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I. RESUMEN EJECUTIVO

Contar con una guía explicita para la implementación de cualquier norma es la mejor
ayuda que cualquier Gestor de Calidad puede tener, así mismo las hojas de control de
dichos aspectos, deben abarcar los temas a exactitud, ser prácticos y fáciles de interpretar.

Esta guía para la implementación permite aclarar los requerimientos solícitados por el

Código de Prácticas de higiene para la carne CAC/RCP 58/2005 y brinda las hojas de
controlde cada uno de los incisos del código.

Deberá ser comunicada e implementada a todos los involucrados en el sistema, así como

las hojas de control deberán ser utilizadas de conformidad con lo propuesto. Una de las

oportunidades de mejora, es que toda la documentación de apoyo para el sistema (control)

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

De la documentación y procesos evaluados, se puede concluir que la empresa de

comercializaciÓn Cárnicos DIPGUAV, consta con un alto nivel de cumplimiento de cada

uno de los aspectos del código. Es necesario realizar las pequeñas modificaciones
pi"opuestas para tener un mejor contiol de cada uno de los aspectos evaluados y que se

establezcan frecuencias de revisión.

Se recomienda que anualmente, se reevalúen los documentos y se actualicen. Así mismo

el gestor del sistema, debe de retroalimentar a todos los involucrados en el nuevo sistema

de inspección y lo que esto conlleva.



II. INTRODUGCION

Todo consumidor tiene derecho a adquirir alimentos de calidad, los cuales deben ser

inocuos, higiénicos, nutritivos, entre otros, para su consumo. La lnocuidad constituye todos

aquellos aspectos que contribuyen a que un alimento no le cause ningún daño a quienes los

consuman. Las enfermedades transmitidas por los alimentos (eta's) causan desde daños

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. (t,3,4)

Para contrarrestar los riesgos causantes de estas enfermedades, se han perfeccionado las

técnicas de produccién, preparacién, manipulación, almacenamiento y distribución de los

alimentos. Para lo cual, se requiere un control eficaz de la higiene del personal, con elfin de

evitar las consscuencias perjudiciales que derivan de las eta's, como lo son los daños a la
salud y la economía. 

(6)

Por tanto, toda empresa debe tener la responsabilidad de asegurarse de que los alimenlos

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 sólida para asegurar el mantenimiento de la higiene de los

alimentos.

III. DEFINICIÓN DEL PROBLEMA

La inocuidad de los alimentos puede ser afectada en cualquier etapa de la producción,

procesamiento, transporte y almacenamiento, mediante la contamínación con una serie de

elementos o cornpuestos, que generan condiciones peligrosas para la salud de los

consumido¡^es y altos gastos econÓmicos para la parte productiva o responsable del

producto.(6)

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 capacitacién adecuada y proporcionando los medios necesarios para cumplirlo, ya que

el recurso humano es el mayor responsable del cumplimiento de los requisitos de las

prácticas de higiene. i2'3i

En base a las exigencias del mercado y el derecho que tiene el consumidor de adquirir

alÍmentos inocuos, es indispensable, que toda empresa cumpla con los requisitos de higiene

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

rv. JusTrFrcActÓN

La empresa Cárnicos DIPGUAV, 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 fín.

Se debe tener en cuenta que el recurso humano es el principal ente que puede ocasionar

contaminacién de los productos, si no está conectamente instruida o capacitada. Para lo

cual, Cárnicos DIPGUAV 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 capacitación y supervisión, en base

a los aspectos de higiene. De cumplirlo, se logrará mantener las condiciones necesarias

para brindar al cliente alimentos inocuos. 
(5'7)



V. MARCO TEÓRICO

Las Buenas prácticas de higiene son todas las prácticas 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. (6'7'8)

Según el reglamento del Codex CACRCP 58 Código de prácticas de higiene para la carne,

los aspectos a contemplar para una empresa que manipula produetos cárnicos son los

siguientes:

5.1 INFRAESTRUCTURA NECESARIA PARA CUMPLIR CON LA HIGIENE

PERSONAL

Se necesitan instalaciones adecuadas para la higiene personal que reduzcan al mÍnimo

la contaminación cruzada de la carne debida a esta causa,

Las instalaciones y el equipo deberán estar diseñados y ubicados de manera que no se

ponga en peligro la inocuidad de la carne. En caso necesario, se deberán establecer

servicios separados, por ejemplo para el personal que manipula animales vivos o

productos decomisados.

Las instalaciones para la higiene personaldeberán incfuir:

' Vestuarios, duchas, inodoros con descarga de agua, instalaciones para lavarse

y seca$e las manos en los lugares apropiados, y zonas separadas paia comei

' Ropa de protección, que pueda limpiarse eficazmente y reduzca al mínimo la

acumulación de contaminantes.

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

instalaciones para el lavado de manos que:

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

r Tenga grifos que no se manejan con las manos;

¡ Suministren agua a temperatura adecuada, y estén dotadas de dispositivos

de suministro de jabón liquido u otrüs produetos para ei lavado de manos;

. Incluyan equipos de secado de manos, en caso necesario, y recipientes para

depositar toallas de pape! desechadas; y

r Dispongan de tuberías para las aguas residuales.

(5,6)



5.2 HIGIENE PERSONAL

La matanza y el faenado de los animales y la manipulación e inspección de la carne

brindan muchas posibilidades para la contaminación cruzada. Las prácticas de higiene

personal impiden una excesiva contaminación generaly una contaminación cruzada con

oatógenos humanos que puedan causar enfermedades transmitidas por los alimentos.

Las directrices que se presentan en esta sección complementan los objetivos y

directrices de la Sección Vll del Código lnternacional Recomendado de Prácticas:

Principios Generales de Higiene de los Alimentos (cAc/RcP 1-1969, Rev. 4-2003). {1)

Las personas que pasen de salas o zonas que contienen carne cruda a salas o zonas

utilizadas para los preparados de carne y la came manufacturada (especialmente

cuando dichos productos están cocidos) deberán lavar cuidadosamente la ropa

protectora, cambiarla ylo desinfectarla según proceda, y reducir al mínimo posible de

cualquier otro modo posibilidades riesgo de contaminación cruzada.

5.2.1. ASEO PERSONAL

Las personas que en el transcurso de su trabajo entren en contacto directo o

indirecfo con carne o partes comestibles de animales, deberán mantener un

aseo personal y un comportamiento adecuados. No deberán estar clínicamente

afectados por agentes que puedan ser t¡"ansmitidos por la came.

