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SA1000 - Control de Documentos

1.0 Formato y Procedimiento para Instrucciones de Trabajo

2.0 Cambios Temporarios de los Documentos

3.0 Revision del Documento

4.0 Distribucion del Documento

5.0 Revision de Control de Documentos

Formas
SA1000-1 - Solicitud de Cambio Documental
SA1000-2 — Control de Cambio Documental
SA1000-3 — Base de Datos de Documentos Controlados

SA1010 - Archivos para la Seguridad Alimenticia
1.0 Identificacidn de los Archivos Para La Seguridad de los Alimentos
2.0 Generacién de los Archivos Para La Seguridad de los Alimentos
3.0 Mantenimiento de los Archivos para la Seguridad Alimenticia
Formas
SA1010-1 - Lista de los Archivos para la Seguridad Alimenticia

SA1020 - Responsabilidad de Gerencia
1.0 Planeacion Gerencial
2.0 Responsabilidades y Autoridades de Gerencia
3.0 Revision Gerencial

SA1030 - Capacitacion, Conciencia, y Formacién
1.0 Seleccion del Nuevo Personal
2.0 Orientacion para el Nuevo Personal
3.0 Formacién Progresiva
Formas
SA1030-1 - Lista de Solicitudes para la Formacion de Seguridad Alimenticia
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SA1040 - Descripciones de Trabajo

1.0 Preparacion de las Descripciones para el Trabajo
2.0 Formato y Contenido para las Descripciones de Trabajo
3.0 Aprobacion y Distribucion de Descripciones de Trabajo
4.0 Revision de las Descripciones para el Trabajo
Formas

SA1040-1 — Descripcién de Trabajo

SA1050 - Programas Prerrequisitos

1.0 Programas Prerrequisitos — Origen
2.0 Planeacion de Programas Prerrequisitos
3.0 Implementacion de Los Programas Prerrequisitos
4.0 Revision de los Programas Prerrequisitos
5.0 Establecer Programas Prerrequisitos Operacionales
Formas
SA1050-1 - Ejemplo de un Programa Prerrequisito
SA1050-2 — Ejemplo de la Forma para el Procedimiento Operacional Estandar

SA1050-3 - Ejemplo de la Lista De Quimicos Aprobados / Encargados
Autorizados

SA1050-4 - Ejemplo del Mapa de Almacenamiento
SA1050-5 — Ejemplo de un Registro PR

SA1060 - Preparacion para el Analisis de Peligro

1.0 El Equipo para la Seguridad de los Alimentos
2.0 Caracteristicas del Producto
3.0 Uso Intencionado
4.0 Diagramas de Flujo, Pasos del Proceso, y Medidas De Control
5.0 Verificacion
Formas
SA1060-1 - Ejemplo de un Diagrama de Flujo
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SA1070 — Analisis de Peligro
1.0 Analisis de Peligro — Informacion General
2.0 Identificacion de Peligro y Determinacion del Nivel Aceptable
3.0 Evaluacion de Peligro
4.0 Seleccion y Evaluacion de Medidas de Control
5.0 Revision del Andlisis de Peligros
Formas
SA1060-1 — Lista de Verificacion para el Andlisis de Peligro (Ejemplo)

SA1080 — Administracién del Plan HACCP

1.0 Desarrollar un Plan HACCP

2.0 Implementar un Plan HACCP

3.0 Reexaminacion del Plan HACCP

4.0 Revision del Plan HACCP

Formas
SA1080-1 - Hoja de Trabajo para el Plan HACCP
SA1080-2 — Resumen del Plan HACCP

SA1090 — Las Compras

1.0 Determinacion Y Solicitud de la Orden

2.0 Iniciacion de la Orden

3.0 Comparacion de los Registros

4.0 Revision del Proceso de Compras

Formas
SA1090-1 - Solicitud de Compra
SA1090-2 — Orden de Compra
SA1090-3 — Registro de Orden de Compra
SA1090-4 — Seguimiento de Orden de Compra

