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EN NUESTRA MESA

POES:

Procedimientos Operativos Estandarizados de saneamiento.
Todo Procedimiento que un establecimiento lleva a cabo
diariamente, antes y durante las operaciones para prevenir
la contaminacion directa del alimento.

Equivalente al programa Limpieza y Desinfeccion
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EN NUESTRA MESA

0s:

Operaciones Sanitarias.

Las operaciones sanitarias que comprenden.. la,limpieza y
desinfeccidon que se aplican a las superficies de las instalaciones,
utensilios y equipos utilizados en el establecimiento, que no
tienen contacto con el alimento, para evitar la creacion de
condiciones insalubres y su contaminacion.

Equivalente al programa Limpieza y Desinfeccion
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Y° *Qué beneficios existe con’
et de los POES?

CARNE DE CALIDAD
EN NUESTRA MESA

—
Reduccién de Produccion de
los recuentos alimentos
microbioldgicos seguros
] ] Reduccion de quejas
Medida preventiva y reclamos por
en el control de Productos defectuosos
Plagas
Cumplimiento de Aumento vida util
la reglamentacion
nvitrio (g ISR
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OBJETIVOS

CARNE DE CALIDAD
EN NUESTRA MESA

* Reducir al maximo la contaminacion directa o indirecta de
las canales, sus partes o cortes.

» Asegurar la limpieza y desinfeccion de las superficies que
entran en contacto con el alimento, instalaciones y equipos
antes de dar comienzo a las operaciones y durante estas.
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OPERACION

SANITARIA
CONTACTO SIN CONTACTO

DIRECTO DIRECTO
PREOPERATIVO PREOPERATIVO "
TR

OPERATIVO OPERATIVO

VERIFICACION DIRECTA
O MUESTREOS
MICROBIOLOGICOS
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Riesgo

Riesgo: Es la probabilidad de que un peligro ocurra.

Riesgo a lainocuidad de los alimentos: Es la probabilidad de que exista

un peligro

bioldgico, quimico o fisico que ocasione que el alimento no sea inocuo.
Decreto 1500/2007

PELIGROS
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I Porque es importante estele

EN NUESTRA MESA
—

Me permite definir prioridades y analisis de acuerdo al impacto que
tienen con la inocuidad del producto.

Que impacto tiene el gancho de colgado de las
canales en la inocuidad?

Que Impacto tiene que no exista un cambio
constante de los cuchillos utilizados en la
evisceracion?
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Entrenamiento del persor

CARNE DE CALIDAD
EN NUESTRA MESA

* POES son de poco valor si los empleados que realizan el trabajo
no cuentan con la informacioén, las habilidades, y las metas a
cumplir en cuanto al desarrollo de POES

* El entrenamiento de los empleados es lo mas importante
teniendo en cuenta que el objetivo es producir alimentos
seguros
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Desarrollo

Implementa

Verificacion >
cién

Mantenimie

Registros nto

Acciones
correctivas
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CARNE DE CALIDAD
EN NUESTRA MESA

1.Hacéf una Lista de POES - 2. Hacer una Lista de OS

T ko T e

Cuchillos Pisos
Sierra Paredes
Mesones Drenajes
Ganchos Estibas
Gramera Lavamanos
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EN NUESTRA MESA

CUCHILLAS DESPRESADOR AUTOMATIC!

PRE - OPERATIVO
Alcance: cuchilia cortadora de coditos, cuchdia corador:

alas, cuchilla cortadora de pechuga, cuchilla cortadora. de
costillas, cuchilla cortadora d. rabiﬂlli cuchilla corte "

mixto y cuchilla de piema y . .
Frecuencia: n%n’:mzm;mmmum . 5 L Desarrollo de las actividades para realizar la
Implementos: Manguera, esponja abrasiva, balde y .

Mo cpumde : e limpieza y la desinfeccidn

Solucién desengrasante y desil
Uniforme, pasamontaias, gafas,

impermeable, protector 3udiivo y botas.