Las personas que entren en contacto directo o indirecto con carne o partes

comestibles de animales deberán:

. 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 elfaenado de los animales y la

manipulación 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 látex, y que se usan conforme a las

especificaciones, por ejemplo, lavarse las manos antes de ponerse los

guantes, cambiar o desinfectar los guantes si están contaminados;



r Lavarse y desinfectarse inmediatamente las manos y la ropa protectora

cuando hayan estado en contacto con partes anormales de los animales

que pueda contener patógenos 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.
(s,6)

5.2.2 ESTADO DE SALUD PERSONAL

El establecimiento deberá 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, deberán:

. Someterse a un reconocimiento médico antes del trabajo o durante éste, en

caso necesario;

. Dejar de trabajar si están clínicamente 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 notificación al operador del establecimiento

con i"especto a agentes transmisibles.

VI. OBJETIVOS

. OBJETIVO GENERAL:

r Brindar las herramientas necesarias para reducir los riesgos de contaminación de los

alímenios respecto al ínciso del Código de Prácticas de Higiene para la Carne,

referente a la higiene delpersonal, de la empresa de Cárnicos DIPGUAV.

o OBJETIVO ESPECIFICO:

r Elaborar una guía y las hojas de control necesarias para llevar el cumplimiento de la

higiene del personalque labora en la empresa de Cárnicos DIPGUAV.



v¡r. Ánens tNvEsncADAs

La empresa de Cárnicos DIPGUAV realiza las funciones de recepción y almacenamiento de

productos cárnicos. Las áreas o departamentos que fueron objeto de estudio para la guía de

implementación y controles de higiene son:

Personal del Área de Almacenamiento ( 20 personas)

Personal del Área de despacho (17 personas)

Departamento de limpieza (personal que labora dentro de las cámaras, 15

perconas)

Departamento de Gestión de Calidad (8 personas)

DIAGRAI4A DEL FLUJO DE PROCESO DE LA ALMACENADORA

a.

b.

c.

d.
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VIII. MÉTODOS, MATERIALES Y TÉCNICAS EMPLEADAS

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

de trabajo. La empresa Cárnicos DIPGUAV, autorizó la visita de 5 horas semanales durante

5 semanas para poder observar las operaciones de rutina, conocer las instalaciones y

revisar la documentaciÓn de los aspectos relacionados a la Higiene y Salud del personal,

para obtener un panorama del grado de implementacién 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 modificación de las hojas de control ya existentes, o bien. las nuevas hojas de

control a agregar al sistema ya implementado, así como Ia guía para la implemenlación.

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 Código de Prácticas de Higiene para la Carne, referente a la
infraestructura necesaria para cumplir con la higiene del personal, por medio de un reconÍdo

dentro de sus instalaciones, y utilizando el check list {Anexo lU, se pudo observar y

determinar lo sigulente:

1. Vesúuarios: estos cuentan con un área bastante grande para el personal y el piso posee

declive para que el agua evacue adecuadamente, poseen paredes blancas de material

liso plástico (kemlitei, ventanas para que ingrese luz y se ventile el área. Dentro de esta

área, se encuenti^an los lockers, los cuales poseen las siguientes características: son de

metal liso, en la parte superior tienen declive, poseen malla en las puertas, así como

armellas para colocar candado.



.':

Fotografía No. 1.

En cuanto a documentación relacionada con estos temas, se encontró registros de

inspección de lockers, pero no del área de vestidores {ver anexo t, CM-RE-CA-046)).

2. D¿Jcfias; la empresa cuenta con 2 duchas en el área previo ingreso a Cámaras y en la

Clínica médica (1, para las mujeres), las cuales están ubicadas dentro del área de

Sanitarios. Estas poseen las siguientes característieas: suficiente presión de agua,

paredes en buen estado y piso cerámico (color blanco), se les brinda limpieza diaria, se

desinfectan con cloro y se mantienen en óptimas condiciones (2 veces al día). Algunas

de las duchas no poseían cortina plástica.

No cuentan con documentación que respalde la inspección y la verificación del buen

estado y limpieza de las duchas.

Fatagrafía Na. 2. Duchas en e/ área de vesfydores de Cámaras y Calidad.

lnodoros: Los servicios sanitarios cuentan con la provisión de agua necesaria y papel

higiénico, se les brinda la limpieza, desinfección con cloro (2 veces al día) y
mantenimiento cuando necesario. No cuentan con documentación que respalde el buen

estado y lirnpieza de los seru¡c¡os.

Wffiffi
Vesluar¡bs (izquierda) y Lockers de objetas persona/es (derecha).

9
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Fotografra No.3. Mingitorio (izquierda) y Sanitario (derecha).

3. lnstalacíones para lavarse y secarse las manos; dentro de las instalacÍones se

pudieron observar, ambos dispositivos, en varios lugares {dentro de Cámaras, en todos

los sanitarios, en la cafetería y en el área de devoluciones), los cuales están

correctamente ubicadas, en buen funcionamiento y les brindan mantenimiento.

Respecto a la documentación consultada, se pudo observar que solamente algunos

dispositivos son evaluados {Ver anexo 1, CM-CA-RE-}41 I CM-CA-RE-022).

Fotografía No. 4. Lavamanos, bote de basura para papel secanfe, dr'spensador de papel y jabón

desinfectante.

4. Zonas separadas para comer.' Cuentan con el área de cafetería, la cual esta provista

de mesas y sillas, instalaciones para lavarse y secarse las manos. Así mismo, en esta

área están ubicados los lockers que son para el resguardo de alimentos del personal.

Respecto a la documentación, cuentan con un formato de inspección de esta área, la

cual la realizan 2/3 veces al mes y un formato para la revisión de los lockers de

alimentos, con una frecuencia similar a la anterior. (Ver Anexo 1. CM-CA-RE-O41 I CM-

cA-RE-046)

10



La normativa interna, establece la prohibición de ingerir alimentos dentro de las áreas de

almacenamiento y despacho de productos.

Fotografía No. 5. Qafetería (izquierda-centro) y lockers de camida para el persanal (derecho).

Para el inciso número 4.2 del Código de Prácticas de Higiene para la Carne, referente a la
higiene def personal, es necesario:

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

Para ingresar a cámaras es necesario vestir con ropa protectora (sin excepción), para

protegerse delfrío y para evitar poner en riesgo los alimentos, en caso de manipulación.

