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. RESUMEN EJECUTIVO

Contar con una guia explicita para la implementacion de cualquier norma es la mejor
ayuda que cualquier Gestor de Calidad puede tener, asi mismo las hojas de control de
dichos aspectos, deben abarcar los temas a exactitud, ser practicos y faciles de interpretar.

Esta guia para la implementacién permite aclarar los requerimientos solicitados por el
Cadigo de Practicas de higiene para la carne CAC/RCP 58/2005 y brinda las hojas de
control de cada uno de los incisos del cédigo.

Debera ser comunicada e implementada a todos los involucrados en el sistema, asi como
las hojas de control deberan ser utilizadas de conformidad con lo propuesto. Una de las
oportunidades de mejora, es que toda la documentacién de apoyo para el sistema (control)

se debe revisar con determinada frecuencia y actualizarse, segtin necesidades.

De la documentacién y procesos evaluados, se puede concluir que la empresa de
comercializacion Carnicos DIPGUAYV, consta con un alto nivel de cumplimiento de cada
uno de los aspectos del codigo. Es necesario realizar las pequefias modificaciones
propuestas para tener un mejor control de cada uno de los aspectos evaluados y que se
establezcan frecuencias de revisién.

Se recomienda que anualmente, se reevallien los documentos y se actualicen. Asi mismo
el gestor del sistema, debe de retroalimentar a todos los involucrados en el nuevo sistema

de inspeccién y lo que esto conlleva.



Il. INTRODUCCION

Todo consumidor tiene derecho a adquirir alimentos de calidad, los cuales deben ser
inocuos, higiénicos, nutritivos, entre otros, para su consumo. La Inocuidad constituye todos
aquelios aspectos que contribuyen a que un alimento no le cause ningin dafio a quienes los
consuman. Las enfermedades transmitidas por los alimentos (eta’s) causan desde dafios
leves, como problemas del tracto digestivo, hasta fatales, como la muerte. Adicional, se
tienen como consecuencia para el productor, como lo es el desprestigio, demandas, cierre

de Planta, desempleo y una sociedad temerosa de consumir alimentos no garantizados. 3%

Para contrarrestar los riesgos causantes de estas enfermedades, se han perfeccionado las
técnicas de produccion, preparacién, manipulacion, almacenamiento y distribucion de los
alimentos. Para lo cual, se requiere un control eficaz de la higiene del personal, con el fin de
evitar las consecuencias perjudiciales que derivan de las eta’s, como lo son los dafios a la

salud y la economia. ©

Por tanto, toda empresa debe tener la responsabilidad de asegurarse de que los alimentos
sean inocuos para los consumidores, contemplando que todos sus colaboradores sean
supervisados, capacitados y estén comprometidos en mantener la higiene en todo momento.
Esta medida seria una base solida para asegurar el mantenimiento de la higiene de los
alimentos.

ll. DEFINICION DEL PROBLEMA

La inocuidad de los alimentos puede ser afectada en cualquier etapa de la produccion,
procesamiento, transporte y almacenamiento, mediante la contaminacién con una serie de
elementos o compuestos, que generan condiciones peligrosas para la salud de los
consumidores y altos gastos econ6micos para la parte productiva o responsable del
producto. ©

Al manipular alimentos se debe ser escrupuloso en el cuidado de las condiciones higiénicas.
Las personas que no mantienen un grado apropiado de aseo personal, las que padecen
determinadas enfermedades o estados de salud o se comportan de manera inapropiada,



pueden contaminar los alimentos y transmitir enfermedades a los consumidores, por tanto,

es indispensable que el personal tome conciencia y sea precavido en su trabajo.

De igual manera, la empresa debe fomentar la cultura de higiene en el personal, a través de
una capacitacion adecuada y proporcionando los medios necesarios para cumplirio, ya que
el recurso humano es el mayor responsable del cumplimiento de los requisitos de las

practicas de higiene. ¢

En base a las exigencias del mercado y el derecho que tiene el consumidor de adquirir
alimentos inocuos, es indispensable, que toda empresa cumpla con los requisitos de higiene

necesarios para seguir operando y mantenerse como lider en el mercado.

IV. JUSTIFICACION

La empresa Carnicos DIPGUAYV, tiene el compromiso de garantizar la inocuidad de los
productos hasta los consumidores finales. Para lo cual es necesario que se tomen las
medidas adecuadas para lograr este fin.

Se debe tener en cuenta que el recurso humano es el principal ente que puede ocasionar
contaminacion de los productos, si no esta correctamente instruida o capacitada. Para lo
cual, Carnicos DIPGUAYV cree que es fundamental la sensibilizacién de la gente respecto a
los temas de higiene y aseo personal.

No importa en que parte de la cadena productiva se encuentre, aunque los productos se
reciban ya empacados, no se deben limitar las medidas o aspectos de higiene a cumplir, en

este caso una Almacenadora de productos perecederos.

A todo el personal existente y de primer ingreso se le debe formar y brindar los
conocimientos y herramientas necesarias para llevar las operaciones sin riesgos de
inocuidad, para esto, se deben de innovar las formas de capacitacién y supervision, en base
a los aspectos de higiene. De cumplirlo, se logrard mantener las condiciones necesarias

« 5 % " 8 7y
para brindar al cliente alimentos inocuos. B
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V. MARCO TEORICO

Las Buenas practicas de higiene son todas las practicas referentes a las condiciones y
medidas necesarias para garantizar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las
etapas de la cadena alimentaria. ®"?

Segun el reglamento del Codex CACRCP 58 Cédigo de practicas de higiene para la camne,
los aspectos a contemplar para una empresa que manipula productos carnicos son los
siguientes:

5.1 INFRAESTRUCTURA NECESARIA PARA CUMPLIR CON LA HIGIENE
PERSONAL

Se necesitan instalaciones adecuadas para la higiene personal que reduzcan al minimo
la contaminacién cruzada de la carne debida a esta causa.

Las instalaciones y el equipo deberén estar disefiados y ubicados de manera que no se
ponga en peligro la inocuidad de la carne. En caso necesario, se deberan establecer
servicios separados, por ejemplo para el personal que manipula animales vivos o
productos decomisados.

Las instalaciones para la higiene personal deberan incluir:

* Vestuarios, duchas, inodoros con descarga de agua, instalaciones para lavarse
y secarse las manos en los lugares apropiados, y zonas separadas para comer

* Ropa de proteccion, que pueda limpiarse eficazmente y reduzca al minimo la
acumulacién de contaminantes.

Todas las salas en las que haya carne al descubierto, deberan estar equipadas con

instalaciones para el lavado de manos que:

o Estén ubicadas de forma conveniente con respecto al lugar de trabajo;

e Tenga grifos que no se manejan con las manos;

e Suministren agua a temperatura adecuada, y estén dotadas de dispositivos
de suministro de jabo6n liquido u otros productos para el lavado de manos;

e Incluyan equipos de secado de manos, en caso necesario, y recipientes para
depositar toallas de papel desechadas; y

« Dispongan de tuberias para las aguas residuales.

6.8



5.2 HIGIENE PERSONAL

La matanza y el faenado de los animales y la manipulacién e inspeccién de la carne
brindan muchas posibilidades para la contaminacién cruzada. Las practicas de higiene
personal impiden una excesiva contaminacion general y una contaminacion cruzada con
patégenos humanos que puedan causar enfermedades transmitidas por los alimentos.
Las directrices que se presentan en esta seccion complementan los objetivos y
directrices de la Seccién VII del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas:
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003). "

Las personas que pasen de salas o zonas que contienen carne cruda a salas o zonas
utilizadas para los preparados de carne y la carne manufacturada (especialmente
cuando dichos productos estan cocidos) deberan lavar cuidadosamente la ropa
protectora, cambiarla y/o desinfectarla segin proceda, y reducir al minimo posible de

cualquier otro modo posibilidades riesgo de contaminacién cruzada.
5.2.1. ASEO PERSONAL

Las personas que en el transcurso de su trabajo entren en contacto directo o
indirecto con carne o partes comestibles de animales, deberan mantener un
aseo personal y un comportamiento adecuados. No deberan estar clinicamente

afectados por agentes gue puedan ser transmitidos por la camne.

Las personas que entren en contacto directo o indirecto con carne o partes
comestibles de animales deberan:
« Mantener un nivel adecuado de aseo personal;
» Usar ropa protectora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de
que la ropa protectora no desechable sea limpiada antes del trabajo y en
el curso de éste;
= Si utilizan guantes durante la matanza y el faenado de los animales y la
manipulacion de la carne, asegurarse de que son de un tipo autorizado
para la actividad de que se trate, por ejemplo de cota de malla de acero
inoxidable, de fibras sintéticas o de latex, y que se usan conforme a las
especificaciones, por ejemplo, lavarse ias manos antes de ponerse los
guantes, cambiar o desinfectar los guantes si estan contaminados;



VI.