SA1100 - Evaluacién del Vendedores
1.0 Lista de Vendedores Aprobados
2.0 Clasificacion de los Vendedores y Requisitos
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3.0 Evaluacion del Nuevo Vendedor
4.0 Descalificacion del Vendedor
5.0 Reevaluacion del VVendedor
6.0 Programa para la Auditoria de Vendedor de Segunda Parte
Formas
SA1100-1 - Lista de Vendedores Aprobados
SA1100-2 - Encuesta del VVendedor
SA1100-3 — Notificacion del Vendedor Aprobado
SA1100-4 — Registro del Compromiso Vendedor

SA1110 - Recibo e Inspeccion
1.0 Recibo
2.0 Inspeccidn
3.0 Rechazo, Discrepancia y Disposicion
4.0 Inventario
5.0 Revision de Recibo e Inspeccion
Formas
SA1110-1 - Registro de Recibos
SA1110-2 - Reporte de Recibo e Inspeccion

SA1120 — Manufactura
1.0 Extraer Ordenes de Trabajo
2.0 Produccion
3.0 Inspeccién Final
4.0 Empaquetado y Etiquetado
5.0 Liberacion Final

SA1130 - Identificacién, Etiquetado, y Trazabilidad
1.0 Etiquetado y Trazabilidad - General
2.0 Desarrollo del Sistema de Etiquetado y Localizacion
3.0 Etiquetado/Trazabilidad de Alimentos e Ingredientes
4.0 Revision del Sistema de Etiquetado y Trazabilidad
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Formas

SA1130-1 - Ejemplo del Registro para la Identificacion de Lote / la Trazabilidad
de Producto

SA1140 - Control de Monitoreo y Medida
1.0 Monitoreo y Medida — Solicitudes o Requisitos Generales
2.0 Almacenamiento, Manejo, y Mantenimiento
3.0 Sistema de Calibracion
4.0 Condiciones Fuera de Tolerancia
5.0 Control de Calibracion Subcontratada
6.0 Software para el Examen
7.0 Revision del Proceso de Calibracion
Formas
SA1140-1 - Archivo de Calibracion
SA1140-2 — Base de Datos de Calibracién

SA1150 - Control de Productos Alimenticios Potencialmente Inseguros
1.0 General
2.0 Identificacion y Segregacion De Productos No Conformes
3.0 Reporte de No Conformidad
4.0 Evaluacion para la Liberacion
5.0 Disposicion de Productos Potencialmente Inseguros
6.0 Bienes Rechazados
7.0 Revision del Proceso de Control
Formas
SA1150-1 - Reporte de No Conformidad
SA1150-2 — Autorizacion para la Devolucion de Bienes

SA1160 - Auditoria Interna y Validacién del Sistema
1.0 Programa para la Auditoria Interna
2.0 Plan de Auditoria Interna
3.0 Realizando la Auditoria Interna
4.0 Reporte de la Auditoria Interna
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5.0 Seguimiento de la Auditoria Interna
6.0 Validacion del Proceso de Auditoria Interna
Formas
SA1160-1 - Programa de Auditoria
SA1160-2 - Plan de Auditoria
SA1160-3 - Ejemplo de la Lista Auditor para la Seguridad Alimenticia
SA1160-4 — Reporte Final de Auditoria

SA1170 - Accion Correctiva

1.0 Reportes de No Conformidad — General

2.0 Iniciar Accidn Correctiva

3.0 Investigar la Causa

4.0 Tomar Accion Correctiva

5.0 Prevenir Repeticion

6.0 Verificacion y Conclusion

Formas
SA1170-1 — Reporte de No Conformidad
SA1170-2 - Solicitud de Accion Correctiva
SA1170-3 — Registro de Accion Correctiva

SA1180 — Mejoramiento Continuo
1.0 Coleccion de Datos
2.0 Anadlisis de Datos
3.0 Revision de Datos
4.0 Disefio de Experimentos
Formas
SA1180-1 - Graficas de Control de Variables

SA1190 - Retiro de Producto
1.0 Iniciacion del Producto Retirado
2.0 Comunicacion del Producto Retirado
3.0 El Manejo de Productos Retirados
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4.0 Revision del Proceso de Retiro de Productos