Está normado que toda persona que ingresa a Cámaras, debe utilizar la siguiente ropa

protectora: cofia, cubre bocas, bata, botas plásticas, guantes, sudadero y chumpa

enguatada (para garantizar la inocuidad de los productos).

Poseen cámaras de vigilancia en el área de ingreso a Cámaras, para filmar las

actividades que en esta área se desarrollan, como es la colocación de la vestimenta, el

lavado de botas y manos, desinfección de botas y manos. Las cámaras funcionan

irregularmente.

El personal está notificado que debe reportar a las personas que incumplan con dicho

requisito. Existe un responsabte de entregar los uniformes a todos los trabajadores y a

las visitas.

Se tiene estipulado un uniforme distintivo por área (color y algunos equipos son la
diferencia) para controlar los flujos de movimiento. Algo muy importante, es que las

ll



batas protectoras,

interno.

no las pueden utilizar fuera de cámaras, es de uso exclusivamente

Fotografía No.6. uniformes vanbs; calidati (izquierda) y Limpieza (Derecha)

En la revisión documental se pudo encontrar un formato en el cual evalúan el uso del

equipo protector y el estado de limpieza de estos {ver Anexo 1, cM-RE-cA-037). Está

normado que no pueden tener contacto directo con el alimento, deben utilizar guantes

para manipular los productos (plásticos o desechables).

2. Ioda persona que fenga cantaeto con alimenfos deberá tener un nivel adecuada
de aseo personal y comportamíento.

Se cuenta con normativa interna, la cual exige: baño diario (en caso tengan dificultad

para cumplir, la empresa cuenta con duchas), así mismo se realizan revisiones

semanales de limpieza de manos y limpieza y tamaño adecuado de uñas (Ver anexo 1,

HIBPMC-01). Tienen la prohibición de platicar, toser y estomudar directamente sobre el

producto.

Todo el personal recibe capacitación de buenas prácticas de manufactura, donde se

hace énfasis en la importancia del a,seo personal, para lo cual queda como eonstancia

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

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

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

t2



3. Utilizar roBa protectora según circunstancias (la cual debe ser limpia y

desinfectarse con determinada frecuencia según uso)

Se pudo observar que todo el personal utiliza ropa protectora según necesidades, siendo

obligatorio el uso de mascarilla, cofia, uniforme exclusivo de la empresa. Así mismo,

para manipular producto, deben utilizar guantes. El servicio de lavado y desinfectado de

la ropa protector"a cada empleado la realiza. Únicamente las chumpas son lavadas poi

parte de la empresa, cada 15 días.

Referente a la documentación, cuentan con una revisión 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.

4. Respecto al uso de guantes, se deben tomar las medidas de limpieza y

desinfección como cualquier otro utensilio.

Existe uso de guantes de todo tipo, desechables, plásticos y plásticos con recubrimiento

interno para temperaturas bajas. Los guantes durante el proceso se someten a 3
desinfecciones durante el día, al ingresar, al momento de retornar de refaccionar y al de

almorzar. El personal previo a la desinfección debe de lavar los guantes con agua y

jabón, los secan con papel aboservente y, al momento de ingresar al área de proceso,

los deben de sumergir en la solución desinfectante de Ia estación correspondiente para

este fin. Esto se encuentra detallado en rótulos informativos (ubicados cerca de la

estación de desinfección).

Así mismo, tienen establecido, una entrega mensualde guantes. Ahora los desechables,

su manejo es sencillo, solamente una vez se utilizan 1" se descartan.

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

responsable que lleve a cabo este tipo de revisiones.
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Fotografía No.7. Estación de desinfección de guantes

5. Mantener una frecuenc¡a de lavado de manos, cuando se man¡pulen: objetos que

no sean alimentos, cara, nar¡z, pelo, o utensilios que estén suc¡os.

Se pudo observar que el proceclimiento de lavado de mano que tienen establecido es de

15 segundos, utilizando una dosis de jabén desinfectante (la fuente de agua, es provista

por un mecanisrno que se activa por las rodillas), hay dispositivos que abastecen de

papel secante (acttvados con lcs codos) y para luego aplicarse una dosis de alcohol gel.

Hay rÓtulos informativos donde se indica este proceso y los tiempos en que se debe de

cumplir. Así mismo, se tiene normado que al momento de manipular cualquier objeto

que no sea alimento, deben lavarse las manos.

Fotogratía No. L Lavamanos prevlb rngreso a Cámaras.

No eriste documentaeión relacionada a la supervisión de este aspecto, ya que no

cuentan con personal que se dedique a esta supervisión y control.
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6" Cubrirtoda herida o corte con una venda impermeable

En estos casos ei personal conoce el procedimiento que debe seguir, el cual establece
que al sufrir algún 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, desinfección,
protección con gasa o cura, utilización de un guante desechable y en último caso,

suspensión de actividades.

Dentro de la documentación relacionada con este tema, está el registro de suspensiones

y referencias, por parte de la Clínica Médica. (verAnexo 1, RSM.CM.02g)

7' Toda ropa protectora debe eontar con espacios para ser resguardados
adecuadamente, así como, Ios artÍculos 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 salidalingreso de las Cámaras Frías. Al terminar

labores, deben llevarse el conjunto de ropas protectoras pata su lavado diario, a

excepción de chumpas, botas, gabacha y guantes, los cuales los dejan dentro de los

lockers que tienen en el área de vestidores para su adecuado resguardo. Vate

mencionar que deben dejar todo el equipo lavado y sin humedad para evitar

contaminación.

Cuenta con una bodega para todo el equipo nuevo, la cual consta de cajas plásticas,

bolsas de nylon y cajas de cartón. Se pudo apreciar afgunos equipos expuestos, sin

ningún resguardo.

Llevan a cabo revisiones del orden de los loskers (verAnexo 1, cM-RE-cA-046)
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Fotografía No. 9. Colgadores de ropa protectora y diversos equipos (previo ingreso a Cámara, izquierdas y

Íockers de ob7'efos persona/es y equipo, derecha).

8. Se debe confar con un regisfro soáre fa salud dc 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. Ioda persona que enfre en confacfo dírecta o indírecto can alimenfos, debení

someterse a un anáIís'is médico antes o durante ef trabajo, cuando sea necesario.