* Lavarse y desinfectarse inmediatamente las manos y la ropa protectora
cuando hayan estado en contacto con partes anormales de los animales
que pueda contener patégenos trasmitidos por los alimentos;

= Cubrir toda herida o corte con una venda impermeable; y

¢ Guardar la ropa protectora y los efectos personales en lugares

separados de las zonas donde puede haber carne.
(5.6)

5.2.2 ESTADO DE SALUD PERSONAL

El establecimiento deberd mantener un registro pertinente sobre la salud de
cada miembro del personal.

Las personas que, en el transcurso de su trabajo, entren en contacto directo o
indirecto con carne o partes comestibles de animales, deberén:;

» Someterse a un reconocimiento médico antes del trabajo o durante éste, en
€as0 necesario;

+ Dejar de trabajar si estén clinicamente afectados por agentes que puedan ser
transmitidos por la carne, o se sospeche que son portadores de tales agentes; y
= Conocer y cumplir los requisitos de notificacién al operador del establecimiento

con respecto a agentes transmisibles.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

e Brindar ias herramientas necesarias para reducir los riesgos de contaminacion de los
alimentos respecto al inciso del Cédigo de Practicas de Higiene para la Carne,
referente a la higiene del personal, de la empresa de Carnicos DIPGUAV.

OBJETIVO ESPECIFICO:

¢ Elaborar una guia y las hojas de control necesarias para llevar el cumplimiento de la
higiene del personal que labora en la empresa de Carnicos DIPGUAV.



VIl. AREAS INVESTIGADAS

La empresa de Cérnicos DIPGUAV realiza las funciones de recepcién y almacenamiento de
productos carnicos. Las areas o departamentos que fueron objeto de estudio para la guia de

implementacion y controles de higiene son:

. Personal del Area de Almacenamiento ( 20 personas)

]

. Personal del Area de despacho (17 personas)

o

. Departamento de limpieza (personal que labora dentro de las camaras, 15

O

personas)
d. Departamento de Gestion de Calidad (8 personas)

DIAGRAMA DEL FLUJO DE PROCESO DE LA ALMACENADORA

Verificacion de los aspectos
1 de Higiene previo ingreso

// | [-] Respeto de la
/ | Recepcion } | Normativa interna
z L | supervision de los
— | Lo | aspectos de
/ A\ | Higiene en las
( Ingreso a \ - ye operaciones
. Camaras / y L

/
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VIll. METODOS, MATERIALES Y TECNICAS EMPLEADAS

Para llevar a cabo los puntos anteriormente mencionados, fue necesario establecer la forma

de trabajo. La empresa Céarnicos DIPGUAV, autoriz0 la visita de 5 horas semanales durante
5 semanas para poder observar las operaciones de rutina, conocer las instalaciones y
revisar la documentacion de los aspectos relacionados a la Higiene y Salud del personal,
para obtener un panorama del grado de implementacion y cumplimiento de conformidad a
los requerimientos de la norma.

En base a los incisos de la norma, se realizaron las diversas propuestas de cumplimiento,
como la modificacion de las hojas de control ya existentes, o bien, las nuevas hojas de
control a agregar al sistema ya implementado, asi como la guia para la implementacién.
Para todo lo anterior, se tomo en cuenta las necesidades y peculiaridades de cada uno de
los procesos.

IX. RESULTADOS

Para el inciso numero 4.1 del Cédigo de Préacticas de Higiene para la Carne, referente a la
infraestructura necesaria para cumplir con la higiene del personal, por medio de un recorrido
dentro de sus instalaciones, y utilizando el check list (Anexo V), se pudo observar y
determinar lo siguiente:

1. Vestuarios: estos cuentan con un &rea bastante grande para el personal y el piso posee
declive para que el agua evacue adecuadamente, poseen paredes blancas de material
liso plastico (kemlite), ventanas para que ingrese luz y se ventile el area. Dentro de esta
area, se encuentran los lockers, los cuales poseen las siguientes caracteristicas: son de
metal liso, en la parte superior tienen declive, poseen malla en las puertas, asi como
armellas para colocar candado.



Fotografia No. 1. Vestuarios (izquierda) y Lockers de objetos personales (derecha).

En cuanto a documentacion relacionada con estos temas, se encontré registros de
inspeccion de lockers, pero no del area de vestidores (ver anexo 1, CM-RE-CA-046)).

Duchas: la empresa cuenta con 2 duchas en el drea previo ingreso a Camaras y en la
Clinica médica (1, para las mujeres), las cuales estan ubicadas dentro del area de
Sanitarios. Estas poseen las siguientes caracteristicas: suficiente presién de agua,
paredes en buen estado y piso cerdmico (color blanco), se les brinda limpieza diaria, se
desinfectan con cloro y se mantienen en optimas condiciones (2 veces al dia). Algunas
de las duchas no poseian cortina plastica.

No cuentan con documentacion que respalde la inspeccion y la verificacion del buen

estado y limpieza de las duchas.

Fotografia No. 2. Duchas en e/ érea de vestidores de Camaras v Calidad.

inodoros: Los servicios sanitarios cuentan con la provision de agua necesaria y papel
higiénico, se les brinda la limpieza, desinfeccién con cloro (2 veces al dia) y
mantenimiento cuando necesario. No cuentan con documentacion que respalde el buen

estado y limpieza de los servicios.



3.

Fotografia No. 3. Mingitorio (izquierda) y Sanitario (derecha).

Instalaciones para lavarse y secarse las manos: deniro de las instalaciones se
pudieron observar, ambos dispositivos, en varios lugares (dentro de Camaras, en todos
los sanitarios, en la cafeteria y en el area de devoluciones), los cuales estan
correctamente ubicadas, en buen funcionamiento y les brindan mantenimiento.

Respecto a la documentacion consultada, se pudo observar que solamente algunos
dispositivos son evaluados (Ver anexo 1, CM-CA-RE-041/ CM-CA-RE-027).

Fotografia No. 4. Lavamanos, bote de basura para papel secante, dispensador de papel y jabén

desinfectante.

Zonas separadas para comer: Cuentan con el drea de cafeteria, la cual esta provista
de mesas vy sillas, instalaciones para lavarse y secarse las manos. Asi mismo, en esta
area estan ubicados los lockers que son para el resguardo de alimentos del personal.
Respecto a la documentacion, cuentan con un formato de inspeccion de esia area, la
cual la realizan 2/3 veces al mes y un formato para la revision de los lockers de
alimentos, con una frecuencia similar a la anterior. (Ver Anexo 1, CM-CA-RE-041 / CM-
CA-RE-046)

10



La normativa interna, establece la prohibicién de ingerir alimentos dentro de las areas de

almacenamiento y despacho de productos.

Fotografia No. 6. Cafeteria (izquierda-centro) y lockers de comida para el personal (derecho).

Para el inciso nimero 4.2 del Cédigo de Practicas de Higiene para la Carne, referente a la
higiene del personal, es necesario:

1. Los flujos de movilizacion del personal, deben ser controlados, para evitar que el
personal que no cuente con los implementos necesarios, tenga contacto con
alimentos.

Para ingresar a camaras es necesario vestir con ropa protectora (sin excepcion), para
protegerse del frio y para evitar poner en riesgo los alimentos, en caso de manipulacién.
Esta normado que toda persona que ingresa a Camaras, debe utilizar la siguiente ropa
protectora: cofia, cubre bocas, bata, botas plasticas, guantes, sudadero y chumpa

enguatada (para garantizar la inocuidad de los productos).

Poseen camaras de vigilancia en el &rea de ingreso a Camaras, para filmar las
actividades que en esta area se desarrolian, como es la colocacion de la vestimenta, el
lavado de botas y manos, desinfeccién de botas y manos. Las camaras funcionan

irregularmente.
El personal esta notificado que debe reportar a las personas que incumplan con dicho
requisito. Existe un responsable de entregar los uniformes a todos los trabajadores y a

las visitas.

Se tiene estipulado un uniforme distintivo por area (color y algunos equipos son la

diferencia) para controlar los flujos de movimiento. Algo muy importante, es que las

11



batas protectoras, no las pueden utilizar fuera de camaras, es de uso exclusivamente
interno.

Fotografia No. 6. Uniformes varios: Calidad (izquierda) y Limpieza (Derecha).

En la revisién documental se pudo encontrar un formato en el cual evalian el uso del
equipo protector y el estado de limpieza de estos (Ver Anexo 1, CM-RE-CA-037). Esta
normado que no pueden tener contacto directo con el alimento, deben utilizar guantes
para manipular los productos (plasticos o desechables).

Toda persona que tenga contacto con alimentos debera tener un nivel adecuado

de aseo personal y comportamiento.

Se cuenta con normativa interna, la cual exige: bafio diario (en caso tengan dificultad
para cumplir, la empresa cuenta con duchas), asi mismo se realizan revisiones
semanales de limpieza de manos y limpieza y tamafio adecuado de ufias (Ver anexo 1,
HIBPMC_01). Tienen la prohibicién de platicar, toser y estornudar directamente sobre el
producto.