Formas
SA1190-1 — Lista de Verificacion de Producto Retirado

SA1200 - Preparacién y Respuesta a una Emergencia

1.0 Evaluacion de Riesgo

2.0 Plan de Respuesta a Emergencia

3.0 Responder a una Emergencia

4.0 Ejercicios y Pruebas de Emergencia

Formas
SA1200-1 — Reporte de Soluciones a Riesgos en General
SA1200-2 - Plan de Respuesta a Emergencia
SA1200-3 - Registro de Actividad de Respuesta a Emergencia

316 1oL TS Etiqueta 500
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Numero de Titulo: Fecha de Impresién:
documento: PROGRAMAS PRERREQUISITOS | dd/mml/yyyy
SA1050
Revision: Preparado por: Fecha de
0.0 nombre/titulo Preparacion:
dd/mm/yyyy
Fecha efectiva: Revisado por: Fecha de Revision:
dd/mml/yyyy nombre/titulo dd/mm/yyyy
Aprobado por: Fecha de
nombre/titulo Aprobacion:
dd/mm/yyyy

Norma: 1SO 22000:2005, Clausulas 7.2.1, 7.2.2,7.2.3y 7.5

Politica:

Proposito:

Alcance:

Responsabilidades:

Definiciones:

La compafiia desarrollara, implementara y mantendra los
programas prerrequisitos (PRs) para controlar los peligros para la
seguridad de los alimentos dentro del alcance de operaciones.

Prevenir o eliminar los peligros para la seguridad de los alimentos
0 minimizar la probabilidad de la introduccién de los peligros para
la seguridad de los alimentos por el medio a mbiente; controlar la
contaminacion bioldgica, quimica y contaminacion fisica del
producto(s), incluyendo la contaminacién cruzada entre alimentos;
y para controlar los niveles de peligro para los alimentos en el
producto y en el medio ambiente de produccion..

Este procedimiento aplica a cualquier funcion de la compafiia o
departamento que puede tener un impacto - directo o indirecto - a la
seguridad alimenticia.

El Equipo para la Sequridad de los Alimentos (ESA) es responsable
de desarrollar los programas prerrequisitos de la compafiia y para
asegurar que los PRs estan implementados y monitoreados.

El Lider de ESA es responsable de juntar un equipo para la
seguridad alimenticia y de asegurar que los PRs son comunicados
al apropiado partido y son revisados periddicamente.

Empleados de departamento son responsables de llevar a cabo sus
deberes de acuerdo con los relevantes PR(S) y de reportar sobre su
trabajo relacionado con los PRs.

Gerentes de departamento son responsables de asignar deberes
relacionados con los PRs, de asegurar que los empleados tengan
entrenamiento adecuado para cumplir su trabajo con los PRs, y de
revisar los registros de PRs para identificar desviaciones y peligros
potenciales.

Analisis de peligro — El proceso de coleccionar y evaluar la
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informacion de peligros asociados con los alimentos para decidir
cuales son significantes y deben ser dirigido al plan HACCP.

Contaminacion cruzada — la transferencia de bacterias dafiinas de
los ingredientes de alimento o de un alimento a otro por la
superficie no alimenticia, tal como una plancha para cortar, la
encimera, los utensilios, o las manos del preparador.

Hoja de Datos para la Seguridad de Materiales (HDSM) —
proporciona a trabajadores y personal de emergencia con
procedimientos propios para trabajar con una sustancia en
particular. La informacién del HDSM incluye datos fisicos como
(punto de fusion, punto de ebullicion, punto de destello, etc.)
toxicidad, efectos a la salud, primeros auxilios, reactividad,
almacenamiento, eliminacion, equipo de proteccion y
procedimiento para goteras/derrames que son utiles si un rociado u
otro accidente ocurran. (También "MSDS", o "Material safety data
sheet™.)

Peligro para la seguridad alimenticia — biolégico, quimico o
agentes fisicos en los alimentos, o la condicién del alimento con el
potencial para causar un efecto adverso a la salud.