El análisis anual, se cumple también, altramitar la tarjeta de salud, emitida por el Centro

de Salud más cercano a la empresa. Esta consta de un análisis de sangre y heces, el

cual es absorbido por la empresa, la cual brinda los medios de recoleeción de muestras

y análisis. Para completar el trámite, la tarjeta de pulmones es trarnitada por cada

trabajador. (vía electrónica)

Altener la documentación requerida (análisis de laboratorio de sangre, heces y la tarjeta

de pulmones, más una copia de cédula y una foto) el médico de Planta, es responsable

de llevar la documentación al centro de salud más cercano para ef trámite

correspondiente.
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Fotagrafía Na. 1Q. Clínica Médíca, evaluación de paciente.

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

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

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

bien, darles autorización a ausentarse unos minutos para realizar eltrámite.

10. 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 suspensión es únicamente con autorización del jefe inmediato, siempre

que ptesente Ja evaluación del Médico de la Planta y el formato de suspensiones y

referencias (Ver anexo 1, RSM.CM.A22Aq y se anota para llevar un historial de la saluci

del colaboradoi", en el registro de Evolución (Ver anexo 1, RE.CÍ',I.0208). En caso no esté

el Médico, eljefe inmediato es quien decide.

En caso de necesitar medicamentos, se cuenta con documentación que respalda la

entrega de medicina y el registro de emisión de recetas. (Ver anexo 1, RRM.CM.0208)

11. Toda aperarío de0e saber como proceder en easo se enfermen, cuales son los

sínfomas gue debe reportar, a quien se debe reporhr y el proceso de suspensión.

Se euenta con un Médico de Planta, quien brinda un programa de capacitación a lo largo

clel año, en relación a las enfermedades infecto-contagiosas y respecto al reporte de
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enfermedades a sus superiores, cuando tengan los siguientes síntomas: ictericia,

diarrea, vémitos, fiebre, dofor de garganta con fiebre, Iesiones de la piel visiblemente

infectadas y secreción de oídos, ojos o nariz. Se tiene estipulado que al ser positivos en

cualquiera de estos síntomas, se procede a: reubicar a la persona en otra área para que

no esté en contacto con alimentos y/o se le suspende hasta su mejora. $/er anexo 1,

RSM.CM,02208)

El proceso de suspensión es únicamente con autorización del jefe inmediato, siempre

que presente la evaluación del Médico de la Planta. En caso no esté el Médico, eljefe

inmediato es quien decide.

X. DISCUSIÓN DE LOS RESULTADOS

Para el inciso numero 4.1 del Código de Prácticas de Higiene para la Carne, referente a Ia

infraesiructura necesaria para cumplir con la higiene def personal, en base a los

resultados, se discute lo siguiente:

4.1.1. Vestuarios: Esta área está muy bien acondicionada, tanto en espacio como la

calidad de los materiales utilizados para su construcción. Eldeclive que posee el piso es

ideal para facilitar la evacuación del agua que se pueda acumular. Las paredes blancas

y cubiertas con Kemlite, facilitan la limpieza e inspección. Las ventanas no poseen

cedazo, se recomienda colocarlo, para evitar el ingreso de polvo y plagas.

En relación a los lockers, estos fueron construidos de metal, no es el mejor material, ya

que se corroen, pero tomáron las medidas necesarias para evitar la corrosión,

pintándolos con una pintura especial y colocándoles bases plásticas a las patas para

evitar que entren en contacto directo con el agua. $e pudo observar que los empleados

colocan un material protector como lo es el cartón dentro de sus lockers para evitar la

corrosión, se reccmienda que utilicen plástico u otro material, que no sea propagador de

plagas.

En cuanto a documentación relacionada con esta área, solo se encontró registros de

inspección de lockers, el cual cumple con su objetivo, pero la cantidad de personas que

abarca es muy poca (y se utilizan muchas hojas), se diseño un nuevo formato con mayot

capacidad {ver prapuesta en anexo 2, Revisión de Lockers}.
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En el caso del las inspecciones del área de vestidores y sanitarios, se realizó elformato,
(ver propuesta en anexo 2, lnspección Área de vestidores, servicios duchas) . Al iniciar

a utilizar este formato, se deberán guardar los registros de estas actividades, como

mínimo 1 año y se debe establecer una frecuencia para realizar las actividades de

inspección (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.) según la relacién siguiente:

Hombres: 1 ducha por cada 25 hombres

Mujeres: 1 ducha por cada 25 mujeres

Estas están separadas, por sexos. Cumplen con las siguientes características: suficiente

presiÓn de agua, paredes y piso cerámico (color blanco), se les brinda limpieza cliaria, se

desinfectan con cloro y se mantienen en óptimas condiciones (2 veces al día). $e

recomie*da que diariamente se realice Ia inspeccién {ver propuesta en anexo 2,

Limpieza y desinfección de duchas), después de haber sido lavada y desinfectada.

Lo que se pudo observar es que las duchas de los hombres, no tenían cortinas, es

necesario concienciar al personal, con respecto al cuido de los diversos equipos. El

personal responsable de esta área, debe reportar los faltantes o daños de equipos

cuando necesario,

No cuentan con documentación que respalde las inspecciones de limpieza y buen

estado de las duchas. (ver propuesta en anexo 2, lnspección Área de vestidores,

servicios duchas lnspección Área de vestidores, servicios duchas). Se recomienda que

la inspección del las duchas la realicen como mínimo 2 veces por semana.

lnodaros: Los servicios sanitarios están en perfectas condiciones, cuentan con la

provisiÓn de agua necesaria y papel higiénico, se les brinda limpieza y se desinfectan 2
veces al día, y se les da mantenimiento cuando necesario. Su ubicación es idónea, ya

que no se encuentfan dentro del área de proceso.

No cuentan con documentación que respalde la inspección del buen estado y limpieza,

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

a

a
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establec¡ó una frecuencia de inspección de 2 veces por semana como mínimo. La

cantidad de servicios ( 4 ) es adecuada para el personal existente en cada una de las

áreas investigadas (60 personas en total).

Hombres: '1 san¡tario por cada 20 hombres

Mujeres: 1 sanitar"io por cada 15 mujeres

RTCA 67.01.33:06

El orinal con el que cuentan, esta diseñado para 5 personas. Tiene adecuada

construcción (flujo de agua corrido) y esta en base al personal ex¡stente. (20 hombres

por 1 orinal i RTCA 67,01.33:06)

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

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

4.1.3. Instalacíones para lavarse y secarse las manos: Las áreas 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 están correctamente

ubicados, en buen funcionamiento y les brindan mantenimiento. Dentro de la

documentacién consultada, se pudo observar que solamente algunos dispositivos son

tomados en cuenta para las inspecciones. Se recomienda que l veza la semana, sean

tomadas en cuenta todos los equipos para lavarse y secarse las manos iver propuesta

en Anexo 2, lnspección área de vestidores, servicios y duchas) para inspección y se

resguarden los registros por lo menos 1 año. De preferencia que sean de color claro

para una fácil inspección.