Todo el personal recibe capacitacion de buenas practicas de manufactura, donde se
hace énfasis en la importancia del aseo personal, para lo cual queda como constancia

una lista de asistencia (Ver Anexo 1, CM-RE-CA-037).

Deben lavarse las manos cada vez que manipulen objetos que no sean alimentos, asi

como, al terminar de utilizar el servicio sanitario o después de comer.

12



Utilizar ropa protectora segin circunstancias (la cual debe ser limpia v

7

desinfectarse con determinada frecuencia segin uso)

Se pudo observar que todo el personal utiliza ropa protectora segtin necesidades, siendo
obligatorio el uso de mascarilla, cofia, uniforme exclusivo de la empresa. Asi mismo,
para manipular producto, deben utilizar guanies. El servicio de lavado y desinfectado de
la ropa protectora cada empleado la realiza. Unicamente las chumpas son lavadas por
parte de la empresa, cada 15 dias.

Referente a la documentacion, cuentan con una revision para verificar que el equipo en
uso esté limpio y en buen estado (Ver Anexo 1, HIBPMC_01). Para la entrega de estos

equipos no cuentan con un formato donde los colaboradores firmen de recibido.

Respecto al uso de guantes, se deben tomar las medidas de limpieza v

desinfeccion como cualquier otro utensilio.

Existe uso de guantes de todo tipo, desechables, plasticos y plasticos con recubrimiento
interno para temperaturas bajas. Los guantes durante el proceso se someten a 3
desinfecciones durante el dia, al ingresar, al momento de retornar de refaccionar y al de
almorzar. El personal previc a la desinfeccion debe de lavar los guantes con agua y
jabodn, los secan con papel aboservente y, al momento de ingresar al drea de proceso,
los deben de sumergir en la solucidn desinfectante de la estacion correspondiente para
este fin. Esto se encuentra detallado en rétulos informativos (ubicados cerca de la
estacion de desinfeccion).

Asi mismo, tienen establecido, una entrega mensual de guantes. Ahora los desechables,

su manejo es sencillo, solamente una vez se utilizan y se descartan.

Documentaciéon referente a este proceso, no hay, ya que no cuentan con un

responsable que lleve a cabo este tipo de revisiones.

,..d
(8]



Fotografia No. 7. Estacion de desinfeccion de guantes.

Mantener una frecuencia de lavado de manos, cuando se manipulen: objetos que

no sean alimentos, cara, nariz, pelo, o utensilios que estén sucios.

Se pudo observar que el procedimiento de lavado de mano que tienen establecido es de
15 segundos, utilizando una dosis de jabon desinfectante (la fuente de agua, es provista
por un mecanismo que se activa por las rodillas), hay dispositivos que abastecen de
papel secante (activados con los codos) y para luego aplicarse una dosis de alcohol gel.
Hay rotulos informativos donde se indica este proceso y los tiempos en que se debe de
cumplir. Asi mismo, se tiene normado que al momento de manipular cualquier objeto

que no sea alimento, deben lavarse las manos.

Fotografia No. 8. Lavamanos previo ingreso a Cémaras.

No existe documentacion relacionada a la supervisién de este aspecto, ya que no
cuentan con personal que se dedique a esta supervisién y control.

14



6. Cubrir toda herida o corte con una venda impermeable

En estos casos el personal conoce el procedimiento que debe seguir, el cual establece
que al suftir algun tipo de herida que pueda ser riesgo para el alimento, lo deben notificar
al jefe inmediato para ver cuales son las medidas a tomar: lavado, desinfeccion,
proteccion con gasa o cura, utilizacién de un guante desechable y en ultimo caso,
suspension de actividades.

Dentro de la documentacion relacionada con este tema, est4 el registro de suspensiones
y referencias, por parte de la Clinica Médica. (ver Anexo 1, RSM.CM.028)

7. Toda ropa protectora debe contar con espacios para ser resguardados
adecuadamente, asi como, los articulos personales. En ambos casos, deben ser

en lugares que estén separados de donde se manipulan alimentos.

La ropa protectora que utilizan los empleados es resguardada en los tiempos de comida
en colgadores que se ubican a la salida/ingreso de las Camaras Frias. Al terminar
labores, deben llevarse el conjunto de ropas protectoras para su lavado diario, a
excepcion de chumpas, botas, gabacha y guantes, los cuales los dejan dentro de los
lockers que tienen en el drea de vestidores para su adecuado resguardo. Vale
mencionar que deben dejar todo el equipo lavado y sin humedad para evitar

contaminacién.
Cuenta con una bodega para todo el equipo nuevo, la cual consta de cajas plasticas,
bolsas de nylon y cajas de carton. Se pudo apreciar algunos equipos expuestos, sin

ningun resguardo.

Llevan a cabo revisiones del orden de los lockers (Ver Anexo 1, CM-RE-CA-046)
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Fotografia No. 9. Colgadores de ropa protectora y diversos equipos (previo ingreso a Camara, izquierdas y
lockers de objetos personales y equipo, derecha).

8. Se debe contar con un registro sobre fa salud de cada colaborador

El Médico de planta, realiza un control anual a cada empleado, para llevar un registro de
salud de cada uno de los colaboradores. Tienen sus expedientes archivados por orden
alfabético y con todo su historial de salud (Ver Anexo 1, REPECA.CM.0208).

9. Toda persona que entre en contacto directo o indirecto con alimentos, debera

someterse a un analisis médico antes o durante el trabajo, cuando sea necesario.

El andlisis anual, se cumple también, al tramitar la tarjeta de salud, emitida por el Centro
de Salud mas cercano a la empresa. Esta consta de un andlisis de sangre y heces, el
cual es absorbido por la empresa, la cual brinda los medios de recoleccion de muestras
y analisis. Para completar el trémite, la tarjeta de pulmones es tramitada por cada
trabajador. (via electrénica)

Al tener la documentacion requerida (anélisis de laboratorio de sangre, heces v la tarjeta
de pulmones, mas una copia de cédula y una foto) el médico de Planta, es responsable
de llevar la documentacién al centro de salud mas cercano para el tramite
correspondiente.
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Fotografia No. 10. Clinica Médica, evaluacion de paciente.

El control de la vigencia lo lleva la Jefa de personal, quien con 2 meses de antelacién a

vencer, notifica a cada jefe de area quienes deben ir a renovar su tarjeta .

Lo unico que no tienen definido, es si la deben tramitar cuando salgan de vacaciones, o

bien, darles autorizacién a ausentarse unos minutos para realizar el tramite.

En caso estén enfermos con enfermedades que puedan transmitirse por la carne,

deben ser suspendidos hasta no representar un riesgo para el alimento.

El proceso de suspension es Unicamente con autorizacion del jefe inmediato, siempre
que presente la evaluacion del Médico de la Planta y el formato de suspensiones y
referencias (Ver anexo 1, RSM.CM.02208) y se anota para llevar un historial de la salud
del colaborador, en el registro de Evolucién (Ver anexo 1, RE.CM.0208). En caso no esté
el Médico, el jefe inmediato es quien decide.

En caso de necesitar medicamentos, se cuenta con documentacion que respalda la
entrega de medicina y el registro de emision de recetas. (Ver anexo 1, RRM.CM.0208)
Todo operario debe saber como proceder en caso se enfermen, cuales son los

sintomas que debe reportar, a quien se debe reportar y el proceso de suspension.

Se cuenta con un Médico de Planta, quien brinda un programa de capacitacion a lo largo

del afio, en relacion a las enfermedades infecto-contagiosas y respecto al reporte de
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enfermedades a sus superiores, cuando tengan los siguientes sintomas: ictericia,
diarrea, vomitos, fiebre, dolor de garganta con fiebre, lesiones de la piel visiblemente
infectadas y secrecion de oidos, ojos o nariz. Se tiene estipulado que al ser positivos en
cualquiera de estos sintomas, se procede a: reubicar a la persona en otra area para que
no esté en contacto con alimentos y/o se le suspende hasta su mejora. (Ver anexo 1,
RSM.CM.02208)

El proceso de suspension es Gnicamente con autorizacion del jefe inmediato, siempre
que presente la evaluacién del Médico de la Planta. En caso no esté el Médico, el jefe
inmediato es quien decide.

X. DISCUSION DE LOS RESULTADOS

Para el inciso numero 4.1 del Cédigo de Practicas de Higiene para la Carne, referente a la
infraestructura necesaria para cumplir con la higiene del personal, en base a los

resultados, se discute lo siguiente:

4.1.1. Vestuarios: Esta area estd muy bien acondicionada, tanto en espacio como la
calidad de los materiales utilizados para su construccién. El declive que posee el piso es
ideal para facilitar la evacuacion del agua que se pueda acumular. Las paredes blancas
y cubiertas con Kemlite, facilitan la limpieza e inspeccién. Las ventanas no poseen
cedazo, se recomienda colocarlo, para evitar el ingreso de polvo y plagas.