Programas Prerrequisitos Operacionales (PR operacional) — Un PR
identificado durante un analisis de peligro es esencial para
controlar (a) la probabilidad de introducir peligros para la
seguridad de los alimentos, (b) contaminacion de, (c) proliferacion
de los peligros para la seguridad de los alimentos en el producto(s)
0 en el ambiente de produccion.

Programas Prerrequisitos (PR) — Condiciones basicas y actividades
necesarias para mantener un ambiente higiénico por de toda la
cadena alimenticia, la cual es conveniente para la produccion,
manejo y provision para la seguridad de los productos terminados y
la seguridad de alimentos para el consumo humano. Ejemplos de
programas prerrequisitos incluyen varias “Buena Practica” dentro
de la cadena alimenticia (Ej., Buena Practica Agricultura, Buena
Practica Veterinaria, Buena Practica de Almacenamiento, Buena
Practica de Inventario, Buena Practica de Manufactura, Buena
Practica de Desinfeccion , etc.).

Procedimiento:
1.0 PROGRAMAS PRERREQUISITOS - ORIGEN

1.1  Programas prerrequisitos — PRs — son las condiciones basicas y actividades necesarias
para mantener un ambiente con una buena higiene dentro de toda la cadena alimenticia.
Toda organizacion dentro de la cadena alimenticia tiene que tener su propia lista de PRs
que contienen temas relacionados con la seguridad de los alimentos en su ambiente Gnico.
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1.2

1.3

2.0
2.1

2.2

2.3

3.0

3.1

3.2

La Compafiia tendra su propia lista de PRs. Los PRs que la Compafiia implemente
dependeran del tipo de negocios y su lugar en la seguridad de la cadena alimenticia. Estos
PRs deben ser basados dentro de “Buenas Practicas” establecidas. Ejemplos de buenas
practicas incluyen pero no son limitadas a:

e Buena Practica Agricultura e Buena Practica de Control de
Pestes
e Buena Practica de e Buena Practica de Produccion
Distribucioén
e Buena Practica de Manejo e Buena Practica de
Desinfeccion/Servicios
Sanitarios
e Buena Practica Higiénica e Buena Practica de
Almacenamiento
e Buena Practica de e Buena Practica Comercial
Mantenimiento
e Buena Practica de e Buena Practica Veterinaria
Manufactura

Los PRs son establecidos antes de cualquier andlisis de peligro (ver SA1060 —
PREPARACION PARA EL ANALISIS DE PELIGRO y SA1070 — ANALISIS DE
PELIGRO). Un resultado de un analisis de peligro es el establecimiento de ciertos PRs
como PRs operacionales (ver seccion 5.0).

PLANEACION PARA LOS PROGRAMAS PRERREQUISITOS

El Lider de ESA establecera un equipo de individuos bien informados en todo lo tocante
a las actividades de cada departamento y especialistas en las actividades departamentales
en cuestion, como un minimo. Este grupo serd conocido como el Equipo para la
Seguridad de los Alimentos o ESA para este departamento/actividad.

e EIl Equipo debe considerar consultar con autoridades reguladores y especialistas de
calidad, depende de cdmo esto sea necesario, para hacer mas amplio el conocimiento
béasico del Equipo para la Seguridad de los Alimentos.

El Equipo para la Seguridad Alimenticia desarrollard programas prerrequisitos por usar la
SA1050-1 - PROGRAMA PRERREQUISITO como una guia.

El Lider de ESA se asegurara que los PRs en el departamento/actividad sean
comunicados apropiadamente y completamente a todos los empleados responsables de
implementarlos de manera oportuna.

IMPLEMENTACION DE LOS PROGRAMAS PRERREQUISITOS

Depende de primeramente en el tipo de negocio de la Compaiiia, esta puede operar mas
que un PR (ver Recursos Adicionales “A” como una guia).

