productos de limpieza, desinfectantes, insecticidas o plaguicidas,
metales pesados, etc. Es fundamental que el personal tenga la indumentaria correcta

antes de iniciar el procesamiento de alimentos y que acaten los protocolos.
CONTAMINANTES BIOLOGICOS

Se refiere a la contaminacién por parte de un ser vivo. Puede tratarse de un
microorganismo (virus, bacteria, moho), parasito (gusano), roedor (ratas), insectos

(cucarachas, hormigas), aves (palomas).
FICHA TECNICA

De acuerdo con la normativa todos los productos usados en la industria alimentaria
deben ser de grado alimenticio. Es sumamente importante que tanto el responsable de la
empresa u organizacién como el operario estén al tanto de lo que es una ficha técnica
Documento resumido y muy directo que sirve para especificar cuestiones del tipo: modo
de empleo, como esta hecho el producto, cémo deberia transportarse o almacenarse,
composicion/ingredientes, oferta comercial, precios, descuentos, etc.

¢, Qué debe incluir una ficha técnica?
Identificacion del producto

e Nombre comercial

e Nombre técnico

e Nombre cientifico (siempre que tenga. Normalmente para productos de origen
animal o vegetal)

e Pais de origen

Informacién técnica

e Composicion
o Caracteristicas fisicas y quimicas
e Densidad

Informacién comercial

e Presentacion
e Variedades

- — -
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e Usos

e Empaque

e Embalaje

e Unidades por caja

Aspectos arancelarios

e Si el producto se acoge a algun Tratado de Libre Comercio (TLC).

Informacién adicional

e Fecha de creacion del documento
e Fecha de la Gltima revision del documento
e Datos de contacto de la empresa

e Referencia del producto

Ejemplo:

PLAN:
SANEAMIENTO
PROGRAMA:
LIMPIEZA Y DESINFECCION
AN TITULO S
FICHA TECNICA DE PRODUCTO k- T
- DE LIMPIEZA Y DESINFECCION >

MENLOSSTR | C5DIGO: PGA — S06 - D01 — | VERSION | FECHA e et

LIM - DES — COM - TRO No.Ot | | == S

T . i

FICHA TECNICA DE
SEGURIDAD

La ficha técnica de seguridad debe contener como minimo: nombre del
producto, nombre de la compafiia y/o proveedor, uso del producto,
composicion quimica, identificacion de peligros en los que debe incluirse
el riegos para la salud, riesgo de reactividad, riesgo de inflamabilidad y
riesgo especifico, medidas de primeros auxilios, medidas para extincién
de incendios, medidas para escape accidental, manejo y
almacenamiento, control de  exposicién/proteccion  personal,
propiedades fisicoquimicas, estabilidad y reactividad, informacion
toxicologica, informacién ecolégica (ecotoxicidad), consideraciones
sobre la disposicién del producto (reciclaje), informacién de transporte,
Informacién reglamentaria, Informacién adicional.

NORMATIVIDAD QUE
APLICA

Proyecto Reglamento Técnico para productos de Limpieza y
Desinfeccion para la industria de alimentos. Mayo de 2008. Ministerio
de la Proteccion social. Sustancias activas permitidas: Lista del code of
Federal Regulation No.21 y las de la Directiva No. 98/8/CE con sus

respectivas restric y actu

FORMATO SANITARIO

Debe ser expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, INVIMA, por el cual se autoriza a una
persona natural o juridica para producir, comercializar, importar,
exportar, envasar, procesar, y/o expender un producto de limpieza y
desinfeccion para la industria de alimentos. Cualquier establecimiento
dedicado a la fabricacién procesamiento, envase, importacion y
exportacion de productos de limpieza y desinfeccion a ser utilizados en
la industria de alimentos debera inscribirse ante el INVIMA.

ROTULADO Y ENVASE

Este producto debe estar rotulado con caracteres indelebles, facimente
legibles y visibles. Debe contener: Nombre del producto, Nombre del
fabricante, indicarse el pais y ciudad de origen, Contenido nominal en
peso o volumen, nimero de lote, composicién basica, Instrucciones de
uso, precauciones y advertencias de acuerdo con la categoria del
producto, nimero de Formato sanitario, Texto: Uso en la industria de
alimentos, fecha de vencimiento la cual debe estar soportada

técnicamente. Debe ir en idioma c 0.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Este producto debe ser capaz de mantenerse en el recipiente original,
cerrado a temperatura ambiente, sin exposicién directa al sol 0 a
temperaturas elevadas.

OTROS REQUISITOS

El proveedor deberé estar certificado con BPM y/o ISO 9001 (alcance:
Produccion y comercializacion de productos de limpieza y desinfeccién).
El proveedor debe presentar certificado del campo de accién bactericida,
fungicida y virucida. Este debera dar una capacitacion inicial para el
manejo de los productos y acompafiamiento cuando se requiera.
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PROCEDIMIENTO ESPECIFICO PARA EL USO DEL LUMINOMETRO

1. Usar la indumentaria requerida para la inspeccion con el equipo luminémetro
(guantes, cofia, mascarilla, mandil, botas, traje de proteccion).
2. Encender luminémetro.