Procedimiento:

1. Apagar

o dasatesador auiomdteo o movment de ‘ PRE OPERATIVOS: Las actividades que se realizan al
gt ke Sl AL iAo CUANDO? terminar el proceso _
$onectar 1a hidrvadora KARCHER i purlo de :‘3”2’-"”"'““““"""" OPERATIVOS: Las actividades que se realizan al
eléctrico 220v.
5.Encender la hidrolavadora para refirar los slidos | Dotacio durante el proceso
incrustados las cuchillas y guias. 1 4
6. Apagar la hidrolavadera Procedimiento:

7. Abrir la llave del agua caliente para disminuir el nivel de

grasa, 1. Apagar el despresador automatico y ef

8. Cerrar la llave del agua. Iaca’dTna oprimiendo el botdn de apagado anal

ety e S G e e (2 oo av s s o - Realizar la Actividad
;.';.‘l"" AR 1) e b spimiady QUIEN?

11. Abrir nuevamente la Bave del agua y enjuagar la agua. . . L.
e i s i e o2 cotsgy g R - Inspeccionar la actividad
12. Cerrar la llave del agua. 6. Cerrar Ia lave del agua.

13. Preparar y aplicar el desinfectante segin cronograma
de rotacion CP-PLD-C01 e instructivo CP-PLD-103.

14. Conectar la maquina espumadora al punto de aite,
extender la manguera de aspersion y abrir a ave.

inviriia
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EN NUESTRA

(Lavado de manos) VERSION: 1-0115

OBJETIVO: Describir el procedimiento para el lavado de manos.

PREOPERATIVO:

Descripcion del procedimiento:
1. Aplicar abundante agua a la altura de los codos en el lavamanos para retirar suciedades.

2. Aplicar solucién de jabodn, refregando con fuerza y dejando actuar segtin corresponda.

3. Retirar solucién de jabén, aplicando abundante agua.

4. Eljabédn incluye el desinfectante por lo tanto no es necesario aplicar otro tipo de solucién.

5. Secar las manos con toalla desechable.

OPERACIONAL: (Ver el preoperativo)
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Ejemplo: Parte 2

CARNE DE CALIDAD
EN RUESTRA MESA

MATERIALES:
Agua, jabon para manos, toallas desechables.

RESPONSABLES DE LA LABOR:
Cada operario.

VERIFICADO POR: Auxiliar Calidad

FRECUENCIA PREOPERATIVA Y OPERACIONAL:

Antes de comenzar su labor, cada vez que salga y regrese al area
que pueda representar un riesgo de contaminacion para el alimento.

material u objeto

REGISTROS ASOCIADOS:

Formato cumplimiento de buenas practicas de manufactura.
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Ejemplo: Parte 1 y
(3
CARNF DF CAIIDAD
& C ] E F G H
1
z
K PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZAI
EQUIPO YIO FRECUENCIA PRE-
4 FOTO EQUIPOS O UTENSILIDS RECURSOS ACTIVIDADES PREVIAS PROCEDIMIENTO PRE-DPERATIVO OPERATIVA RESPONSABLE EJE
Al finalizar el turno laboral
2. Aplicar en la palma de | lucién [aban d ntablade
dosificacisn KAXRNNANHN
3. Frotar fuenemente un gusnte con el otro, entre los dedos para despender s grass 1. Operarios de Produceién: Enc
adherida al guantey en |a parte interna de estos. limpieza y desinfesion de sus u
fgus 1, Retirar de los guantes de acero | 4 Eniuagar bienlos guantes en s parte evtema e intema, tenienda la precavcién de no 2. Upsrarios de Sanitizaciér En
- Solucién inoridable residucs solidos en deiarjabdn en ellos. , Alfinalizary sliniciar el | reslizar el cambio de |a solucisn
Guantes de nitrilo desinfectante o 5. Sumergirlos guantes en una solucitn desinfectante preparada segun tabla de wno labaral cada hora,
Salusiénjabonosa 2. Enjuagar con abundante agua. | dosifiacion MKRKKKNHAN 3. Responsable del &r=2: Asegqu
6. Dejar los guantes amarrados 2 surespectiva peto despues de que este hayasida e las accianes de prs nusgus
desinfectado desinfeccion enlas fecusncias
Al iniciar el turno laboral
1. Antes de iniciar sus labores evite tocar cualquier otra superficie parano contaminar el
quante
5

qua
Solucién detergente
Solucién

Cuchillos

1. Enjuagar para retirar residuos
solidos.

Al finalizar el turno laboral

2 Frotar fuentemente con sabraimpregnada de solucionjabonosa preparada segun
tablade | ACL-AB-LDANOA, de desprender bien.

3 Enjuagar con abundante agua oada oushills para evitar presencia de residuos de
jabén.

4. Desinfectarlos sumergiendolos enlos puntos de desinfecsion para cuchillos con

solucion desinfectante preparada segun tabla de dosificacion ACL-A8-LOAN4.