En relacion a los lockers, estos fueron construidos de metal, no es el mejor material, ya
que se corroen, pero tomaron las medidas necesarias para evitar la corrosion,
pintandolos con una pintura especial y colocandoles bases plésticas a las patas para
evitar que entren en contacto directo con el agua. Se pudo observar que los empleados
colocan un material protector como lo es el cartén dentro de sus lockers para evitar la
corrosion, se recomienda que utilicen pléstico u otro material, gue no sea propagador de
plagas.

En cuanto a documentacion relacionada con esta area, solo se encontré registros de
inspeccion de lockers, el cual cumple con su objetivo, pero la cantidad de personas que
abarca es muy poca (y se utilizan muchas hojas), se disefio un nuevo formato con mayor

capacidad (ver propuesta en anexo 2, Revisidn de Lockers).
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En el caso del las inspecciones del drea de vestidores y sanitarios, se realizé el formato,
(ver propuesta en anexo 2, Inspeccién Area de vestidores, servicios duchas) . Al iniciar
a utilizar este formato, se deberan guardar los registros de estas actividades, como
minimo 1 afio y se debe establecer una frecuencia para realizar las actividades de
inspeccién (de preferencia semanal).

4.1.2. Duchas: La cantidad de duchas es suficiente para la cantidad de empleados
existentes dentro de la empresa (RTCA 67.01.33:06.) segin la relacion siguiente:

e Hombres: 1 ducha por cada 25 hombres
s Mujeres: 1 ducha por cada 25 mujeres

Estas estan separadas, por sexos. Cumplen con las siguientes caracteristicas: suficiente
presion de agua, paredes y piso ceramico (color blanco), se les brinda limpieza diaria, se
desinfectan con cloro y se mantienen en éptimas condiciones (2 veces al dia). Se
recomienda que diariamente se realice la inspeccién (ver propuesta en anexo 2,
Limpieza y desinfeccion de duchas), después de haber sido lavada y desinfectada.

Lo que se pudo observar es que las duchas de los hombres, no tenian cortinas, es
necesario concienciar al personal, con respecto al cuido de los diversos equipos. El
personal responsable de esta area, debe reportar los faltantes o dafios de equipos
cuando necesario.

No cuentan con documentacion que respalde las inspecciones de limpieza y buen
estado de las duchas. (ver propuesta en anexo 2, Inspeccién Area de vestidores,
servicios duchas Inspeccién Area de vestidores, servicios duchas). Se recomienda que

la inspeccion del las duchas la realicen como minimo 2 veces por semana.

Inodoros: Los servicios sanitarios estan en perfectas condiciones, cuentan con la
provision de agua necesaria y papel higiénico, se les brinda limpieza y se desinfectan 2
veces al dia, y se les da mantenimiento cuando necesario. Su ubicacién es idénea, ya

que no se encuentran dentro del drea de proceso.

No cuentan con documentacion que respalde la inspeccién del buen estado y limpieza,

para esto se contemplé este requerimiento en el formato anteriormente visto, y se

19



establecio una frecuencia de inspeccion de 2 veces por semana como minimo. La
cantidad de servicios ( 4 ) es adecuada para el personal existente en cada una de las
areas investigadas (60 personas en total).

e Hombres: 1 sanitario por cada 20 hombres
» Mujeres: 1 sanitario por cada 15 mujeres
RTCA 67.01.33.06

El orinal con el que cuentan, esta diseflado para 5 personas. Tiene adecuada
construccién (flujo de agua corrido) y esta en base al personal existente. (20 hombres
por 1 orinal / RTCA 67.01.33:06)

Se recomienda que diariamente se realice la inspeccion (ver propuesta en anexo 2,

Limpieza y desinfeccion de sanitarios), después de haber sido lavado y desinfectado.

4.1.3. Instalaciones para lavarse y secarse las manos: Las areas evaluadas, cuentan
con ambos dispositivos, ya que es donde se manipulan o ingieren alimentos, o al utilizar
los sanitarios, donde se requieren. Todos estos dispositivos estan correctamente
ubicados, en buen funcionamiento y les brindan mantenimiento. Dentro de la
documentacion consultada, se pudo observar que solamente algunos dispositivos son
tomados en cuenta para las inspecciones. Se recomienda que 1 vez a la semana, sean
tomadas en cuenta todos los equipos para lavarse y secarse las manos (ver propuesta
en Anexo 2, Inspeccion area de vestidores, servicios y duchas) para inspeccién y se
resguarden los registros por lo menos 1 afio. De preferencia que sean de color claro

para una facil inspeccion.

4.1.4. Zonas separadas para comer: La cafeteria fue recientemente remodelada, para
cumplir con las condiciones necesarias de infraestructura y equipos (paredes blancas y
lisas, piso claro y cuentan con aire acondicionado), y para facilitar la limpieza e
inspeccion. Esta provista de mesas y sillas, equipos para lavarse y secarse las manos,
en la parte interna estén los lockers que son para el resguardo de alimentos del
personal.

En cuanto a la documentacion, cuentan con un formato de inspeccién de esta area, la

cual la realizan 2/3 veces al mes y un formato para la revision de los lockers de
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alimentos, con una frecuencia similar a la anterior, la cual contempla todos los aspectos
necesarios para un efectivo control, aunque tiene poco espacio para anotar, se disefio
un nuevo formato, para abarcar mas y reducir el consumo de papel (ver propuesta en
anexo 2, Revisién de lockers).

Asi mismo, en la normativa interna, tienen la prohibicién de ingerir alimentos dentro de
las areas de despacho de productos (Camaras). Pero en las areas externas (parqueos,
jardines) no lo est4, lo que ocasiona problemas de presencia de basura, por tanto, se
recomienda que el Unico lugar para ingerir alimentos sea la cafeteria o ciertas &reas

designadas fuera de Camaras (oficinas, ciertas areas verdes o pavimentadas).

Es muy importante capacitar y dar a conocer a todo el personal las nuevas normativas o
dispocisiones, para un mejor cumplimiento.

Para el inciso nimero 4.2 del Cédigo de Practicas de Higiene para la Carne, referente a la

higiene del personal, es necesario;

4.2.1 Los flujos de movilizacién del personal, deben ser controlados, para evitar
que el personal que no cuente con los implementos necesarios, tenga contacto
con alimentos.

Para ingresar a camaras es necesario utilizar ropa protectora especial, para protegerse
del frio y para no poner en riesgo los alimentos. Esta correctamente normado que toda
persona que ingresa debe utilizar: cofia, cubre bocas, calentadores, calcetas, bata, botas
plasticas, guantes, sudadero y chumpa enguatada.

La camara de vigilancia que esta en el 4rea de ingreso, debe ser arreglada y se le debe
brindar mantenimiento adecuado, para que sea una herramienta de control que funcione

sin complicaciones.

El leerles a las visitas las normas internas previo a su ingreso a Camaras, es una
practica muy util, para reducir los riesgos de contaminacion de los alimentos, asi como
dar a conocer las prohibiciones. Estas deben estar correctamente resguardadas, para
que estén accesibles a todo el personal y las visitas.
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La persona responsable de la bodega de uniformes, debe mantener la bodega,
sumamente ordenada, limpia y correctamente acondicionada, con el fin de resguardar
los uniformes y equipos de manera adecuada. Es preferible que sea en cajas de plastico

con tapadera.

El mantener uniformes distintivos por area (color y algunos equipos), es idéneo, para
poder identificar al personal y los equipos, por area, segun su ubicacién y movilizacién

dentro de las instalaciones.

El que prohiban utilizar las batas protectoras en el area externa, reduce el riesgo de
contaminacion de los alimentos por cualquier tipo de contaminante fisico o biolégico.

Se agreg6 un item mas al formato que se utiliza, para evaluar las précticas de higiene,
(ver propuesta en anexo 2, Inspeccién de Higiene Personal).

4.2.3 Toda persona que tenga contacto con alimentos deberd tener un nivel
adecuado de aseo personal y comportamiento.

El que la empresa, facilite duchas al personal, compromete a los colaboradores para que
tengan una correcta higiene. La normativa estd muy clara al estipular el bafio diario. Las
prohibiciones de hablar, toser y estornudar directamente sobre el producto, reduce el

riesgo de contaminacién de los alimentos.

Las revisiones semanales que llevan a cabo, de limpieza de manos y limpieza y tamafio
adecuado de ufias (ver propuesta en anexo 2, Inspeccion de Higiene Personal), permite

controlar al personal y lo presiona a cumplir con este requisito.