3. Ubicar el area de la zona del centro de faenamiento que se requiere analizar.

4. Imaginariamente trazar un area de 10x10cm.

5. Retirar el hisopo del tubo y proceder a mover de manera circular de arriba hacia
abajo y de izquierda a derecha sobre el area determinada durante unos segundos.

6. Colocar el hisopo dentro del tubo.

7. Romper el bulbo de plastico moviéndolo de izquierda a derecha.

8. Se desprendera una sustancia hacia el inferior del tuvo.

9. Agitar el hisopo durante unos segundos.

10. Abrir la tapa del luminémetro e introducir el hisopo.

11. Cerrar la tapa del lumindémetro e iniciar el analisis

12. Lectura de la muestra.

13. Almacenar el equipo luminémetro.

RESULTADO INTERPRETACION

Inferior a 300 URL La muestra se considera “APROBADA”,
es decir, esta libre de suciedad. Por
consiguiente, esta listo para iniciar los

procesos referidos al faenamiento.

Entre 301-599 URL La muestra se considera en estado de

“PRECAUCION”, es decir, requiere

control.




Superior a 600 URL

La muestra es “RECHAZADA”, es
decir, no se encuentra apta para los
procesos de faenamiento al no presentar

un nivel de inocuidad debajo de los

parametros establecidos.

W ‘

Cada uno de los datos obtenidos deberan ser registrados ﬁ
en la ficha de muestras.

Los resultados del muestreo pueden ser desde 0 hasta 9999

URL.

Realizar inspecciones una o dos veces por semana antes de la

jornada de trabajo y posterior a la desinfeccion del

establecimiento.

Es importante inspeccionar el establecimiento una hora antes

de iniciar el proceso de faenamiento para tomar las medidas

correctivas dado el caso que se presenten resultados en estado

de precaucion o rechazo.

Se recomienda que todos los productos de limpieza posean

ficha técnica para emplear una adecuada dosificacion.

Ademas, las herramientas y utensilios deberdn estar en

excelentes condiciones para su uso.

Es recomendable el uso de la ficha del pre-ingreso del personal

para controlar la higiene del personal y evitar la contaminacion

fisica.

- — -
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¢QUE HACER SI OBTENEMOS UN RESULTADO EN ESTADO DE
PRECAUCION?

INICIO

—  —

Revisar de manera visual cualquier indicio o rastro

de suciedad en el area que fue inspeccionada

(mesédn, pared, piso, equipo o utensilio).

Volver a limpiar el area inspeccionada. Si se trata de:

e Equipos o utensilios: Limpiar manualmente

con esponjas y escobillas especializadas.
Aplicar desengrasante y desinfectante en las
dosis que recomienda la ficha técnica.

e Paredes y pisos: Restregar el area con escobas
para aplicar el desengrasante correspondiente
y posteriormente afiadir el desinfectante.

e Mesones: Aplicacion de desengrasante vy
desinfectante.

Verificar con el equipo lumindémetro que la
limpieza efectuada haya sido eficaz para

dar inicio al proceso de faenamiento

-




¢QUE HACER Si OBTENEMOS UN RESULTADO EN ESTADO DE
RECHAZO?

Resultados en estado de rechazo revelan el manejo inadecuado de los procedimientos de
limpieza ejecutados por el establecimiento. Al presentar varias &reas deficientes de
higiene, lo ideal es suspender la etapa de produccion, realizar un analisis de los
protocolos utilizados en el centro. Ademas de la revisidn de los productos de limpieza,
deben contar con su respectiva ficha técnica. La persona responsable del centro debera
observar que el personal cumpla con los requisitos de indumentaria y pre-ingreso. El
equipo de trabajo debera limpiar minuciosamente todas las superficies de la zona sucia,
intermedia y limpia para ello es importante la aplicacién de desengrasantes y
desinfectantes de grado alimenticio. Usar escobas, escobillas especializadas y esponjas
para restregar los equipos, utensilios, mesones, paredes, pisos y lograr la eliminacion de
suciedad. Por altimo, se evaluara de manera visual que todas las areas internas del
centro se encuentren en perfectas condiciones de higiene con el fin de obtener un
resultado de aprobacion tras aplicar el muestreo correspondiente para dar inicio al
proceso de faenamiento. Si por alguna razon el centro sigue presentando resultados
desfavorables se recomienda dar seguimiento a los procesos de limpieza que efectian
los trabajadores, conocer las técnicas que se ejecutan, considerar el cambio de productos
de limpieza y capacitar al personal sobre la importancia de mantener inocuas todas las

areas del centro de faenamiento.




ETAPAS DEL PROCESO DE FAENAMIENTO DE BOVINOS

Proceso de recepcion
De acuerdo con el ente regulador AGROCALIDAD encargado de la emision de las

guias de movilizacion los animales son recibidos e identificados.