Cada PR consistira de:

e Uno o méas procedimientos designados para asegurar la seguridad en el
procesamiento, en el manejo, etc., de los alimentos y/o ingredientes de los alimentos
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3.3

3.4

4.0
4.1

4.2

5.0
5.1

5.2

(ver SA1050-2 - FORMA PARA EL PROCEDIMIENTO OPERACIONAL
ESTANDAR (POE) — EJEMPLO):

e Requerimientos de formacion para el (los) procedimiento(s);
e Formas, listas, archivos, etc., requeridos para llevar a cabo el (los) procedimiento(s).

Ver SA1050-1 - PROGRAMA PRERREQUISITO y SA1050-5 - REGISTRO PR para
ayuda adicional.

El Gerente Departamental asignara responsabilidades primarias para llevar a cabo cada
PR. Personas a quienes se les han asignado responsabilidades a los PRs mantendran
registros del trabajo en el PRy reportaran al Gerente Departamental al menos una vez al
dia acerca del trabajo completo del PR, para asegurar que las desviaciones (no
conformidades) sean identificadas e que se tomen medidas inmediatamente, de acuerdo
con la SA1140 - CONTROL DE MONITOREOQO Y MEDIDA y - CONTROL DE
PRODUCTO ALIMENTICIO POTENCIALMENTE INSEGURO.

El Gerente Departamental se asegurara de que los empleados sean adecuadamente
capacitados para manejar las tareas y responsabilidades de su PR de acuerdo con la
SA1030 - CAPACITACION, CONCIENCIA'YY FORMACION.

REVISAR LOS PROGRAMAS PRERREQUISITOS

El Lider de ESA (o0 un miembro nombrado por el Equipo) periédicamente revisara los
PRs para determinar si estos logran continuamente los requisitos de la Compaiiia, los
requisitos reguladores y los requisitos de los clientes y que producen continuamente los
resultados deseados. Dichas revisiones deben ser conducidas por lo menos bianual.

Los PRs deben ser sujetados a auditoria de una tercera parte a intervalos regulares —aun si
tales auditorias no son legalmente requeridas - para verificar que los PRs son
apropiadamente documentados y comunicados a las partes apropiadas, son
apropiadamente implementadas, logran continuamente requisitos y son observadas y
medidas para el propésito de mejoramiento continuo.

ESTABLECER PROGRAMAS PRERREQUISITOS OPERACIONALES

Programas prerrequisitos operacionales son PRs que han sido identificados durante un
andlisis de peligro (ver SA1070 — ANALISIS DE PELIGRO) como esencial para
controlar:

e La probabilidad de introducir peligros para la seguridad alimenticia a;
e Contaminacion de; y

e Proliferacion de peligros para la seguridad alimenticia a los productos de la
Compaiiia 0 ambiente de procesamiento.

Los PRs identificados como PRs operacionales en el proceso del analisis de peligro seran
documentados. Dicha documentacion incluira lo siguiente, como un minimo, para cada
PR operacional:

e Peligros para la seguridad alimenticia a ser controlados;

e Medidas de control;
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e Observacion de procedimientos para demostrar que los PRs operacionales han sido
implementados;

e Si la observacion muestra que un PR operacional no esta controlado, hay que tomar
las correcciones y acciones correctivas de acuerdo con el SA1150 - CONTROL DE
PRODUCTO ALIMENTICIO POTENCIALMENTE INSEGURO ;

e Responsabilidades y autoridades; y
e Archivos de monitoreo.
Criterio de Efectividad:

e Los registros de PRs (ver SA1050-5) seran llenados completamente al final de cada dia
de trabajo (o turno) y son actualizados.

e Los procedimientos operacionales estandares (ver SA1050-2) son realizados y las tareas
son representadas conforme al horario.

e Realizar revisiones oportunas (si sean necesario) de los PRs.
Recursos Adicionales:

A. Andlisis de Control y Principios del Punto Critico de Control y Aplicacion de Pautas
(Guias), Comité Consultivo Nacional Acerca de Critica Microbioldgica para los
Alimentos y Administracion de Productos Controlados o Drogas, Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos, 1997.

B. Desarrollar el Manual para la Seqguridad Alimenticia para Operaciones en la Venta de
Carne, Centro de Informacion acerca de Carne de Reses, Consejeria Canadiense para el
tratado de la Carne, 2003.