4.2.4 Utilizar ropa protectora segun circunstancias (la cual debe ser limpia y

desinfectada con determinada frecuencia segin uso)
Se tiene correctamente disefiado los uniformes de todos los colaboradores, segun las

diversas areas y necesidades. Para todos es obligatorio el uso de mascarilla, cofia,

guantes y uniforme exclusivo de la empresa.
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El servicio de lavado y desinfectado de Ia ropa protectora cada empleado la realiza, no
siendo lo mas ideal, ya que el personal no cuenta con productos especiales para
desinfectar sus uniformes y la empresa no se los provee. Unicamente las chumpas son
lavadas por parte de la empresa cada 15 dias, esta frecuencia se podria mejorar, a 7
dias, para evitar el mal olor que esta puedan emanar y brindar un mejor manejo de las
mismas.

El control de este aspecto lo llevan a cabo utilizando un formato de revisién de utilizacion
de uniforme completo (ver propuesta en Anexo 2, Inspeccion Higiene Personal).

4.2.5 Respecto al uso de guantes, se deben tomar las medidas de limpieza y
desinfeccién como cualquier otro utensilio.

Los tipos de guantes que existen son los adecuados segun las diversas funciones de
cada empleado. Hay gran disponibilidad de Ios equipos. EI procedimiento de
desinfeccion y cuidos de los guantes estd muy bien transmitido a la gente, ya que
cuentan con rétulos en pvc, donde se les explica grafica y detalladamente.

La frecuencia utilizada para la desinfeccién es la adecuada (3 veces al dia, cada 3

horas).

El que el personal previo a la desinfeccién lave los guantes con agua y jabén, v los
sequen con papel aboservente, favorece al cuido de los guantes y al correcto uso del
desinfectante. La concentracion de solucién desinfectante fue establecida en base al
poder de eliminacién de la carga microbiana de! quimico, ante un estudio de coeficiente
de fenol del producto. Asi mismo, realizan 1 vez al mes, analisis microbiol6gico de este

procedimiento que respalda muy bien el cumplimiento de este requisito.

4.2.6 Mantener una frecuencia de lavado de manos, cuando se manipulen: objetos

que no sean alimentos, cara, nariz, pelo, o utensilios que estén sucios.

Se pudo observar que las indicaciones para el lavado de manos son bastante explicitas y
que las recomendaciones al respecto son bien puntuales (los tiempos en que se debe de



cumplir son al manipular cualquier objeto que no sea alimento, al comer, después de
utilizar el servicio sanitario). Es recomendable que siempre coloquen recordatorios al
personal y que les brinden capacitacién en el procedimiento de lavado de manos {15
segundos).

4.2.7 En caso que hayan heridas en manos, se necesario que se cubran con curita
y colocarse un guante desechable, para evitar que el alimento se contamine con
fluidos o se caiga la curita.

En estos casos el personal si conoce y cumple el procedimiento que debe seguir, el cual
establece que al sufrir algun tipo de herida que pueda ser riesgo para contaminar el
alimento, lo deben notificar al jefe inmediato para ver cuales son las medidas a tomar:
lavado, desinfeccion, proteccion con gasa o cura, utilizacién de un guante desechable (y
continuar trabajando) y en Gltimo caso, suspension de actividades.

Esto se pudo comprobar, ya que en el programa anual de capacitaciéon de parte del
Medico de planta, el personal recibi6é una charla informativa al respecto (se revisaron los
registros y contenidos de las charlas).

4.2.8 Toda ropa protectora debe contar con espacios para ser resguardados
adecuadamente, asi como, los articulos personales. En ambos casos, deben ser

en lugares que estén separados de donde se manipulan alimentos.

La ropa protectora que utilizan los empleados es resguardada en los tiempos de comida
en colgadores que se ubican a la salida/ingreso de las Camaras Frias. Al terminar
labores diarias, estos deben llevarse el conjunto de ropas protectoras para su lavado
diario. Es recomendable que la empresa tenga control de la vestimenta, ya que muchas
veces los empleados suelen utilizar algunas piezas del uniforme, como los sudaderos,
para dirigirse hasta su casa. Asi mismo, la desinfeccion de la vestimenta, es poco

probable que ellos la realicen, por el alto costo que tienen los desinfectantes para ropa.

Se deberia contemplar la construccién de la lavanderia para poder garantizar un control

y cumplimiento del lavado y desinfeccién de toda la vestimenta.
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Todo el equipo nuevo, se almacena dentro de una bodega, donde se guarda dentro de
cajas plasticas y de cartén, el inconveniente es que no todo el equipo esta correctamente
resguardado, hay algunos equipos que estan solamente en bolsa pléstica. Es
recomendable que todo se resguarde dentro de cajas plésticas con tapa, para un mejor
cuido. Para lo cual se debe de eliminar emplear cartén o bolsas plasticas para este fin.
De la misma manera, todas las estanterias deberan estar separadas de la pared para

permitir la limpieza y para un mejor control de plagas, en el area.

4.2.9 Se debe contar con un registro sobre la salud de cada colaborador

El Médico de planta, realiza de forma satisfactoria un control anual a cada empleado,
para llevar el registro de salud de cada uno de los colaboradores. Tienen sus
expedientes archivados por orden alfabético y con todo su historial de salud. Toda la
documentacion empleada es adecuada para este fin.

El tramite de la tarjeta de salud, de parte de los empleados y el doctor de planta, es muy
bien controlado, de parte de los responsables. (ver siguiente inciso)

4.2.10 Toda persona gue entre en contacto directo o indirecto con alimentos,
debera someterse a un analisis médico antes o durante el trabajo, cuando sea

necesario.

El analisis anual, se cumple al tramitar la tarjeta de salud, emitida por el Centro de Salud

mas cercano a la empresa, de parte del trabajador y del Medico de Planta.

El control de la vigencia lo lleva la Jefa de personal, quien con 2 meses de antelacién a
vencer, notifica a cada jefe de area quienes deben ir a renovar su tarjeta. Se debe exigir

el cumplimiento y sancionar en caso ser necesario (a todos los trabajadores).

Lo dnico que no tienen definido, es si el tramite lo deben realizar cuando salgan de
vacaciones, o el jefe les da autorizacién de ausentarse para tramitarla. Lo maés
recomendable, es que la tramiten en sus vacaciones y que al presentarse a la empresa
la entreguen a la Jefa de personal. Se tiene establecido que la renovacion debe ser cada
6 meses, 0 cada afio.
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4.2.11 En caso estén enfermos con enfermedades que puedan transmitirse por la

carne, deben ser suspendidos hasta no representar un riesgo para el alimento.

El proceso de suspensioén es correctamente cumplido y realizado. La documentacién
relacionada, cuenta con toda la informacion requerida, tanto para el Medico como para el
Jefe inmediato.

Los jefes inmediatos, deben estar concientes de la importancia que tiene que el personal

enfermo no debe tener contacto directo o indirecto con el alimento.

4.2.12 Todo operario debe saber como proceder en caso se enfermen, cuales son
los sintomas que debe reportar, a quien se debe reportar y el proceso de
suspension.

El programa de capacitacion con el que cuenta el Médico de Planta, es muy especifico
(tiempos, responsables, temas) y contempla todas las enfermedades que debe, asi
como otras enfermedades.

Se debe velar, porque realmente se reubique el personal, en caso de no ser
suspendidos, para asi respetar y cumplir con el procedimiento establecido.

El que la suspension sea realizada Unicamente con autorizacién del jefe inmediato,

siempre que presente la evaluacién del medico de la Planta, garantiza que el proceso es

efectivo y que el personal no se aprovecha de las circunstancias o que sea falso.
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Xl.

XIl.

CONCLUSIONES

La documentacion propuesta serd una herramienta Gtil y practica para reducir los
riesgos de contaminacion de los alimentos dentro de la empresa almacenadora de
Carnicos DIPGUAV.

Los aspectos contemplados, en relacién al Cédigo de Practicas de Higiene para la
Carne, haciendo énfasis en la Higiene del Personal y las instalaciones sanitarias,

podran ser mejor controlados y evaluados en base a las nuevas herramientas.

RECOMENDACIONES

Previo a la implementacion, se debera capacitar a todos los usuarios sobre las
modificaciones y la implementacion de la diversa documentacién, para que brinden
informaciodn confiable.

La implementacion de los documentos deberd ser autorizada por el personal
responsable.

Anualmente deberan evaluar la efectividad de los formatos propuestos o los
modificados, segln observaciones de los usuarios 0 cambios de los aspectos a
controlar.

Todo cambio posterior en los formatos para control de los aspectos de Higiene,
debera ser enfocado a optimizar los recursos y se deber4 registrar.