Figura 10 Recepcion de animales

Proceso de corralaje

Los animales son trasladados a los corrales para su descanso respectivo de 8 horas tal
como lo proporciona la ley. Durante ese tiempo los animales deberan ser hidratados. En
este paso se realizara la inspeccion ante-mortem basada en la inspeccion visual a cargo
del médico veterinario para descartar heridas o fracturas provocadas en el transporte. Si
se dispone de un animal sospechoso de una enfermedad se enviara al corral de

aislamiento para su faenamiento de emergencia.

Figura 11 Corralaje
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Proceso de arreo y duchado
Una vez transcurridas las horas establecidas de descanso del animal se procede a

transportarlos a través de la manga hacia el duchado para ser sometidos a una

higienizacion.

Figura 12 Arreo y duchado

Proceso de noqueo
El proceso de noqueo insensibilizacion reside en la inconsciencia del animal mediante la

aplicacion de una pistola neumatica provocando el bloqueo por parte del cerebro para

evitar la liberacién de cantidades de adrenalina salvaguardando el bienestar animal.

Figura 13 Noqueo del animal

Proceso de izado
En esta etapa se cuelga al animal en ganchos o troles que ayudaran a mantenerlo

estatico mientras ocurre el proceso de desangrado y los procesos posteriores del

faenamiento.

- — -
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Figura 14 1zado

Proceso de sangrado y deguello
Se realiza un corte en las arterias del cuello del animal para provocar el desangrado al

mismo tiempo se recogera esa sangre que mas tarde serd procesada obteniendo harina

de sangre.

Figura 15 Sangrado y deguello

Proceso de corte de patas y cabeza

Consiste en cortar las patas y la cabeza del animal.

- — -
- _-—

Y
ST 24N
- -,




‘!i‘!
LA
4
i
‘A

Figura 16 Corte de patas y cabeza

Proceso de descuerado

Este proceso se realiza mecanicamente con el fin de desprender el cuero del animal de
la carne.

Figura 17 Proceso de descuerado
Proceso de eviscerado
Es la extraccion de las visceras rojas y blancas de cada animal. En esta etapa se lavan

las visceras que serdn inspeccionadas por parte del médico veterinario. En caso de que
presente alguna anomalia sera decomisado por el mismo.
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Proceso de fisurado
Es el corte del esternon y la columna vertebral del animal faenado usando una sierra
eléctrica.

Figura 20 Corte de esternén
Proceso de inspeccion veterinaria post-mortem

El médico veterinario realiza una inspeccion post-mortem a través de la inspeccion

visual de las visceras y las canales para corroborar que estas carezcan de patologias.

Figura 21 Inspeccion post-mortem de canales Figura 22 Inspeccion post-mortem de visceras

-—— -
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Proceso de higiene y desinfeccion
Es el uso de agua a presion y/o acido organico sobre las canales con el objetivo de
desinfectar debido a la manipulacién y el proceso de eviscerado.

Figura 23 Higiene y desinfeccion
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ETAPAS DEL PROCESO DE FAENAMIENTO DE OVINOS

Proceso de recepcién
De acuerdo con el ente regulador AGROCALIDAD encargado de la emision de las

guias de movilizacion los animales son recibidos e identificados.

Figura 24 Recepcion de animales

Proceso de corralaje

Los animales son trasladados a los corrales para su descanso respectivo de 4 horas tal
como lo proporciona la ley. Durante ese tiempo los animales deberan ser hidratados. En
este paso se realizara la inspeccidn ante-mortem basada en la inspeccién visual a cargo
del médico veterinario para descartar heridas o fracturas provocadas en el transporte. Si
un animal es sospechoso de una enfermedad se enviara al corral de aislamiento para su

faenamiento de emergencia.

CORRAL DE
REPOSO OUINOS
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Proceso de arreo

Figura 26 Arreo ovinos

Una vez culminada la etapa de corralaje los animales son dirigidos a la manga de
produccion para su respectivo faenamiento.

Proceso de noqueo

Se realiza el noqueo del animal a través de la aplicacién o uso de amperaje donde es

insensibilizado procurando el bienestar animal.

Proceso de izado




Se cuelga el animal de los cuartos traseros en un gancho o trole que facilite su

movilidad en la etapa del desangrado y los demas procesos.
Proceso de sangrado y deguello

Se efectla un corte en las arterias del cuello del animal mientras esta en posicion boca
abajo para que ocurra el desangrado. La sangre es recogida para su procesamiento
respectivo (harina de sangre).

Z

= =

Figura 29 Sangrado y degtello

Proceso de corte de patas y cabeza

Se procede a cortar las patas y la cabeza del animal.

animal
Proceso de inflado

Se aplica aire a presion entre el cuero y la carnosidad de tal manera que facilite el
desollado del animal.
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Figura 31 Proceso de inflado

Proceso de eviscerado

Extraccion y lavado de los 6rganos internos de cada animal (visceras).

Figura 32 Visceras

Proceso de inspeccion veterinaria Post mortem
Se inspecciona de manera visual todos los productos por el veterinario para determinar

su integridad organica y estado sanitario.
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Proceso de higiene y desinfeccion
Consiste en la aplicacién de agua a presion y/o &cido organico sobre las superficies
corporales, para desinfectar al animal de posibles contaminaciones propias del

manipuleo y el eviscerado.