Referencias:

A. Manual para la Seguridad Alimenticia

e MSA 7.2 — Programas Prerrequisitos

e MSA 7.2.4 — Establecer Programas Prerrequisitos Operacionales
B. Requerimientos Reglamentarias/Reguladores

Aunque hay varios estandares/normas industriales para los alimentos (tales como la ISO
22000) requieren programas prerrequisitos, solicitudes reguladores de PRs pueden variar
de acuerdo con su locacion. La Compafiia debe tener en cuenta y observar leyes
gubernamentales aplicables a la seguridad para los alimentos y dirigir todas las
declaraciones legales pertinentes dentro de sus PRs.

Aspectos ciertos de los PRs son regulados en cada pais o localidad, en cierta medida. Por
ejemplo, el Cadigo para los Alimentos en los EE.UU. especifica elementos del PR — tales
como temperaturas para la cocina o el almacenamiento- para muchos productos. La
Compaiiia es aconsejada para mantener conciencia de la legislacion relatada con la
seguridad para los alimentos relacionada a su(s) linea(s) de negocio(s). Esto puede ser
realizado por buscar consejeria legal calificada. La Compafiia también puede mantener
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contacto continuo con —y participar activamente en- asociaciones de gremios, consejeros
industriales, servicios de extensién y juntas consultivas.

C. Procedimientos para la Seguridad Alimenticia

SA1030 — CAPACITACION, CONCIENCIA Y FORMACION
SA1060 — PLAN PARA EL ANALISIS DE PELIGRO
SA1070 — ANALISIS DE PELIGRO

SA1140 - CONTROL DE MONITOREQO Y MEDIDA

SA1150 - CONTROL DE PRODUCTO ALIMENTICIO POTENCIALMENTE
INSEGURO

Archivos:
e SA1050-1 - PROGRAMA PRERREQUISITO (EJEMPLO)

e SA1050-2 - FORMA PARA EL PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR
(EJEMPLO)

e SA1050-3 - LISTA DE QUIMICOS APROBADOS / ENCARGADOS
AUTORIZADOS (EJEMPLO)

e SA1050-4 - MAPA DE ALMACENAMIENTO (EJEMPLO)
e SA1050-5-REGISTRO PR (EJEMPLO)
Historia de Revision:

Solicitado

Revision Fecha Descripcion de cambios por

0.0 dd/mm/yyyy | Liberacion inicial
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SA1050-1 - PROGRAMA PRERREQUISITO (EJEMPLO)

(NOTA: Aunque se basa este ejemplo y las siguientes formas sobre “PR de desinfeccion”, la Compafiia debe tener
un PR en vigor para cada una de sus operaciones que tienen un efecto sobre la seguridad de los productos
terminados.)

1. POEs DE SANITIZACION

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion son descritos en las formas para los
Procedimientos Operacional Estandar (ver SA1050-2 - FORMA PARA EL
PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR), el cual incluira una lista de quimicas
usadas, procedimientos y frecuencias de desinfeccion e identificara las personas responsables
de realizar dichos procedimientos.

2. ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIAS QUIMICAS

e Todas las sustancias quimicas de limpieza y desinfeccion son almacenadas en areas bien
ventiladas y en sus contenedores originales marcados.

Si las sustancias quimicas son temporalmente colocadas en otros contenedores que no son
sus contenedores originales (Ej., dispensada de una jarra galon a una lata de espray de
medio litro por uso facil), el otro contenedor debe ser claramente etiquetado para prevenir
la mezcla de sustancias quimicas no compatibles.

e Las areas para el almacenamiento de sustancias quimicas, indicadas en el Mapa de
Almacenamiento (ver SA1050-4 - MAPA DE ALMACENAMIENTO), son bien
separadas de las areas de preparacion y de almacenamiento de los alimentos.