Para validar los procesos de control de la limpieza de superficies y equipos (como
lo son las manos y los guantes plasticos) se pueden emplear analisis
microbiol6gicos. De la misma manera, el agua utilizada, debe cumplir con ser
potable. ©.
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XIV. ANEXOS

1. Formatos Actuales de la Empresa Almacenadora de Carnicos DIPGUAV
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en su lugar
Los basureros se encuentan en su
lugar
Las puertas se encuetran cerradas
Las cortinas se encuetran en buen
estado y cerradas
El area esta libre de Quimicos de
Limpieza
LIMPIEZA
El piso de! Lobby se encuentra libre
de basura
El piso esta libre de agua acumulada

Estan limpias las Paredes

Estan limpias las cortinas

Estan Limpias las Puertas

Esta limpic el Pediluvio

Estan limpios los Lavabotas

Estan limpios los Lavamanos

Estan vacios los Basureros

|BUENAS PRACTICAS DE MANEJO

Todas ias jaboneras v dispensadores
de desengrasante y alcohol tienen
suficiente producto

Hay papel en los dispensadores !

Toda la sefializacion se encuentra en
su fugar y en buen estado

El Lobby cuenta con toda su
iluminacién protegida contra rotura

La cantidad de iluminacion es
suficiente en el area

El techo se encuentra en buen
estado

Las Paredes se encuentran en buen
estado

El Piso se encuentra en buen estado |

Los lavamanos se encuentran en
buen estado

Los lavabotas se encuentran en
buen estade




GESTION DE CALIDAD
COMERCIALIZACION

AVICOLA VILLALOBGS, $.A.

CODIGO: CM-CA-RE-041

VERSION: 3

INSPECCION DE CAFETERIA

FECHA : 26/05/09

Fecha de Aplicacién: 23/07/09

No. Aspecto a evaluar Si No No Apiica Observaciones
1 El personal tiene su uniforme completo y limpio {redecilla, deiantal)
5 El personal se lava las manos antes del ingreso a sus iabores y
manipular alimentos?
3 Se cuenta con un procedimiento de lavado de manos por escrito de
manera que cada persona pueda seguirlc?
4 El personal no usa accesocrios dentro del area de trabajo? (relojes,
aretes, collares, entre otros)
. Esta conciente el personal de los actos prohibidos dentro del 4rea de
= trabajo: escupir, comer, beber, fumar, etc.?
n Existe un lugar separado en donde se almacenan pertenencias del
personal?
7 El personal cuenta con tarjetas de saiud vigentes? Estan visibles?
8 El personal reporta enfermedades al supervisor ¢ encargado?
s Existe una capacitacion constante acerca de la importancia de seguir
las BPC’'s?
10 Ei personal tiene ufias limpias y cortas?
LIMPIEZA
Ne. Aspecto a evaluar 5i No | No Aplica Observaciones
1 Se tiene un horario de limpieza definido?
5 Se tiene una bodega para almacenar quimicos diverscs? Estos
B quimicos se encuentran indentificados?
3 El personal estéa informado de los peligros de los quimicos gue se
3 aplican en la desinfeccion y limpieza?
4 Al momento de realizar la visita, las instalaciones se encontraban
limpias (piso, ventanas, paredes, mesas, sillas)?
5 Los basureros poseen bolsa y estan limpios externamente?
PLAGAS
No Aspectc a evaluar Si No | No Aplica Observaciones
1 Existe algln programa de fumigacién? ‘
2 Se tienen registros de ia ejecucidn del programa?
3 Se realiza una adecuada limpieza después de las fumigaciones?
4 Las ventanas cuentan con cedazo? ‘
INFRAESTRUCTURA
Ho. Aspecto & svaluar Si No | No Aplica Chservacionsas
Las puertas estan en buen estado?
5 Las superficies de los pisos y paredes se encuentra en buen estadc
- (lisas y no tienen grietas)?
3 El cielo falso se encuentra en buen estado?
4 Los lavamanos estan en buen estado y cuentan con jabon? ]
. Los sisiemas de aire (aire acondicionado y extractor) funcionan
= correctamente?
8 l.as ventanas cierran adecuadamente?
7 Existen equipos en desuso dentro de! 4rea?
2 Las lamparas funcionan y cuentan con proteccion?
Kesgonsable ce ia -irma de

inspeccidn:

Calidad:
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Buenas Practicas de Manufacturacion en Camaras
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Lugar:

Fecha:
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Lavado de Man

No.

Cumple No Cumple

Lavado de Botas
=L0MES

Cumple

Uniforme Limpio
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REGISTRO EXAMEN Caédigo: ;
DIPCMII PRE EMPLEO Y CONTROL ANUAL REPECA.CM.0208 | Pagina 1
Division Industrial Pecuaria
Corporacién Multi-Inversiones SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD 2da. Edicién
Fecha: [ DIA MES ~ ARO } Primer Ingreso D Control Anual D
Plaza:

Nombre: Edad | l Génerolz:
Estado Civil: Lugar de Nacimiento

Direccidén Actual:

Dos Trabajos Anteriores:

Enfermedades que halla padecido desde la nifiez

I::I Sarampion [:J Polio I:I Escarlatina : Sifilis I—_——l
Varicela I___—___I Viruela :] Alergia l:l Gripes I—_—] Gonorrea

Tifoidea :I Amigdalitis l:] Tuberculosis :‘ Diabetes

Tos Ferina

Diarreas
Otitis Tumores Epilepsia Hepatitis Presién Alta
Anemia F. Reumatica Nefrosis Sinusitis Artritis

Asma [—:_l Otros:
Alérgico a la Penicilina: E Otros:

Le han operado algunavez  De Fecha:

Se ha fracturado algunavez De Fecha:

Familiares que hayan padecido: Cancer. Diabetes
Tubercolosis Corazén

Fuma I_T_l Frecuencia:
Bebe LET_' Frecuencia;

. Examen Fisico Peso Talla P/A FC TO/R
Pulso____________ Agudeza Visual OD: 20/ —o—__ Ol 20/
Obstétricos: |
Menarquia P Fur
G: Ab: Tipo de Sangre
Cabeza Pulmones
Boca Abddmen
Cuello Genitales
Garganta Extremidades
Corazén Neuroldgico
Impresién Clinica: Apto r_—_—! No Apto I:l
Observaciones

Médico:




. Caodigo: Pagina
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Divisiér Industrial Pecuaria

Corporacion Mult-Taversiones S!STEMA DE GEST;ON DE CAUDAD 2da. Edicion
Nombre:
Cbdigo No. Fecha:
Hora: Area de Trabajo:
Diagnostico:

« Enfermedad EL EC

* Accidente L NL

* Odontologia

* Obstetricia

Solicitud de Certificado:

Suspendido:

Referido al IGSS;

Referido a Especialista:

Fecha de Suspencién: Del al

Referido a Trabajo Social Motivo:

Tratamiento:

Laboratorios:

Examenes Especiales:

Observaciones y/o Comentarios:

Lugar;

Vo.Bo. Dactor Asignado:

ORIGINAL: Personal - DUPLICADO: Archive
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2da. Edicién
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FECHA
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TX
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FECHA
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FECHA
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DO
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Nombre:

L.

L Clinica de la Empresa al servicio de sus colaboradores _)
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COMERCIALIZACION DIP Codiao:
AVICOLA VILLALOBOS, S.A. weige:
DISTRIBUIDORA CENTRAL -

Version:

REVISION DE LOCKERS

Fecha:

Fecha:

Revisor:

Hora:;

Firma:

Nota: el criterio de evaluacion para que un locker sea aceptable o no es el siguiente:

ordenado. NO ACEPTABLE: si contiene basura en su inter

ACEPTABLE: debe estar completamente limpio y
ior, esta desordenado.

[ No LOCKER [

NOMBRE

| ACEPTABLE [NOACEPTABLE] ¥




GESTION DE CALIDAD Cédigo:
AVICOLA VILLALOBOS S.A.
Versién:
AL Y8105, . INSPECCION AREA DE VESTIDORES, SERVICIOS Y DUCHAS Fecha:
Pagina:
FECHA: INSPECTOR:
HORA: FIRMA:
ORDEN st | NO ACCION CORRECTIVA OBSERVACIONES

Los lockers se encuentran en su lugar

Las bancas se encuentran en su lugar

Los basureros se encuentran en su lugar

Las jaboneras cuenta con jabon suficiente

Se cuenta con papel higienico en los servicios
sanitarios

Las duchas cuentan con cortinas en buen estado

Hay papel de secado de manos en el dispensador

LIMPIEZA

El 4rea se encuentra libre de basura

El area se encuentra libre de agua acumulada en ol
iso

Estan limpias las Paredes

Esta limpio el techo

Estan limpias las ventanas

Estan limpias las duchas

Estan limpios los lavamanos

Estan limpios los sanitarios

Esta limpio el mingitorio

Estan vacios los Basureros

No hay Quimicos de Limpieza regados en el lobby

BL_ .AS PRACTICAS DE MANEJO

La sefalizacion de los lockers (numeracion) se
encuentra en su lugar v en buen estado

El vestidor cuenta con toda su iluminacion protegida
y en buen estado

El techo se encuentra en buen estado

Las Paredes se encuentran en buen estado

El Piso se encuentra en buen estado

Las ventanas se encuentran en buen estado

Los servicios sanitarios estan en buen estado

Las puertas de los sanitarios estan en buen estado

Todos los dispositivos (dispensadores de jabon o
|papel) estdn en buen estado

Los lavamanos estan en buen estado
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GESTION DE CALIDAD
AVICOLA VILLALOBOS S.A.