4.1.4. Zonas separadas pata comer:La cafetería 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

inspección. Esta provísta de mesas y sillas, equipos para lavarse y secaise las manos,

en la parte interna están los lockers que son para el resguardo de alimentos del

personal.

En cuanto a la documentación, cuentan con un formato de inspección de esta área, la

cual la realizan 2/3 veces al mes y un formato para la revisión de los lockers de

a

a
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alimentos, con una frecuencia similar a la anterior, Ia cual contempla todos los aspectos

necesarios para un efectivo control, aunque tiene poco espacio para anotar, se diseño

un nuevo fornato, para abarcar mas y reducir el consumo de papel (ver propuesta en

anexo 2, Revisión de lockerg.

Así mismo, en la normativa interna, tienen la prohibición de ingerir alimentos dentro de

las áreas de despacho de productos (Cámaras). Pero en las áreas externas (parqueos,

jardines) no lo está, lo que ocasiona problemas de presencia de basura, por tanto, se

recomienda que el único lugar para ingerir alimentos sea la cafetería o ciertas á¡,eas

designadas fuera de Cámaras (oficinas, ciertas áreas 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 númera 4.2 del Código de Prácticas de Higiene para la Carne, referente a la
higiene del personal, es necesario:

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

con alimentos.

Para ingresar a cámaras es necesario utilizar ropa protectora especial, para protegerse

delfrío 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

plásticas, guantes, sudadero y chumpa enguatada.

La cámara de vigilancia que está en el área de ingreso, debe ser areglada y se le debe

brindar mantenimiento adecuado, para que sea una henamienta de contral que funcione

sin complicaciones.

El leerles a las visitas las normas internas previo a su ingreso a Cámaras, es una

práctica muy útil, para reducir los riesgos de contaminación de los alimentos, así 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 conectamente acondicionada, con el fin de resguardar

los uniformes y equipos de manera adecuada. Es preferible que sea en cajas de plástico

con tapadera.

El mantener uniformes distintivos por área (color y algunos equipos), es idóneo, para

poder identificar al personal y los equípos, por área, según su ubícacién y movilización

dentro de las instalaciones.

El que prohíban utilizar las batas protectoras en el área externa, reduce el riesgo de

contaminación de los alimentos por cualquier tipo de contaminante físico o biológico.

Se agregé un ítem más al formato que se utiliza, para evaluar las prácticas de higiene,

(ver propuesta en anexo 2, lnspección de Higiene personal).

4.2.3 Toda persona gue fenga corrtacto con alimenfos deberá tener un nível
adecuado de aseo persanal y comportamlento.

Elque la empresa, facilite duchas al personal, compromete a los colaboradores para que

tengan una correcta higiene. La normaliva está muy clara al estipular ei baño diario. Las

prohibiciones de hablar, toser y estornudar d¡rectamente sobre el producto, reduce el

riesgo de contaminación de los alimentos.

Las revisiones semanales que llevan a cabo, de limpieza de manos y limpieza y tamaño

adecuado de uñas (ver propuesta en anexo 2, lnspección de Higiene Personal), permite

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

4.2.4 Utilizar ropa protecfora según circunstancias {la cual debe ser limpia y

desinfectada con determinada frecuencia según uso)

Se tiene correctamente diseñado los uniformes de todos los colaboradores, según las

diversas áreas 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 la ropa protectora cada empleado la realiza, no
siendo lo más ideal, ya que el personal no cuenta con productos especiales para
desinfectar sus uniformes y la empresa no se los provee. únicamente las chumpas son
lavadas por parte de la empresa cada 15 días, esta frecuencia se podría rnejorar, a T

días, 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 revisión de utilización
de uniforme completo (ver propuesta en Anexo 2, lnspeccién Higiene personal).

4.2.5 Respecto al uso de guantes, se deben tomar las medidas de limpi eza y
desinfeccién como cualquier otro utens¡lio.

Los tipos de guantes que existen son los adecuados según las diversas funciones de
cada empleado. Hay gran disponibilidad de los equipos. El procedimiento de
desinfección y cuidos de los guantes está muy bien transmitido a la gente, ya que
cuentan con rótulos en pvc, donde se les explica gráfica y detalladamente.

La frecuencia utilizada para la desinfección es la adecuada (3 veces al día, cada 3

horas).

El que el personal previo a la desinfección lave los guantes con agua y jabón, y los
sequen con papel aboservente, favorece al cuido de los guantes y al correcto uso del
desinfectante. La concentración de solución desinfectante fue establecida en base al
pcder de eliminación de la carga mici'obiana del químico, ante un estudio de coeficiente
de fenol del producto. Así mismo, realizan 1 vez al mes, análisis microbiológico de este
procedimiento que respalda muy bien el cumplimienio 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 puntuafes {los tiempos en que se debe de
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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 capacitación 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.

Fn estos casos el personal si conoce y cumple el procedimiento que debe seguir, elcual
establece que al sufrir algún tipo de herida que pueda ser riesgo para contaminar el

alimento, lo deben notificar aljefe inmediato para ver cuales son las medidas a tomar:

lavado, desinfección, protección con gasa o cura, utilización de un guante desechable (y

continuar trabajando) y en último caso, suspensión de actividades.

Esto se pudo comprobar, ya que en el programa anual de capacitación de parte del

Medico de planta, el personal recibió 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, así como, los artículos 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 Cámaras Frías. 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 uniforne, como los sudaderos,

para dirigirse hasta su casa. Así mismo, la desinfección de la vestimenta, es poco

probabte que ellos la realicen, por el alto costo que tienen los desinfeúantes para ropa.

Se debería contemplar la construcción de la lavandería para poder garantizar un control

y cumplimiento del lavado y desinfección de toda la vestimenta.
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Todo el equipo nuevo, se almacena dentro de una bodega, donde se guarda dentro de
cajas plásticas y de cartón, elinconveniente es que no todo el equipo está correctamente

resguardado, hay algunos equipos que están solamente en bolsa plástica. Es

recomendable que todo se resguarde dentro de cajas plásticas con tapa, para un mejor
cuido. Para lo cual se debe de eliminar emplear cartón o bolsas plásticas para este fin.