Figura 34 Higiene y desinfeccién

Pesaje y despacho de productos
Se realiza el pesaje de cada canal y se despachan los productos.

Figura 35 Despacho de productos
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ETAPAS DEL PROCESO DE FAENAMIENTO DE PORCINOS

Proceso de recepcion

Los animales son recibidos segiin documentacion de Guia de Movilizacion emitido por
AGROCALIDAD. Los animales son identificados y ubicados en los corrales para

cumplir con las medidas sanitarias de prevencion en el lapso de tiempo que determina la

ley.

Figura 36 Recepcidn de porcinos

Proceso de corralaje

En esta etapa los animales cumplen periodo de tiempo de estancia normado por la ley (2
a 4 horas) en el que son hidratados y pasan por un proceso de descanso y relajacion
muscular. En determinado tiempo se realiza un control veterinario ante mortem donde

se revisa que cada animal se encuentre exento de alguna enfermedad.

Figura 37 Corralaje porcinos

Proceso de arreo
Transcurrido el tiempo sanitario los animales son trasladados a la manga de produccion

para iniciar el proceso de faenamiento.
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Figura 38 Proceso de arreo porcinos

Proceso de noqueo
El nogueo del animal es fisico aplicando o usando una descarga de amperaje, se

insensibiliza al animal para evitar sufrimiento.

Figura 39 Noqueo porcinos

Proceso de izado
El animal es colgado de los cuartos traseros, en un gancho o trole para proveer
movilidad en el proceso de desangrado.

Figura 40 Izado porcinos
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Proceso de sangrado y deguello

Corte en las arterias del cuello del animal (estando boca abajo) con la finalidad que el
animal se desangre, la sangre es recogida en una canaleta especial, para ser convertida

en harina de sangre.

Figura 41 Sangrado y degtiello

Proceso de escaldado y pelado

Consiste en la eliminacion del pelaje del animal mediante la utilizacion de una tina de

agua caliente y la aplicacion de maquinaria de pelaje.

Figura 42 Escaldado

Proceso de corte de patas y limpieza del animal
Es la eliminacion de patas y sanitizacion del animal.
Proceso de flameo

Se procede a desprender o eliminar completamente la cerda o pelo pequefio, mediante

un método de flameo.

- — -
- _-—

M <
o713t
!




Figura 43 Flameado

Proceso de limpieza

Limpieza del animal tanto en su parte ventral y dorsal.

Figura 44 Proceso de limpieza

Proceso de corte de cabeza

Incision horizontal, y eliminacion de cabeza que se realiza por requerimiento del cliente.

Figura 45 Corte de cabeza porcino

Proceso de eviscerado

Corte de pene, escroto y testiculos del animal.

- — -
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Proceso de corte de canal

Figura 46 Corte de canal

Proceso de inspeccion veterinaria post mortem

La carne de los animales faenados, son revisados por el veterinario para determinar su

integridad organica y estado sanitario.
Proceso de higiene y desinfeccion

Se aplica agua a presién y/o acido organico sobre las superficies corporales, para
desinfectar al animal de posibles contaminaciones propias del manipuleo y el

eviscerado.
Proceso de pesado y oreo

Medicién de peso del animal en canales y cumplimiento de tiempo pre-entrega a

clientes del producto.

Figura 47 Oreo porcinos
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DIAGRAMAS DE FLUJO
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MAQUINARIA BOVINOS




N° POE 001

CODIGO:

NOMBRE DEL PROCEDIMIENTOS DE |- F-POES001
CENTRO DE LIMPIEZA IN-
FAENAMIENTO EMISION:

FECHA DE EMISION:

CUCHILLO PARA FAENAR

DESCRIPCION:

Hoja de acero inoxidable 6” con filo liso, ldmina

fabricada con acero de altisima calidad que junto
Q_\- con el tratamiento sub-zero, confiere al cuchillo
(\_——\’

polipropileno inyectado directamente sobre

espiga de la hoja.

alta resistencia al desgaste del filo. Mango de

la

OBJETIVO:
Disenar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion de un cuchillo para faenar.
ALCANCE:
El POES-001 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion del cuchillo para
faenar en el centro de faenamiento.
EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.

e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:
e Manguera
e Balde

e Esponjas

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL UTENSILIO:

1. Lavary restregar con agua potable a temperatura ambiente con el fin de eliminar

la suciedad.

2. Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del

producto de limpieza.




3. Enjuagar correctamente con agua potable.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO
Inmersion Agua caliente 77°C 30segundos
Aspersion Vapor 120°C 3 minutos
Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de teepol Ambiente
con teepol
In . . . 0 . .
mersion Hipoclorito de sodio 10% Ambiente 5 minutos
. ’In Amonio cuaternario Ambiente 3 minutos
mersién

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES

QUIMICOS:

1. Usar la cantidad adecuada para la remocion de la suciedad y evitar el

envenenamiento quimico.

2. Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

4. Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 002

CODIGO:
NCOE'\IQI'_BF';%%EEL PROCEDIMIENTOS DE CF-POES002
LIMPIEZA EMISION:

FAENAMIENTO

FECHA DE EMISION:

PISTOLA NEUMATICA DE SACRIFICIO

DESCRIPCION:

Es el método preferido de eutanasia para ganado
bovino sacrificado en rastros o mataderos. EI modo

de accion de la pistola de perno cautivo penetrante

es que produce concusién y trauma al cerebro.

OBJETIVO:
Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion de una pistola neumatica de
sacrificio.
ALCANCE:
El POES-002 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de una pistola
neumatica para faenar en el establecimiento.
EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)
e Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.

e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:

e Manguera
e Balde
e Esponja

(Pozo, 2017)




PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:

1.

3.
4.

Lavar y restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el
fin de eliminar la suciedad.

Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del
producto de limpieza.

Enjuagar correctamente con agua potable.

Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO

Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de Ambiente
con teepol teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES
QUIMICOS:

1.

Usar la cantidad adecuada para la remocion de la suciedad y evitar el
envenenamiento quimico.
Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13°y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 003

CODIGO:
NCOE'\IQI'_BF';%%EEL PROCEDIMIENTOS DE CF-POES003
LIMPIEZA EMISION:

FAENAMIENTO

FECHA DE EMISION:

SIERRA CORTADORA DE CANAL

DESCRIPCION:

Potente y répida. Disefiada para rajar
carcasas en plantas de alta produccion.
Motor de 3 H.P. (de 5 H.P. Opcional)

Con tanta potencia raja aun las reses

maés grandes con facilidad.

Cumple perfectamente los requerimientos
mas estrictos de seguridad e higiene.
Incluye sistema de esterilizacion
interconstruido para operar higiénicamente.
e Duracion esperada de la hoja de corte: Hasta
750 carcasas.

OBJETIVO:
Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion de una sierra cortadora de canal.
ALCANCE:
El POES-003 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de una sierra cortadora
de canal en el centro de faenamiento.
EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

e Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.

e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:
e Manguera
e Balde

e Esponja

(Pozo, 2017)




PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:

1.

Lavar y restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el fin
de eliminar la suciedad.

Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del
producto de limpieza.

Enjuagar correctamente con agua potable.

Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO

Lavado
10 Its. de agua/ 5ml de teepol Ambiente
con teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES
QUIMICOS:

1.

Usar la cantidad adecuada para la remocion de la suciedad y evitar el
envenenamiento quimico.

Los desinfectantes son méas efectivos a temperaturas entre 13°y 49°C y los
desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 004

CODIGO:
NCOE'\:PrFFiE)%EEL PROCEDIMIENTOS DE CF-POES004
LIMPIEZA EMISION:

FAENAMIENTO

FECHA DE EMISION:

COCHE DE VISCERAS

DESCRIPCION:
Concebidos para la recogida y transporte de visceras
desde la zona intermedia hasta los puntos de

inspeccion veterinaria.

OBJETIVO:

Disenar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion del coche de visceras.
ALCANCE:

El POES-004 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion del coche de visceras
en el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

e Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia'y mascarilla

HERRAMIENTAS:
e Manguera

e Balde
e Esponja

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:

1. Lavar y restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el
fin de eliminar la suciedad.

2. Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del




producto de limpieza.

3. Enjuagar correctamente con agua potable.

4. Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO
Lavado
10 Its. de agua/ 5ml de teepol Ambiente
con teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES

QUIMICOS:

1. Usar la cantidad adecuada para la remocién de la suciedad y evitar el

envenenamiento quimico.
2. Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

4. Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 005

CODIGO:

NOMBRE DEL PROCEDIMIENTOS DE | - POES0S
CENTRO DE LIMPIEZA IN:
FAENAMIENTO EMISION:

FECHA DE EMISION:

MESA DE LAVADO DE VISCERAS

DESCRIPCION:
Mesas para lavado de visceras fabricadas en acero
con altura estandar de bordes de 120 mm.

OBJETIVO:

Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccién de una mesa para lavado de
visceras.

ALCANCE:

El POES-005 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de una mesa para
lavado de visceras en el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:
e Manguera

e Balde
e Esponja

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:

1. Lavar y restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el

fin de eliminar la suciedad.




2. Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del
producto de limpieza.
3. Enjuagar correctamente con agua potable.

4. Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO

Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de

Ambiente
con teepol teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES
QUIMICOS:
1. Usar la cantidad adecuada para la remocién de la suciedad y evitar el
envenenamiento quimico.
2. Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los
desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.
3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

4. Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 006

CODIGO:

NOMBRE DEL PROCEDIMIENTOS DE | F-POES000
CENTRO DE LIMPIEZA IN:
FAENAMIENTO EMISION:

FECHA DE EMISION:

CAJA DE ATURDIMIENTO

DESCRIPCION:
Sistema para inmovilizar la cabeza del vacuno

mientras se procede al aturdimiento.

OBJETIVO:

Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion de una caja de aturdimiento.
ALCANCE:

El POES-006 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de una caja de
aturdimiento en el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:

e Manguera

e Balde

e Cepillo Manual

e Cepillo tubular

e Esponjilla fibra abrasiva

(Pozo, 2017)




PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:

1.