Cédigo:

Version:

INSPECCION HIGIENE PERSONAL

Fecha:

Paginas:

Fecha:

Hora: Inspector:

Firma:

Limpieza de Manos

Limpieza de ufas Limpieza de botas Uniforme Limpio

Uniforme Completo

Z
9

Cumple

No Cumple

Cumple No Cumple Cumple No Cumple Cumple No Cumple

Cumple No Cumple

NOMBRE DEL EMPLEADO
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COMERCIALIZACION DIP

Cédigo:
AVICOLA VILLALOBOS, S.A.
DISTRIBUIDORA CENTRAL Version:
REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SANITARIOS Foch
echa:

Nota: Anote la fecha y hora de realizacion de la limpieza de desinfeccién, y coloque su firma, en las casillas correspondientes.

FECHA:

- HORA

T OBSERVAGIONES

- LUGAR SANITARIOS = f__ FIRMA RESPONSABLE




COMERCIALIZACION DIP Caodigo:
AVICOLA VILLALOBOS, S.A.
DISTRIBUIDORA CENTRAL Version:
REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE DUCHAS
AAD00A VLLALAB0S S8 Fecha:

Nota: Anote la fecha y hora de realizacion de Ia limpieza de desinfeccién, y coloque sufirma, en las casillas correspondientes.

- LUGAR DUCHAS = =~ —

. OBSERVACIONES =
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3. Check list empleado en la fase de evaluacion en la Empresa Almacenadora
de Carnicos DIPGUAV
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PERSONAL

* CUMPLE

NOQ CUMPLE

OBSERVACIONES

Todos los empleados involucrados en la'manipulacién de productos en la industria alimentaria; deben
velar pof.un mangjo adecuado de los mismos, de forma tal que se garantuce la producmon de alimentos -
inoclos y saludables . :

Capacitacion:

El personal mvolucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser previamente capacitado en Buenas
Practicas de Manufactura

Debe existir un programa de capacitacién escnto que incluya las buenas practlcas ‘de marniufactura,
dirigido-a todo ¢l personal de la empresa:. :

Los programas de capacitacion, deberan ser ejecutados, revisados y actualizados periédicamente.

Practicas
higiénicas:

El personal que manipula alimentos debera bafarse diariamente antes de ingresar a sus labores.

Cuentan con duchas para el personal

Como requisito fundamental de hlgrene Se debera exnglr que los operanu; laven Guidadc :

lasmanos
con 3abon desmfectente 05U sguivalente: e :

a) Antes de comenzar su labor diaria.

Tienen el proceso definido de 15 segundos, y
cuentan con recordatorios en las areas

Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral como comer, beber, fumar,

c e S e L
) sonarse la nariz o ir al servicio sanitaria.

Todst persona.que manipula afimentos debera cumplir con;

Si se emplean guantes deberan estar en buen estado, ser de un material impermeable y

a) cambiarse diariamente, lavar y desinfectar antes de ser usados nuevamente.

Cuentan con estaciones de desinfeccidn de
guantes, asi mismo con recordatorios. Se les
provee guantes 1 vez al mes.

b) Las ufias de las manos deberan estar cortas, limpias y sin esmaltes.

Se lleva a cabo una inspeccién, donde se toma
en cuenta dicho aspecto

No deben usar anitios, aretes, relojes, pulseras o cualquier adorno u otro objeto que

° pueda tener contacto con el producto que se manipule.

Esta normado estos apectos.

d) EVltal’ comportamnentos que puedan contammarlos por ejemplo

1) Fumar

2} |Escupir

3)[Masticar o comer

4)|Estornudar o toser

e) Tener el pelo, bigote y barba bien recortados, cuando proceda.

f) No debera utilizar maquillaje, ufias o pestafias postizas.

NSNS NAN

Utilizar uniforme y calzado adecuados, cubrecabezas y cuando proceda ropa protectora y

9 mascarilla.

X

Control de
Salud:

Las personas responsables de las fabricas de alimentos deberdn llevar un registro periddico del estado
de salud de su'personal.

Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacién de los alimentos debera someterse
2 examenes médicos previo a su contratacion, la empresa debera mantener constancia de salud actualizada,
documentada y renovarse como minimo una vez al afio.

Cuentan con un responsable para el control de
la renovacion de las tarjetas de salud. El médico
de Planta apoya este item.

Se deberaregular el trafico de manipuladores y Visitantes en las 4reas de preparacion de alimentos.

No debera permitirse el acceso a ninguna area de manipulacion de alimentos a las personas de las que se
sabe o se sospecha que padecen o son portadoras de alguna enfermedad que eventualmente pueda
transmitirse por medio de los alimentos. Cualquier persona que se encuentre en esas condiciones, debera
informar inmediatamente a la direccién de la empresa sobre los sintomas que presenta y someterse a examen
médico, si asi lo indican las razones clinicas o epidemiolégicas.

Todo el personal conoce el procedimiento de
reportar enfermedades a sus superiores

Entre los sintomas que deberan comunicarse al encargado del establecimiento para que se examine Ia
necesidad de someter @ una persona a examen médico y excluirla temporalmente de la manipulacién de
alimentos, cabe sefialar los siguientes:

Todos estos items se contemplan en las
capacitaciones de parte de la clinica médica

a) Ictericia <~

b) Diarrea <

c) Vomitos /4

d) Fiebre i
e). - Dolor de garganta con fiebre V4
) Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furunculos cortes, etc) 7 Deben utilizar guantes si es factible.
g) Secrecién de oidos, ojos o nariz. /




Manejoy Disposicién de Desechos Liguidos

Instalaciones Cada, planta’debera contar.con et nimero'de servicios sanitarios necesanos, acces}bles v adecuados
Sanitarias ventilados e llumlnados quecumplanicomo- mlmmo con:
a) . o Bt ;
Instalaciones sanitarias limpias y-en buen estado
b) Separadas por sexo
[as ventanas no poseen barrera para el polvo y
c ol ; ; ’
) Con yent\lamon hacia el exterior alihnresn da:niagas:
d) Provistas:de:
1 Papel higiénico
2|Jabén lé
3|Dispositivos para secado de manos £
4|Basureros I
Separadas de la seccién de proceso < Incluyen también alcohol gel para desinfeccion
e) [Y. poseeran gorno minimo fos siguientes ‘equipos, segun el niumero detrabajadores por
Se cuentan con 4 servicios sanitarios, para un
1|Inodoros: uno por cada veinte hombres, o fraccidn de veinte, 8 total de 60 colaboradores P
uno por cada gquince mujeres o fraccion de quince.
2| . i . i : < Se cuenta con un orinal, de 2.5 mts de largo.
Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraccion de veinte. g
Duchas: una por cada veinticinco trabajadores, en los
3{establecimientos que se requiera, segin criterio de la autoridad 4 2 duchas para los 60 colaboradoes
sanitaria.
4|Lavamanos: uno por cada quince trabajadores o fraccién de Ve Se cuentan con 3 para un total de 60
| quince.
Puertas adecuadas que no abran directamente hacia el area donde el alimento esta
) expuesto. Cuando la ubicacion no lo permita, se deben tomar otras medidas alternas 7
que protejan contra la contaminacion, tales como puertas dobles o sistemas de
corrientes positivas.
Debe contarse con un area de vestidores, la cual se habilitara dentro o anexa al area de 7 Se cuenta con un amplia area de vestidores
a) servicios sanitarios, tanto para hombres como para mujeres, y estaran provistos de al i para hombres, en el caso de mujeres, solo 1
menos un casillero por cada operario por turno. femina existe.
ciones :
Instal‘a v' e ) En-elérea de proceso; prefenblemente enlaentrada dglos traba}adores deben eXlStl! mstalaclenes para’;
paralavarse ias 2] las ,anos Jas cuales: daben :
manos
Disponer de medios adecuados y en buen estado para lavarse y secarse las manos
a) higiénicamente, con lavamanos no accionados manualmente y abastecidos de agua 4
potable.
b) El jabdn o su equivalente debe ser desinfectante y estar colocado en su correspondiente 7 Cuentan condispensador de alcohol gel,
dispensador. adicional.
) (Proveerltoauas de papel 0 secadores de aire y rétulos que le indiquen al trabajador como 7 El procedimiento es de 15 segundos
avarse las manos.




XV. ANEXOS

4. Guia de implementacién

Vestuarios:

El area debe ser disefiada acorde a la cantidad de personal y a su infraestructura.

El piso debe poseer declive para facilitar la limpieza.

Las paredes deben ser de preferencia de colores claros y superficie liza.

Las ventanas deben estar protegidas para evitar el ingreso de polvo y plagas.