De la misma manera, todas las estanterías deberán estar separadas de la pared para

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

4.2.9 se debe contar con un registro sobre ta salud de cada colaborador

El Médico de planta, realiza de forna 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
documentación empleada es adecuada para este fin.

El trámite 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)

4.2'1A loda persona que entre en contacto dír*to o indirecto con alimentos,
deberá somefe,'se a un análisis médico anfes o durante el trabajo, cuando sea

necesarro-

El análisis anual, se cumple al tramitar la tarjeta de salud, emitida por el Ceniro de Salud

más cercano a la empresa, de parte deltrabajador y del Medico de planta.

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

vencer, notifica a cada jefe de área quienes deben ir a renovar su tarjeta. Se debe exigir

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

Lo único que no tienen definido, es si el trámite lo deben realizar cuando salgan de

vacaciones, o el jefe les da autorización de ausentarse para tramitarla. Lo más

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 renovación debe ser cada

6 meses, o cada año.
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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 suspensión es corectamente cumplido y realizado. La documentación

relacionada, cuenta con toda la intornación requerida, tanto para el lJledico como para el

Jefe inmediato.

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

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

4.2.12 Todo operaria debe saber coma proceder en caso se enfermen, cuales san
Ios sínfomas gue deüe reportar, a quien se deDe repartar y et proceso de
suspensión.

El programa de capacitación con el que cuenta el Médico de Planta, es muy especifico
(tiempos, responsables, temas) y contempla todas las enfermedades que debe, así
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 estáblecido.

El que la suspensión sea realizada únicamente con autorización del jefe inmediato,

siempre que presente Ia evaluación del medico de fa 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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xr. coNclustoNEs

. La documentación propuesta será una henamienta útil y práctica para reducir los

riesgos de contaminacién de los alimentos dentro de la empresa almacenadora de

Cárnicos DIPGUAV.

r Los aspectos contemplados, en relación al Código de Prácticas de Higiene para la
Carne, haciendo énfasis en la Higiene del Personal y las instalaciones sanitarias,

podrán ser mejor controlados y evaluados en base a las nuevas henamientas.

XII. RECOMENDACIONES

r Previo a Ia implementación, se deberá capacitar a todos los usuarios sobre las

modificaciones y la implementacién de la diversa documentacién, para que brinden

información confiable.

¡ La implementación de los documentos deberá sér autorizada por el personal

responsable.

r Anualmente deberán evaluar la efectividad de los formatos propuestos o los

modificados, según observaciones de los usuarios o cambios de los aspectos a

controlar.

r Todo cambio posterior en los formatos para control de los aspectos de Higiene,

deberá ser enfocado a optimizar los recursos y se deberá registrar.

o Para validar los procesos de control de la limpieza de superficies y equipos (como

lo sen las manos y los guantes plásticos) se pueden emplear análisis

microbiolÓgicos. De la misma manera, el agua utilizada, debe cumplir con ser

potable.(8).
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AVICOLA VILLALOBOS, S.A.
DISTRIBUIDORA CENTRAL

/Vofa: el criterio de evaluación páñ quffifrrsea a
ordenado. NO AOEPTABLE: si contiene basura en su interior, esta desordenado.

Nór.AOGKER
i:AG:EF;F*EllEii: fi{{,.i.Jtq.EF, ,AEüE ,.' iiltii:ti1,:ii,:rr!li l:fil!¡,t':



INSPECCION AREA DE VESTIDORES, SERVICIOS Y DUCHAS

FEGHA:

HORA:

INSPECTOR:

FIRMA:

Los lockefs se encuentran en su lugar

Las bancas se encuentran en su lugar

Los basureros se encuentran en su lugar

jaboneras cuenta con jabon suficiente

cu€nta con papel higienico en lóliérvicioJ

Las duchas cuentan con coftinas en buen estado

Hay papel de secado de manos en el dispensador

El área se encuentra libre de basura

El area se encuentra libre de agua aiümuEAa en et

Están limpias las ventanas

Están limpias las duchas

Estan limpios los lavamanos

Está limpio el mingitorio

hay Qulmicos de Limpieza regados en el lobby

La señalización de los lockers lnumeración¡ se

El vestidor cuenta con toda su iluminación protegida

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 sanihrios estan en buén estado

Las puertas de los sanitarios están en buen estado

Todos los dispositivos (dispensadores de jábon o

lavamanos estan en buen estado

LIMPIEZA

BI.--NS PRÁCTEAS DE MANEJO
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XIV. ANEXOS

3. Check list empleado en la fase de evaluación en la Empresa Almacenadora

de Cárnicos DIPGUAV
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CUMPLE {o cuMPLf OESERVACIONES

Todos los empleados involucrados en la man¡pulación de productos en lb ¡ndulria al¡mentar¡a, deben
velar por.un manejo adecuado de los.mismos, de fotma tal que se gar¿ntice la prdquccilln bg al¡mentos
¡nocuos y saludables.

Sapac¡tación:
-lpersonalinvolucradoenlamanipulaciónaeatimeh
)ráct¡És de Manufactura

lebe éxlst¡r un programa de capacitación escrito que incluya las buenas práct¡cai de mariufacturq,
lirig¡do a todo el personal de la empresa.

.os programas de capacitación, deberán ser ejecutados, revisados y actua¡¡zados periódicamente.

tracticas

ltotenrcas:
:l personal que manipula al¡mentos deberá bañarse diariamente antes de ¡ngresar a sus labores. Cuentan con duchas para el persónal

lomo.requisito fund€mental de higide se deberá exigir qué los operarros se lryen cuidadosame¡te las manos
rq jabón desinféctanre o su equivalflte l

a) \ntes de comenzar su labor d¡ar¡a. T¡enen el p¡ooeso definido da 15 segundos, y
cuentan con recordatorios en las áreas

t )espués de llevar a cabo cualquier actividad no labo¡al somo comer, beber, tumar,
;onaree la nar¡z o ¡r al seryic¡o san¡tar¡o.

fd?.pbréglq j guF;.ÍBrÍpul a, a1¡menlos.Oe-uer:i,.qvr:qp,lir. oon: l

a)
jr se emplean guantes debsrán estar en buen estado, ser de un material impermeable y
)amb¡aFe dlariamente, lavar y desiniectar antes dg ser usados nuevamente.