3. SELECCION Y MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS

e Todas las sustancias quimicas para la limpieza y desinfeccion son adecuadas para el uso
en los establecimientos de los alimentos y son aprobadas por la agencia regulador
apropiado para la seguridad de los alimentos (Ej., US FDA).

e Hoja de Datos para la Seguridad de Materiales (HDSM) son guardadas en el local para
las sustancias quimicas usadas en las actividades de limpieza y desinfeccion.

e Todas las sustancias quimicas usadas para la limpieza o desinfeccion estan en una lista de
Sustancias Quimicas Aprobadas y la lista de Encargados Autorizados (ver SA1050-3 —
LISTA DE QUIMICOS APROBADOS / ENCARGADOS AUTORIZADOS). Las
personas responsables de aplicar o mezclar sustancias quimicas son calificadas como
personal calificado y son identificadas en la misma lista.
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4. EQUIPO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Las telas no desechables, cuando sean usadas en el programa de desinfeccion, son
limpiadas y desinfectadas antes de cada uso.

Los cepillos son inspeccionados antes de cada uso para asegurar que las cerdas no estén
sueltas.

Las mangueras son juntadas con valvulas (boquillas) para prevenir la entrada de agua.
Cuando no se usen, las mangueras son evacuadas y almacenadas fuera del piso,
enrolladas para prevenir estancamiento de agua acumulada adentro.

5. TEMPERATURA DEL ALMACEN/CUARTO

Si la temperatura de aire en el area de produccion excede los 50°F (10°C) por mas de cuatro
horas consecutivas, se realiza una limpieza general del area en medio turno.

6. PROTECCION DE LOS ALIMENTOS (INGREDIENTES) DURANTE EL PROCESO
DE LIMPIEZA O DESINFECCION

Durante la limpieza o desinfeccion, todos los alimentos, ingredientes y materiales de
empaguetado son cubiertos y/o recolectados para prevenir que las sustancias quimicas los
toquen.

Durante operaciones de limpieza, se toma el cuidado apropiado para prevenir que el agua
regada en el piso no alcance las superficies limpias. Las superficies limpiadas son
mantenidas libres de agua encharcada para prevenir el crecimiento de microorganismos.

Sustancias quimicas y de desinfeccion son enjuagadas de toda superficie, al menos que
un tratamiento se indique especificamente como “no enjuagar”.

7. ENTRENAMIENTO

Todos los individuos encargados con actividades de desinfeccion/limpieza son
entrenados por personal calificado.

Todos los individuos encargados con actividades de desinfeccion/limpieza son solicitados
a leer y presentar una copia firmada del Programa de Desinfeccion y las formas de los
Procedimientos Operativos Estandares de Desinfeccion para las areas de las cuales ellos
son responsables (a) al comienzo del empleo y (b) después de cualquier cambio de los
procedimientos y politicas.
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8. ARCHIVO DE LAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA/DESINFECCION Y ACCIONES
CORRECTIVAS

Actividades relacionadas al programa de limpieza/desinfeccion, tan como cualquier
correccion o acciones correctivas requeridas, son archivadas en el REGISTRO PR (forma
SA1050-5) por la persona designada por el Gerente Departamental como sean actuadas.

El Gerente Departamental revisa el registro de desinfeccion diariamente y reporta
desviaciones inmediatamente al Lider del Equipo para la Seguridad de los Alimentos. El

Gerente Departamental presenta un reporte semanal sobre el Registro de Desinfeccion al
Lider de ESA.
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SA1050-2 - FORMA PARA EL
PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR (POE) - EJEMPLO

Articulo / Descripcion

Objetivo / Area: Tabla de cortado | Locacion: Cuarto para el cortado de carne
Desinfeccion Pre-operacional

Parte responsable: A. Cruz, equipo de desinfeccion

Nombre(s) de quimica(s), producto(s) e Limpiador marca “X” — diluir 2.0

usado(s) para la limpieza y condiciones centilitros a 1.0 litro de agua

de (especificaciones para el)uso: e Desinfectante marca “Y” — diluir 1.0
mililitros a 1.0 litro de agua

Procedimiento: e Traslade la plancha de cortar al &rea de
limpieza.

e Lave la tabla con una manguera con
agua caliente.

e Aplique el limpiador a un lado de la
tabla. Deje pasar diez (10) minutos y
aclare. Haga el mismo para el otro lado.

o Aplique el desinfectante a un lado de la
tabla. Deje pasar dos (2) minutos y
aclare. Haga el mismo para el otro lado.

e Retorne la tabla a su sitio.