En caso de poseer lockers, estos deben ser de materiales adecuados, se debe
establecer criterios de almacenamiento de pertenencias e implementar un formato para
las revisiones. (determinar frecuencia y responsable para su verificacién de
cumplimiento).

Se debe contar con inspecciones de toda el rea, para verificar el orden y limpieza, y en
caso de ser necesario, para reportar dafios de las instalaciones.

Toda la documentacion debe ser resguardada por lo menos 1 afio.

Duchas:
La cantidad de duchas debe respetar la siguiente relacién y estar separadas por sexo:
¢ Hombres: 1 ducha por cada 25 hombres

e Mujeres: 1 ducha por cada 25 mujeres

Deben cumplir con:

Suficiente presion de agua, paredes y piso de color claro, brindarles limpieza diaria y su
desinfeccion.

Se recomienda que diariamente se realice la inspeccién de dichas instalaciones y la
documentacion empleada, debe almacenarse por lo menos 1 afio.

El personal responsable de esta area, debe reportar los faltantes o dafios de equipos

cuando necesario.

Inodoros:

Los servicios sanitarios deben contar con la provision de agua necesaria y papel
higiénico, se les debe limpiar y se desinfectar diariamente, y brindarsele mantenimiento
cuando necesario.

Su ubicacion debe de ser de preferencia fuera del area de proceso, en caso contrario,
deben contar con esclusas para evitar flujos de aire.



Se deben inspeccionar y establecer responsable y frecuencia. La cantidad de servicios
debe cumplir con el siguiente criterio:

e Hombres: 1 sanitario por cada 20 hombres

e Hombres: Orinal por cada 20 hombres

e Mujeres: 1 sanitario por cada 15 mujeres

Instalaciones para lavarse y secarse las manos:

Se deben contar con ambos dispositivos, previo al ingreso al 4rea de almacenamiento de
productos. De preferencia deben estar disefiados para no activarse con las manos.

Estar en buen funcionamiento y brindarseles el mantenimiento necesario.

Deben tomarse en cuenta para las inspecciones.

Toda documentacion relacionada a las inspecciones debe almacenarse.

Zonas separadas para comer:

Debe existir un espacio para ingerir alimentos fuera del area de manipulacién del
producto. La infraestructura de dicha 4rea debe cumplir con: paredes blancas vy lisas,
piso claro, para facilitar la limpieza e inspeccion. Estar provista de mesas y sillas,
equipos para lavarse y secarse las manos, en la parte interna colocar los lockers que
son para el resguardo de alimentos del personal.

Contar con un formato de inspeccion de esta area y de los lockers, con determinada
frecuencia y resguardo por lo menos 1 afio.

Asi mismo, en la normativa interna, se recomienda prohibir ingerir alimentos en otras
areas que no se la cafeteria, esto por cuestién de orden y limpieza.

Es muy importante capacitar y dar a conocer a todo el personal las nuevas normativas o
dispocisiones, para un mejor cumplimiento.

Los flujos de movilizacién del personal, deben ser controlados, para evitar que el
personal que no cuente con los implementos necesarios, tenga contacto con
alimentos:

Normar que toda persona que ingresa debe utilizar: cofia, cubre bocas, calentadores,

calcetas, bata, botas plasticas, guantes, sudadero y chumpa enguatada.




Todo el personal debe contar con el equipo necesario para salvaguardar la integridad del
producto (cofia, mascarilla, bata, guantes plasticos y desechables, botas plasticas).

Debe estar restringido el ingreso de personal no autorizado a las camaras de
almacenamiento.

La bodega de uniformes, debe mantenerse sumamente ordenada, limpia y
correctamente acondicionada, con el fin de resguardar los uniformes y equipos. Es
preferible que sea en cajas de plastico con tapadera.

El mantener uniformes distintivos por area (color y algunos equipos), es idoéneo, para
poder identificar al personal y los equipos, por area, seglin su ubicacién y movilizacién

dentro de las instalaciones.

Toda persona que tenga contacto con alimentos debera tener un nivel adecuado
de aseo personal y comportamiento.

Facilitarle duchas al personal para que puedan cumplir con el bafio diario.

La normativa debe exigir el bafio diario, las prohibiciones de hablar, toser y estornudar
directamente sobre el producto.

Se debe establecer la frecuencia, responsable para la realizacion de las inspecciones de
limpieza de manos y limpieza y tamafio de ufias, asi también, la limpieza del uniforme y

equipo empleados.

Utilizar ropa protectora segun circunstancias (la cual debe ser limpia y
desinfectada con determinada frecuencia seguin uso)

Se debe disefiar los uniformes de todos los colaboradores, segin las diversas areas y
necesidades. Normar y divulgar lo estipulado.

El control de este aspecto lo debe lievar utilizando un formato de revisién de utilizacién

de uniforme completo y limpio. Archivar esta informacion.

Respecto al uso de guantes, se deben tomar las medidas de limpieza y
desinfeccién como cualquier otro utensilio.

Se debe tener claro los tipos de guantes a emplear. En base a su funcién y material, se
deben establecer los procesos de lavado y desinfeccién, asi como la frecuencia.

Se debe brindar capacitacion y se puede colocar recordatorios respecto al cuido de los

guantes.
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El desinfectante a emplear, debe usarse en la relaciéon recomendada por el proveedor y
acoplarse a los modos de operar.

Se recomienda realizar anélisis microbiolégicos de este procedimiento para verificacion
de dicho proceso.

Mantener una frecuencia de lavado de manos, cuando se manipulen: objetos que
no sean alimentos, cara, nariz, pelo, o utensilios que estén sucios.

Se debe establecer un proceso para el lavado de manos y estar divulgado. Se puede
contar con recordatorios en el area de lavado. Asi mismo establecer las frecuencias y

tiempo.

En caso que hayan heridas en manos, se necesario que se cubran con curita y
colocarse un guante desechable, para evitar que el alimento se contamine con
fluidos o se caiga la curita.

Debe establecerse cual es el procedimiento a seguir en estos casos. Al establecerse, se

debe divulgar a todos los usuarios y brindarle seguimiento.

En el programa anual de capacitacion de parte del Médico de planta, se debe brindar al
personal la dicha capacitacion. (llevar registros de asistencia y de los contenidos de las

charlas).

Toda ropa protectora debe contar con espacios para ser resguardados
adecuadamente, asi como, los articulos personales. En ambos casos, deben ser
en lugares que estén separados de donde se manipulan alimentos.

Se deben contar con lockers correctamente disefiados y estipular los usos correctos.
Para la limpieza y desinfeccion de los uniformes debe establecerse los responsables.
Normar las areas de uso de los uniformes.

La bodega de uniformes debe estar construida de materiales no corrosivos y disefiada
para resguardar la integridad de los uniformes almacenados (con tapadera y de tamafio
adecuado).
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Se debe contar con un registro sobre la salud de cada colaborador
El Médico de planta, debe realizar de forma anual a cada empleado, un control de salud.
Este mismo, debe establecer y disefiar el registro de salud y su archivo.

Se debe renovar la tarjeta de salud anualmente (ver inciso siguiente)

Toda persona que entre en contacto directo o indirecto con alimentos, debera
someterse a un analisis médico antes o durante el trabajo, cuando sea necesario.
Se debe establecer un analisis previa contratacién (tarjeta de salud requisito y analisis
medico por parte de la empresa) y al ser contratado, un analisis anual.

Este debe ser cumplido por el Médico responsable, quien debera llevar los registros
necesarios.

El control de la vigencia de la renovacién de las tarjetas de salud se debe asignar a un
responsable, quien deberd notificar 2 meses antes de la fecha de vencimiento a los
responsables. Se debe exigir el cumplimiento y sancionar en caso ser necesario (a todos

los trabajadores).

En caso estén enfermos con enfermedades que puedan transmitirse por la carne,
deben ser suspendidos hasta no representar un riesgo para el alimento.

El proceso de suspension debe estar claramente escrito, difundido y ser respetado.

La documentacién de suspensién debe contener toda la informacién requerida, tanto
para el Médico como para el Jefe inmediato.

Se debe concienciar a los jefes inmediatos, de la importancia que tiene que el personal
enfermo no tenga contacto directo con el alimento.

Todo operario debe saber como proceder en caso se enfermen, cuales son los
sintomas que debe reportar, a quien se debe reportar y el proceso de suspension.
Se debe contar con un programa de capacitacion, de preferencia que se impartido por el
Medico de le empresa, donde se establezca cuales son los sintomas que deben reportar
y dar a conocer el proceso de suspension..

Se debe velar, porque se reubique el personal, en caso de no ser suspendidos, para asi
respetar y cumplir con el procedimiento establecido.

El que la suspension sea realizada Unicamente con autorizacion del jefe inmediato,
siempre que presente la evaluacion del medico de la Planta, garantiza que el proceso es

efectivo y que el personal no se aprovecha de las circunstancias o que sea falso.