Cuentan oon estaciones de desinfeoción de
guantes, asi m¡smo con r€cordator¡96. Ss les

poves guantes 1 vez al mes.

b) -as uñas de las manos deberán estar cortas, limp¡as y sin esmaltes Se llwa a cabo una ¡nspección, donds gs toma
en cuenta d¡cho aspecto

c)
No deben usar anillos, aretes, relojes, puiseras o cualquior adomo u otro objeto que
pueda tener co¡tacb con el producto que se manipule. Está normado estG apectos

d) Evitar.c€r¡ pgrta mienkÉtq!é. igé.dán €ont?rniñ?rlos i 
poi:9.ierñploi

1)lFumar
rcuprf

3l lvlasticar o comer
Estornudar o toser

el ener el p€lo, b¡gote y barba bien recortados, cuando proceda.

{o debera utrlizar maqu¡llaje, uñas o pestañas postizas.

,)
Jtilizar uniforme y calzado adecuados, cubrecabezas y cuando proceda ropa protectora y
nascarilla.

lontrol de
Salud:

-as personas responsables de las fábricas de alimentqs de¡erán llevar un regrstfo periódico del estado
te salüd de su personal.

iodo el Personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulación de los al¡mentos deberá someterse
t exámenes médicos prev¡o a su contratac¡ón, ¡a empresa deberá mantener constancia de salud actualizada,
locumentada y renovaEe como mínimo una vez al año.

Cuentan con un responsable para el control de
la €novación de las tar.¡etas de sa¡ud. El méd¡c¡

de Planta apoya este ¡tem.

)e deberá reguli:r el tÉfico de maniputadores i visitantes en tas áreas de preparación dé atimentos.

No deberá permitirse el acceso a ninguna área de manipulación de alimentos a las personas de las que se
sabe o se sospecha que padecen o son portadoras de alguna enfermedad que eventualmente pueda
transm¡tirse por medio de los alimentos. Cualquier persona que se encuentre en esas cond¡c¡ones, deberá
¡nfomar inmediatamente a la dirección de la empresa sobre los sintomas que presenta y someteEe a examen
médico, s¡ asi lo ¡nd¡can las ruones clin¡cas o ep¡demiológicas.

fodo el peEonal conoce el prccedimiento de
reportar enfermedades a sus superiores

=ntre 
los sintomas que deb€rán comunicarse al enc;rgado del establecim¡ento para que se exam¡ne la

lecesld¿d de som€ter a una per$na a examen médico y excluirla temporalmente de la man¡pulación de
rlimentos;.babe Señalar los sigu¡entes:

Todos estos items se contemplan en las
capacitac¡ones de pafte de la clínica médica.

rI ctencE
ll arrea

y'om¡tos

r) :¡ebre

el )olar de garganta cori i¡ebr€
0 -es¡ones de la piel vis;blemente infectadas (furúnculos, cortes, etc.) Deben utilizar ouantes si 6 factible
o! iecrec¡ón de o¡dos, ojos o narrz.



,¡anejo y Dispos¡c¡ón de Desechos Líquidos

Instalaciones
Sanitarias

lada, plqntaide'bá3 6p$atr,con e,i:númso de serujcióisanitrariosneceserlbsl acce$ibtés yiadecuadog,

a)
nstalaciones san¡tarias limD¡as v en buen €stado

ol ;eparadas por sexo

c) ion ventilación hac¡a el exter¡or
f Poseen par¡gra parg 9r porvo y

l)

tapel h¡giénico

labón
ositivos para secado de manos

lasuretos

leDaradas de la sección de proceso lncluyen también alcohol gel para desinfección

l.Y boseerán oomo minimo.loé'6iouiéiitáéreruibósr ,sesún:ál numero de'tiabaiadbiesroó¡l

1 nodoros: uno por cada ve¡nte hombres, o fracción de veinte,
rno oorcadaqu¡ncamu¡ereso fraccióndgquince.

Se cuentan @n 4 sery¡c¡os sanitar¡os, para un

total de 60 colaboradoreE

'lrináléq lrnó bór cede véinte t€báiáclóres o fracción de veinté
Se cu€nta con un orinal, de 2,5 mts da largo.

)uchas: una por cada veinticinco trabajadores, en los
.'stablecimientos que se requiera, según criterio de la autor¡dad 2 duchas para los 60 colaboradoes

-avamanos: uno por cada quince t€bajadores o fracción de se cuentan con 3 para un total de 60

f)

>uertas adecuadas que no abran directamente hacia el área donde el alimento esta
)xpuesto. Cuandolaub¡caciónnolopermita,sedebentomarotrasmedidasalternas
lue protejan contra la contaminación, tales como puertas dobles o sistemas de
:ñrda¡tF< nñsiiiváq

s)
)ebe contaEe con un áIea de vestidores, la cual se habilitará dentro o anexa al área de

iervicios sanitarios, tanto paE hombres como para mujeres, y estarán provistos de al
rénos un cas¡llero oor cada oDe¡ario oor tufno.

Se cuenta con un amplia area de vest¡dores
para hombres, en e¡ caso de mu.iéres, so¡o 1

fem¡na existe.

nstalac¡ones
)ara lavarse las fn ..e.lárea dg,eroceso;,p-¡enx¡(lerig¡tq9nrl?renlrlda, dé lq-sj tEbalqdgres, deq€n existir lnstálaciones para

avase las manos, la9 cuales deben:

r)
Disponer de medios adecuados y en buen estado para lavaFe y secarse las manos
higiéniamente, con lavamanos no accionados manuálmente y abastec¡dos de agua

t :l labon o su equrvalente debe ser desrnledanle y estar colocado en su corfespondEne
lisoensador.

Cuentan cond¡spensador de alcohol gel,
ádi.¡ñnál

r)
Proveer toal¡as de pape¡ o secadores de a¡re y rótulos que le ind¡quen al trabajador como
laváEe las manos.

El prccedimiento es de 1 5 segundos



XV. ANEXOS

4. Guía de implementación

Vesfuarios:

El área debe ser diseñada acorde a la cantidad de personal y a su infraestruciura.

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 verificación de

cumplimiento).

Se debe contar con inspecciones de toda el área, para verificar el orden y limpieza, y en

caso de ser necesario, para reportar daños de las instalaciones.

Toda la documentación debe ser resguardada por lo menos 1 año.