Frecuencia/tiempo: Todos los dias, antes de comienzo del
turno.
Desinfeccion Operacional
Parte responsable: Personal para el cortado de la carne
Nombre(s) de quimica(s), producto(s) Ninguno

usado(s) para la limpieza y condiciones
de (especificaciones para el)uso:

Procedimiento: Usar el otro lado de la plancha a mediados
de un turno de 8 horas.
Frecuencia/tiempo: Todos los dias, a mediados de un turno de

ocho (8) horas (a las 12:00 p.m. por un
turno de 8:00 a.m.-4:00pm)

Fecha de creacion del POE: Aprobado por (Gerente):

Ultima fecha de actualizacion: Actualizado por:
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SA1050-3 - LISTA DE QUIMICOS APROBADOS /
ENCARGADOS AUTORIZADOS (EJEMPLO)

Departamento para el Cuidado de la Carne

Caodigo de

Nombre de la | Fabricante de bacid Encargado(s) Aprobad
Quimica la Quimica aprobacion autorizado(s) S0 A0 EED
(FDA/EUA)
Odorono StaneFree, Inc. | ABC123 G. Lopez Superficie

desinfectada

Fecha de Creacion:

dd/mmlyyyy

Ultima Fecha de Actualizacion:

dd/mmlyyyy

Aprobado por (Gerente):

Actualizado por:
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SA1050-4 - MAPA DE ALMACENAMIENTO (EJEMPLO)

Area de
Limpieza y
Mantenimiento

Departamento
= de Cortado
y Empaquetado

Almacenamiento de

- Sustancias

Quimicas
L

AN
Refrigerador
#1

<
Refrigerador
#2

Cuarto Frio -
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SA1050-5 - REGISTRO PR (EJEMPLO)

Nuestra Compariia — Departamento de la Carne

DESINFECCION

Uso de Sustancias Quimicas Si No
Las sustancias quimicas usadas son idoneas para los establecimientos de los
alimentos y son mostradas en la Lista de Quimicos Aprobados / Encargados O O

Autorizados.

Las personas que usan quimicos para la limpieza/desinfeccion son apropiadamente
capacitadas y son identificadas en la Lista de Quimicos Aprobados/Encargados O O
Autorizados.

Almacenamiento de Quimicos

Quimicos para la limpieza/desinfeccion son almacenados lejos de los productos
alimenticios y de las “superficies contactas” de los alimentos y almacenados donde
se indique el Mapa de Almacenamiento (ver SA1050-4).

Quimicos para la limpieza/desinfeccion son claramente etiquetados.

Quimicos para la limpieza/desinfeccion son apropiadamente sellados cuando no se

usan y los contenedores estan en buenas condiciones (no estan agujerados, O O
corroidos o deteriorados).

Equipo de Limpieza/Desinfeccién

La presion del agua y la temperatura son adecuadas. O O
Concentracion de quimicos para la limpieza/desinfeccion son adecuadas. O O
Equipo disponible en la cantidad necesaria para la limpieza/desinfeccion. O O
El equipo estd en buena condicion y usarlo no presentara ningdn peligro. O O
POE de Limpieza/Desinfeccion

Las formas para la desinfeccion del POE fueron seguidos por todo el equipo y las O .
facilidades, las cuales estan preparadas para su produccion.

Donde sea necesario, productos alimenticios y materiales para el empacado de los

alimentos fueron cubiertos, protegidos y/o removidos del area O O
limpiado/desinfectado.

Cualquier equipo desarmado para realizar la limpieza/desinfeccion ha sido O .

rearmado, inspeccionado y se encontr6 en buen funcionamiento.

Por cada respuesta “No”, describa la accién correctiva tomada

Completada accion correctiva — verificada por:

Fecha: (dd/mm/yyyy)

Forma completada en: Completada por:
(dd/mm/yyyy)

Forma verificada en: Verificada por:
(dd/mm/yyyy)
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