4.

Lavar y restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con
el fin de eliminar la suciedad.

Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del
producto de limpieza.

Enjuagar correctamente con agua potable.

Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO
Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de
Ambiente
con teepol teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES
QUIMICOS:

1.

Usar la cantidad adecuada para la remocién de la suciedad y evitar el
envenenamiento quimico.
Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 007

CODIGO:
NC(:)EI\IQI'BI'I;E)IIDDEEL PROCEDIMIENTOS DE CF-POES007
LIMPIEZA EMISION:

FAENAMIENTO

FECHA DE EMISION:

PLATAFORMA FIJA PARA EL FAENAMIENTO

DESCRIPCION:
Permite que el operario acceda facilmente a la
parte de la res a trabajar. Construido en acero
inoxidable. También se utiliza en el proceso de

desollado y eviscerado.

OBJETIVO:

Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion de una plataforma para faenar.
ALCANCE:

El POES-007 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de una plataforma
para faenar en el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:
e Manguera

o Balde
e Esponja

(Pozo, 2017)




PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:
1. Lavar y restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el

fin de eliminar la suciedad.

2. Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del

producto de limpieza.
3. Enjuagar correctamente con agua potable.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO
Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de
Ambiente
con teepol teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES

QUIMICOS:

1. Usar la cantidad adecuada para la remocién de la suciedad y evitar el

envenenamiento quimico.

2. Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

4. Verificar la ficha técnica del producto.




MAQUINARIA OVINOS




N° POE 008

CODIGO:
NCOE'\IQI'_BF';%%EEL PROCEDIMIENTOS DE CF-POES008
LIMPIEZA EMISION:

FAENAMIENTO

FECHA DE EMISION:

GANCHO TRIANGULAR OVINO

L

DESCRIPCION:
D Gancho de acero inoxidable para colocar canales

VARV

OBJETIVO:

Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccién de un gancho triangular
ALCANCE:

El POES-008 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de un gancho triangular
en el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:

e Manguera
e Balde
e Esponja

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:

1. Lavary restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el fin

de eliminar la suciedad.




2. Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del

producto de limpieza.

3. Enjuagar correctamente con agua potable.

4. Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO
Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de
Ambiente
con teepol teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES

QUIMICOS:

1. Usar la cantidad adecuada para la remocién de la suciedad y evitar el

envenenamiento quimico.
2. Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13°y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

4. Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 009

CODIGO:

NOMBRE DEL PROCEDIMIENTOS DE | --POES009
CENTRO DE LIMPIEZA IN:
FAENAMIENTO EMISION:

FECHA DE EMISION:

TRANSPORTADOR DE VISCERAS

DESCRIPCION:
Instrumento fabricado de acero inoxidable para el

transporte de visceras.

OBJETIVO:

Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion de un transportador de visceras.
ALCANCE:

El POES-009 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de una mesa para
lavado de visceras en el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:
e Manguera

e Balde
e Esponja

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:
1. Lavary restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el fin

de eliminar la suciedad.

2. Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del




producto de limpieza.

3. Enjuagar correctamente con agua potable.

4. Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO
Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de
Ambiente
con teepol teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES

QUIMICOS:

1. Usar la cantidad adecuada para la remocién de la suciedad y evitar el

envenenamiento quimico.
2. Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

4. Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 0010

CODIGO:

NOMBRE DEL PROCEDIMIENTOS DE |- oF-POES0010
CENTRO DE LIMPIEZA IN:
FAENAMIENTO EMISION:

FECHA DE EMISION:

GANCHO PARA CANALES

DESCRIPCION:
Instrumento usado para el soporte de canales en la

zona de oreo

OBJETIVO:

Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion de un gancho para canales
ALCANCE:

El POES-0010 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de un gancho para
canales en el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:
e Manguera

e Balde
e Esponja

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:
1. Lavary restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el fin

de eliminar la suciedad.

2. Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del




producto de limpieza.

3. Enjuagar correctamente con agua potable.

4. Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO
Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de
Ambiente
con teepol teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES
QUIMICOS:

1.

Usar la cantidad adecuada para la remocion de la suciedad y evitar el

envenenamiento quimico.

Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 0011

CODIGO:

NOMBRE DEL PROCEDIMIENTOS DE |- CF-POES0011
CENTRO DE LIMPIEZA IN:
FAENAMIENTO EMISION:

FECHA DE EMISION:

GANCHO PARA TRANSPORTE DE CANALES

DESCRIPCION:
Ganchos especialmente disefiados para el transporte
aéreo de carne. Fabricados en Acero inoxidable.

OBJETIVO:

Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccién de un gancho para transporte de
canales

ALCANCE:

El POES-0011 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de un gancho para
transporte de canales en el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:
e Manguera

e Balde
e Esponja

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:

1. Lavary restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el fin

de eliminar la suciedad.




2. Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del
producto de limpieza.
3. Enjuagar correctamente con agua potable.

4. Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO
Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de
Ambiente
con teepol teepol
Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASPECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES
QUIMICOS:
1. Usar la cantidad adecuada para la remocién de la suciedad y evitar el
envenenamiento quimico.
2. Los desinfectantes son mas efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los
desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.
3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

4. Verificar la ficha técnica del producto.




MAQUINARIA PORCINOS




N° POE 0012
CODIGO:
NOMBRE DEL PROCEDIMIENTOS DE |- CF-POES0012
CENTRO DE LIMPIEZA IN-
FAENAMIENTO EMISION:
FECHA DE EMISION:
ESCALDADORA

DESCRIPCION:
Maquina Combinada para escalde y pelado de
cerdos

OBJETIVO:

Disefar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion de una escaldadora.
ALCANCE:

El POES-0012 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de una escaldadora en
el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:

e Manguera

e Balde

e Cepillo Manual

e Cepillo tubular

e Esponjilla fibra abrasiva

(Pozo, 2017)




PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:

1.

4.

Lavar y restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el fin
de eliminar la suciedad.

Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del
producto de limpieza.

Enjuagar correctamente con agua potable.

Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO

Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de
Ambiente

con teepol teepol

Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASP
QuI

ECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES
MICQOS:

1. Usar la cantidad adecuada para la remocién de la suciedad y evitar el

envenenamiento quimico.

2. Los desinfectantes son més efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

4. Verificar la ficha técnica del producto.




N° POE 0013

CODIGO:
NCOE'\IQI'_BF';%%EEL PROCEDIMIENTOS DE CF-POES0013
LIMPIEZA EMISION:

FAENAMIENTO

FECHA DE EMISION:

MESA CON RODILLOS

DESCRIPCION
La mesa de rodillos flexible es un dispositivo que,

como su nombre indica, utiliza cilindros metéalicos

para facilitar el manejo y traslado del animal para el

proceso de desangrado.

OBJETIVO:

Disefiar y describir el proceso de limpieza y desinfeccién de una mesa con rodillos
ALCANCE:

El POES-0013 establece el accionar para la limpieza y desinfeccion de una mesa con
rodillos en el centro de faenamiento.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

¢ Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.
e Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:

e Manguera

e Balde

e Cepillo Manual

e Cepillo tubular

e Esponjilla fibra abrasiva

(Pozo, 2017)




PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL EQUIPO:

1.

4.

Lavar y restregar con una esponja y agua potable a temperatura ambiente con el fin
de eliminar la suciedad.

Aplicar desinfectante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del
producto de limpieza.

Enjuagar correctamente con agua potable.

Dejar secar.

OTROS METODOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

METODO | PRODUCTO/DOSIFICACION | TEMPERATURA | TIEMPO

Lavado 10 Its. de agua/ 5ml de
Ambiente

con teepol teepol

Aspersion Amonio cuaternario Ambiente

ASP
QuI

ECTOS QUE INTERVIENEN EN LA EFICACIA DE LOS DETERGENTES
MICQOS:

1. Usar la cantidad adecuada para la remocién de la suciedad y evitar el

envenenamiento quimico.

2. Los desinfectantes son més efectivos a temperaturas entre 13° y 49°C y los

desengrasantes a una temperatura entre 50° y 60°C.

3. Proporcionar el tiempo necesario para la desinfeccion.

4. Verificar la ficha técnica del producto.




INSTALACIONES

Y OPERARIOS




FECHA:
Nggﬂ?ﬁg%il‘ PROCEDIMIENTOS DE
EAENAMIENTO LIMPIEZA'Y DESINFECCION REPORTE N°-
INSTALACIONES
OBJETIVO:
Disenar y describir el proceso de limpieza y desinfeccion de las instalaciones.
ALCANCE:

Establecer el accionar para la limpieza y desinfeccion de las instalaciones para faenar en

el centro de faenamiento.
EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

Use mandil, guantes, botas de caucho y delantal impermeable.

Use cofia y mascarilla

HERRAMIENTAS:

Manguera
Balde

Escoba
Recogedor/pala

Recipientes para recoleccion de desechos

PRODUCTOS DE LIMPIEZA:

Desengrasante de grado alimenticio

Desinfectante de grado alimenticio

PROCEDIMIENTO:

1.

Usar la indumentaria requerida.

2. Se realiza la limpieza en seco con la utilizacion de escobas y palas.
3.
4

Los desechos seran colocados en recipientes destinados a los mismos.
Humedecer las superficies de la Zona Sucia, Intermedia y Limpia con agua
potable.

Aplicar el desengrasante de grado alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del

producto de limpieza.

Restregar las suciedades con la ayuda de escobas.




7. Enjuagar con agua potable todas las areas.

8. Aplicacion de desinfectante alimenticio de acuerdo con la ficha técnica del
producto de limpieza.

9. Lavar los instrumentos utilizados para la limpieza.

10. Almacenar los articulos de limpieza.

11. Supervision por parte de la persona responsable.

12. Verificacion de limpieza mediante equipo lumindémetro.

13. Registro de datos segun la ficha de muestreo.

-—— -

- -

RN TN




FECHA:

NOMBRE DEL PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE
CENTRO DE PERSONAL
FAENAMIENTO REPORTE N°:

OPERARIOS
OBJETIVO:
Establecer recomendaciones para la higiene del personal del centro de faenamiento.
ALCANCE:

Reducir posibles contaminaciones por parte de los operarios.
HIGIENE DEL PERSONAL:

Los operarios deberan tener ufias cortas, limpias y sin pintar.