Duchas:

La cantidad de duchas debe respetar la siguiente relación y estar separadas por sexo:

. Hombres: 1 ducha por cada 25 hombres

. Mujeres: 1 ducha por cada 25 mujeres

Deben cumplir con:

Suficiente presión de agua, paredes y piso de color claro, brindarles limpieza diaria y su

desinfección.

Se recomienda que diariamente se realice la inspección de dichas instalaciones y la

documentación empleada, debe almacenarse por lo menos 1 año.

El personal responsable de esta área, debe reportar los faltantes o daños de equipos

cuando necesario.

lnodoros:

Los servicios sanitarios deben contar con la provisión de agua necesaria y papel

higiénico, se les debe limpiar y se desinfectar diariamente, y brindársele mantenimiento

cuando necesario.

Su ubicación debe de ser de preferencia fuera del área de proceso, en caso contrario,

deben contar con esclusas para evitar flujos de aire.
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Se deben inspeccionar y establecer responsable y frecuencia. La cantidad de servicios
debe cumplir con el siguiente criterio:

¡ Hombres: 1 sanitario por cada 20 hombres

r Hombres: Orinal por cada 20 hombres

. Mujeres: 1 sanitario por cada 15 mujeres

lndalacíonespara lavarse ysecarse fas manos..

Se deben contar con ambos dispositivos, previo al ingreso al área de almacenamiento de
productos. De preferencía deben estar diseñados para no activarse con las manos.
Estar en buen funcionamiento y brindárseles el mantenimiento necesario.

Deben lomarse en cuenta para las inspecciones.

Toda documentación relacionada a las inspecciones debe almacenarse.

Zonas separadas para comer:

Debe existir un espacio para ingerir alimentos fuera del área de manipulación del
producto. La infraestructura de dicha área debe cumplir con: paredes blancas y lisas,
piso claro, para facilitar" la limpieza e inspección. Estai 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 inspección de esta área y de los lockers, con determinada
frecuencia y resguardo por lo menos 1 añ0.

Así mismo, en la normativa intema, se recomienda prohibir ingerir alimentos en otras
áreas que no se la cafetería, esto por cuestión 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 movilización 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 plásticas, guantes, sudadero y chumpa enguatada.
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Todo el personal debe contar con el equipo necesario para salvaguardar la integridad del

producto (cofia, mascarilla, bata, guantes plásticos y desechables, botas plásticas).

Debe estar restringido el ingreso de personal no autorizado a las cámaras de

almacenamiento.

La bodega de unifonnes, debe mantenerse sumamente ordenada, limpia y

correctamente acondicionada, con el fin de resguardar los uniformes y equipos. Es

preferible que sea en cajas de plástico con tapadera.

El mantener uniformes distintivos por área (color y algunos equipos), es idóneo, para

poder identificar al personal y los equipos, por área, según su ubicación y movilización

dentro de las instalaciones.

Toda persona que tenga contacto con alimentos deberá tener un nivet adecuado

de aseo persanal y comportamiento.

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

La normativa debe exigir el baño diario, las prohibiciones de hablar, toser y estornuda¡.

directamente sobre el producto.

Se debe establecer la frecuencia, responsable para la realización de las inspecciones de

limpieza de manos y limpieza y tamaño de uñas, así también, la limpieza del uniforme y

equipo empleados.

utilizar ropa protectora según circunstancias (la cual debe ser limpia y

desinfectada con determinada frecuencia según uso)

Se debe diseñar los uniformes de todos los colaboradores, según las diversas áreas y

necesidades. Normar y divulgar lo estipulado.

El control de este aspecto lo debe llevar utilizando un formato de revisión de utilización

de uniforme completo y limpio. Archivar esta información"

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

desinfección como cualquier otro utensilio.

Se debe tener claro los tipos de guantes a emplear. En base a su función y material, se

deben establecer los procesos de lavado y desinfección, así como la frecuencia.

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

guantes.
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El desinfectante a emplear, debe usarse en la relación recomendada por el proveedor y

acoplarse a los modos de operar.

Se recomienda realizar análisis microbiológicos de este procedimiento para verificación

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 área de lavado. Así 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 capacitación de parte del Médico de planta, se debe brindar al

personal la dicha capacitación. (llevar registros de asistencia y de los contenidos de las

charlas).

Toda ropa protectora debe contar con espacios para ser resguardados

adecuadamente, así como, los artículos personales. En ambos casos, deben ser

en lugares que estén separados de donde se manipulan alimentos.

Se deben contar con lockers cor¡"ectamente diseñados y estipular los usos correctos.

Para la limpieza y desinfección de los uniformes debe establecerse los responsables.

Normar las áreas de uso de los uniformes.

La bodega de uniformes debe estar construida de materiales no corrosivos y diseñada

para resguardar la integridad de los uniformes almacenados (con tapadera y de tamaño

adecuaclo).
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se debe contar con un regÍsüro sobre la satud de cada colaborador
El Médico de ptanta, debe realizar de forma anual a cada empleado, un control de salud.

Este mismo, debe establecer y diseñar el registro de salud y su archivo.

Se debe tenovar la tageta de salud anualmente (ver inciso siguiente)

Toda petsona gue entre en cantacto directo a índírecto con alimentos, deberá
someferse a un análisís médíco anfes a durante eltrabajo, cuando sea necesan'o.

Se debe establecer un análisis previa contratación (tarjeta de salud requisito y análisis

medico por parte de la empresa) y al ser contratado, un análisis anual.

Esie debe ser cumplido por el Médico responsable, quien deberá llevar los registros

necesarios.

El control de la vigencia de la renovación de las tarjetas de salud se debe asignar a un

responsable, quien deberá 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 suspensiÓn debe estar claramente escrito, difundido y ser respetado.

La documentación de suspensión debe contener toda la información requerida, tanto
para el Médico como para elJefe 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 operarío debe saóer como proceder en caso se enfermen, cuales son fos
sínfornas gue deñe repartar, a quien se deóe reporhr y el proceso de suspensién.

Se debe contar con un programa de capacitación, de preferencia que se impartido por el

Medico de le empresa, donde se establezca cuales son los síntomas que deben reportar
y dar a conocer el proceso de suspensión..

Se debe velar, porque se reubique el personal, en caso de no ser suspendidos, para así

respetar y cumplir con el procedimiento establecido.

El que la suspensión sea realizada únicamente con autorización del jefe inmediato,

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

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