1

— ® MiNsaLUD

Alfinalizar el turno
labaral
Antes de iniciar el turno

Invio g Weems

1. Operarios de Producsidn: Enc
limpieza y desinfecoidn de susu
2 Operarios de Sanitizacién: En
realizar el oambio de |a solucién
hora,
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Ejemplo: Parte 2
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DY OPERACIONES SANITARIAS

FRECUENCIA
PROCEDIMIENTO OPERATIVO OPERATIVD

RESPONSABLE EJECUCION

RESPONSABLE DE
LA VERIFICACION

MONITORED

ASPECTOS CRITICOS & REVISION

Tgrafico)

ACCIONES CORRECTIVAS

nergirlas manos con los guantes puestos enls
Jeion desinfectante preparada segin tabla de
ifizacion KxxMELLNLLE contenida en los
etas de desinfecsidn méwil, el cual serd llevado 5
Silerentes pusstas de trabajo por un operaio
argado.

Cada dos horas

1, Operatics ds Producsidn; Enc srgados de s
limpiezay desinfeasidn de sus wensilios.

2. Operarios de Sanitizacién: Encargados de
reslizar el cambio de |a salucidn de hipaclarita
cads hars

3 Responsable del drea Asegurarel

cumplimiento de |as acciones de pre enjuague,

limpiezay desinfecsion en las hecuencias
establecidas.

Asistente o auniliar de

Coordinadar del
Area

Enfatiz ar lmpieza entre los dedas.

1 Al Finalizar el wrno laboral:

Si alreslizar ol monitoren se obserea presencia de o1
suciedad, sclicitar sl cperatio hacer una nusva lmpit
acwiones se deben ejecutar antes de |a desinfecoicn
2. Durante el proceso:

Si 31N o 26 ha cumplido sltiempo establecido en e
|s desinfeccitny se obsere presencia=n abundan
sdlidos. grasa o suciedad enlos guantes, el iespons
el permiso al o los operarios pararealizar la impieza y
3. Aliniciar el turno laboral:

Si el guante s2 encuentta en condiciones no Sptima

! |Ror siemplo, 1ete, ol encargada del Zrea debe desee

propercionarle atro par de guantes verdes.

nergir el cuchila en una solucion desinfectante
3arada segun tabls de dosificacion ACL-AB-
N04 contenida en |as pocetas de desinfeceidn
il el cual serallevado alos diferentes puestos de

Utensilios (O]

Cadados horas

1, Operarios de Froduccién: Encaigados de la
limpizzay desinfeccisn de sus utensilios.

2. Operarios de Sanitizaciér: Encargades de
telizar el ¢ ambia di s solucién de hipoclorita
cadahora

3. Responsable del dres: Asequrarel

Asistente o ausiliar de

El coordinader del
area

[l
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CARNE DE CALIDAD
EN NUESTRA MESA

AREA DE BENEFICIO AREA DE EVISCERADO

IMPLEMENTOS

(3) Escobas

(3) baldes

(1) cepillo redondo
(1) cepillo delgado

(1) Hidrolavadora Karcher
(2) Espumadoras

Cédigos de colores de implementos: |
pre-operativos

\V -

a8

1 Al finalizar su jornada laboral

Si slrealizar el monitoreo se observa lainetectivida
operaciones al deteotar presencia de cuslquist ti
salicitar al operaric hacer una nuevalimpisza. Esta
deben ejecutar antes dela desinfeccién de cuchil
2. Durante la jornada laboral

5i 30m o 52 ha cumplido eltiempa establzcids en:
parala desinfeccisn y se cbseiue presencia en abi

inviio g R

AREAS BLANCAS

IMPLEMENTOS

Empaque:

(2) escobas

(1) cepillo para techos
(1) balde

Desprese - Desposte:
(2) escobas

(2) baldes

(1) cepillo delgado

(1) cepillo grande

(1) cepillo para techos
Seleccion-despachos:
(1) escoba

(1) balde

(1) cepillo para techos
(1) Hidrolavadora Karcher
(1) Espumadora

Fuente: PM -C
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TABLA DE DOSIFICACION Y ROTACION DE DETERGENTES Y DESINFECTANTES
EN NUESTRA ME
*
AREAS Y INSUMOS
SUPERFICIES JABON
DE DESENG DETERGENTE PARA DESINFECTANTE DESINFECTANTE | ANTIBACTERIAL DETERGEN |DESINCRUS
n | RASANT BOTAS Y PETOS [EQUIPOSY AMBIENTES RO PARA MANOS TE NTE
AELICAEON XXXXXXX XXXXXXXXXXX (PURO) ALCALINO | ORGANICI
30ml/1 .
EQUIPOS | litro _ 4'ml/1litro agua _ _ _ S
de agua
agua
BOTAS PETOS _ PURO _ 4 ml/ 1 litro agua _ _ _
CUARTO DE 30Ii::l>/1 < 4 ml/ 1 litro agua
HIELO e -
agua
PISOS, 30ml/1
PAREDES, litro 4 ml/ 1 litro agua _
CANALES agua
1,5ml/1
BANDAS 4 ml/ 1 litro agua litro de _
agua
MANIPULAD
ORES PURO _
Inviino g R
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CARNE DE CALIDAD
EN NUESTRA MESA

0S-F-01
REGISTRO DIARIO DE OPERACIONES SANITARIAS PRE-OPERATIVAS Operaciones Sanitarias
Pég.1del | Versién 1-0314
INSPECCIONADO POR: S
IVERIFICADO POR:
AREAS | € | NC AREAS | C | NC AREAS | € | NC AREAS C |NC
IMUELLE DE RECIBO (1) [Tunel de congelacién No. 2 ICava de refrigeracion No. 2 Rejillas y desagiies
ICaneca de residuos sélidos Pisos, paredes y techos | | Pisos, paredes y techos | | Filtro sanitario No. 2
Pisos, paredes y techos Puerta / Cortina | | Puerta / Cortina | | Lavado de botas y cepillos
Rejillas y canales de desagiie [Tunel de congelacién No. 3 ICava de congelacion Lavado de petos y cepillo
Puertas, cortinas y bascula Pisos, paredes y techos Pisos, paredes y techos Lavamanos/Jaboneras
ICORTE (2) Puerta / Cortina Puerta / Cortina EZ?:SUVIO ite et Gl
ICaneca de residuos sélidos [Tunel de congelacién No. 4 ICava almacenamiento de hielo Pisos, paredes, techos, puertas
Pisos, paredes y techos Pisos, paredes y techos Pisos, paredes y techos Filtro sanitario No. 3
Plataformas Puerta / Cortina Puerta / Cortina Lavado de botas y cepillos | |
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e b b | Evaluacion de Superficies (Directa o Indirecta)
— L] l
Microbiologica No - Microbiologica
| |
v ) v v !
Hisopado / Contacto Bioluminiscencia visual " Proteinas /
Esponjado Directo ATP Alergenos
Inoculacio Pruebas Dip Placas de
Diluyente nen Rapidas Slides || Contacto
sperficie (Petrlim™) (Rodac) I Directo I I Microscopio I

Medios Generales
o Especificos

Fuente: Ruth Dallos. 3M colombia

® MiNsALUD lnvfﬁﬁo e"““”“"

YO APOYO

28 q |
o § B

CARNE DE CALIDAD
EN NUESTRA MESA

CRONOGRAMA DE VERIFICACION

Los POES requieren

S ORECTAD L mﬁnnnaﬁnnn

MUESTREOS siere POIES -
MICROBIOLOGICOS . poes2 [ B

POES 3 | B
POES 4 B B
POES 5 | B

11
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plica en las

empresas
CARNE DE CALIDAD
EN NUESTRA MESA
Tabla de corte Operativo
Antes Vs después (enjuague)
119758
120100 /
100100 /
80100 / ——Antes
60100 ——Despues
39421
40100 28109
3005
20100 ————————~13005 W
117 571 675
100 : : : ‘
10:10 a. m. 12:00 p. m. 2:30p. m. 3:15p. m.
Fuente: MA - B
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Establecimiento

@/

N

Autoridad

- @

ACCIONES CORRECTIVAS

@ Minsauo
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Producto

0

Proceso

.

(e &7 b= SJ7 Ib)

Prevenir la
recurrencia

-

@ vinsauo
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Taller

CARNE DE CALIDAD
EN U

* Hacer un POES.
* Describir TODOS los pasos.
* Que tipo de sustancia quimica va a utilizar.

* Describir las actividades de monitoreo.
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Andrea Vardn Garcia.
& (57) 321 2419629
@: contacto@apvg.co
apvaron@gmail.com
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