No poseer accesorios tales como aretes, pulseras, cadenas, relojes, etc. Son
objetos que acumulan suciedad y generan el riesgo de contaminacion fisica al
caer sobre el alimento.

Las mujeres deberan recogerse el cabello y los hombres sin presencia de barba y
bigote ya que el pelo es una fuente de suciedad ambiental.

La indumentaria debera ser de color blanco como lo exige en las normativas
vigentes y estar completamente limpia. Cada operario debera contar con al
menos 2 uniformes de trabajo.

Los operarios deberan lavarse las manos antes de iniciar la jornada de trabajo.
Frotar muy bien las palmas, dorso y espacio interdigital durante 30 segundos
para eliminar todo tipo de bacterias. Finalmente, secar las manos con toallas de
papel de un solo uso.

Cepillar las botas antes del ingreso a la zona de trabajo para eliminar cualquier
rastro de material extrafio.

El operario que posea cualquier tipo de corte o herida deberd estar cubierto
(gasas, bandas) porque son espacios propicios para el crecimiento de
microorganismos patdgenos.

Si el operario posee alguna enfermedad (gripe, tos) debera comunicar al
responsable del centro. Las secreciones de nariz, garganta, piel se dispersan
facilmente al estornudar o toser provocando una contaminacion bacteriana.

Esta prohibido el contacto de objetos como celulares, dinero, entre otros.




REGISTROS




FORMATO DE REGISTRO DE MUESTRAS

REGISTRO DE MUESTRAS DEL CENTRO DE FAENAMIENTO PARA

EQUIPO LUMINOMETRO

REPORTE N° FECHA DE MONITOREO:

NOMBRE DEL CENTRO DE FAENAMIENTO:

SECCION:
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO C(()s'\l,l?:g;'s
(URL)
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
SECCION:
N° HORA LUGAR/PERSONA/HERRAMIENTA EVALUADA | RESULTADO cc()s'\l,";olsg;E
(URL)
NOTAS:
URL: UNIDADES RELATIVAS DE LUZ
. N° Realizado por: Aprobado por:
CRITERIOS DE EVALUACION MUESTRAS
APROBADO <300 URL
PRECAUCION 301-599 URL
RECHAZO > 600 URL




NOMBRE DEL CENTRO
DE FAENAMIENTO

REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FECHA:

REPORTE N°:
AREAS INTERNAS
PRODUCTO DE . METODO DE
HORA EQUIPO LIMPIEZA DOSIFICACION APLICACION RESPONSABLE

OBSERVACIONES:

APROBADO POR:

FIRMA:




NOMBRE DEL CENTRO
DE FAENAMIENTO

REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FECHA:

REPORTE N°:
MAQUINARIA/EQUIPOS DE ACERO INOXIDABLE
PRODUCTO DE - METODO DE
HORA EQUIPO LIMPIEZA DOSIFICACION APLICACION RESPONSABLE

OBSERVACIONES:

APROBADO POR:

FIRMA:




NOMBRE DEL CENTRO
DE FAENAMIENTO

REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FECHA:

REPORTE N°:
UTENSILIOS
PRODUCTO DE . METODO DE
HORA UTENSILIO LIMPIEZA DOSIFICACION APLICACION RESPONSABLE

OBSERVACIONES:

APROBADO POR:

FIRMA:




FORMATO DE REGISTRO DE INTRODUCTORES PARA EL DESPACHO DE

PRODUCTOS
FECHA:
NOMBRE DEL REGISTRO DE INGRESO DE
CENTRO DE INTRODUCTORES AL
FAENAMIENTO ESTABLECIMIENTO REPORTE N°:
LORA NOMBRE Y INDUMENTA_I;;QJREESI;JERIDA
APELLIDO COFIA | MASCARILLA PROTECCION BOTAS
OBSERVACIONES:
REVISADO POR: FIRMA:




FORMATO DE REGISTRO PARA EL CONTROL DE LA HIGIENE DEL PERSONAL

FECHA:
CENNOT'\F"{?)RDEEDEL REGISTRO DEL PRE-
FAENAMIENTO INGRESO DEL PERSONAL REPORTE N°
NOMBRE DEL ITEMS CONFORME
OPERARIO (SI/NO)

REQUERIMIENTOS

a. Ufas cortas, limpias, sin pintar

b. Sin uso de accesorios (relojes, aretes, cadenas, etc.)

c. Indumentaria limpia

d. Manos limpias (lavadas y secadas antes del inicio de la jornada)

e. Botas sin rastro de suciedad

f. Posibles cortes o heridas deberan estar cubiertas

g. Operario en buenas condiciones de salud

OBSERVACIONES:

REVISADO POR: FIRMA:
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