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8,00 horas

Presentacion taller

8,30 — 10,15 horas.

Introduccioén
Presentacion de la empresa
Procedimiento de faena

Procedimiento de manejo y
almacenamiento de materias primas,
Insumos y productos terminados.

10,15 - 10,30 horas.
Pausa
10,30 — 12,30 horas.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion
Procedimiento de manejo integrado de
plagas

Procedimiento de mantenimiento de
equipos, utensilios y estructuras

Procedimiento de capacitacion y
entrenamiento

12,30 — 14 horas.
Descanso

14 — 15,15 horas.

 Procedimiento de manejo de desperdicios
y desechos

 Procedimiento de manejo de aguas Yy
efluentes

* Procedimiento de transporte

15,15 — 15,30 horas.

Pausa

15,30 — 16 horas.

* Procedimiento de recupero de producto
* Registros

16 — 18,30 horas.

Preguntas generales e intercambio
Cierre del taller.

Entrega de certificados de asistencia.
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* BUENAS PRACTICAS DE FAENA
* MANUAL



BUENAS PRACTICAS DE FAENA

Las Buenas Practicas de Faena (BPF) son todos los
procedimientos necesarios que se aplican en la faena con el
fin de garantizar que los animales faenados sean seguros, y se
emplean en toda la cadena de.faena, incluyendo recepcion,
faena propiamente dicha, almacenamiento, operarios,
transporte , entre otras.

La Buenas Practicas de (Faena se refieren a tener
procedimientos. escritos,” al seguimiento de esos
procedimientos, y a'llevar informes 'y registros de lo realizado.



BPF - ¢ Porque aplicarlas?

* Las Buenas Practicas de Faena son una:herramienta basica
para la obtencion de alimentos seguros, saludables e inocuos
para el consumo humano.

* Son indispensable para la aplicacion del Sistema HACCP
(Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control),de un
programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o de un Sistema
de Calidad como ISO 9000.



Beneficios de las BPF

 Alimentos seguros

e Creacion de la cultura del orden e higiene de la empresa.
e Aumento de la productividad y competitividad

e Mejorimagen de la empresa

e Reduccion de costos operacionales



Factores que contribuyen a

enfermedades alimenticias

@ Equipo
Contaminado
B Alimentos No

7%  10% -, Sanos
7% O Cocimiento
Inadecuado
37% 17% O Pobre Higiene
Personal

22% : :
B Manejo Impropio

de Temperatura
@ Otros

Fuente: U.S Department of Helath & Human Service. Public Health Service, Morbidity and Mortality Report.
Surveillance for Foodborne Dissease Outbreacks- U.S, 1988-1992, Vol.45. No SS-, October 25-1996.



Marco Regulatorio

El Codigo Alimentario Argentino (C.A.A.) incluye en el Capitulo
N2 Il la obligacion de aplicar las Buenas Practicas de
Manufactura de Alimentos (BPM), asimismo la Resolucion
80/96 del Reglamento del Mercosur indica la aplicacion de las
BPM para establecimiento elaboradores de alimentos que
comercializan sus productos en dicho mercado.






MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE FAENA



Manual de Buenas Practicas de Faena

Objetivos

e Acercar una herramienta genérica a los establecimientos de
manera que puedan adaptar sus procedimientos y de esta
manera tener su propio manual de Buenas Practicas de
Faena.

e Que los establecimientos documenten y registren sus
procedimientos con el fin de asegurar la obtencion de
alimentos seguros para que estos sean trazables en caso de
encontrarse alguna anormalidad.

LO QUE NO ESTA ESCRITO NO ESTA HECHO
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Lineamientos

Confeccionado de acuerdo a procedimientos que la empresa

debe seguir y respetar con el fin de elaborar alimentos
seguros.

Es flexible, cada uno debe adaptarlo a su proceso.
Es una herramienta de mejora/continua:

— Se iran generando versiones de actualizacion

— Ademas cada establecimiento generara sus propias versiones.
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Capitulos

Introduccion
Presentacion de la empresa
Procedimiento de faena

W NR

Procedimiento de manejo y almacenamiento de materias primas,
insumos y productos terminados

5. Procedimiento de limpieza y desinfeccion

6. Procedimiento de manejo integrado de plagas

7. Procedimiento de mantenimiento de equipos, utensilios y estructuras
8. Procedimiento de capacitacion y entrenamiento

9. Procedimiento de manejo de desperdicios y desechos

10. Procedimiento de manejo de aguas y efluentes

11. Procedimiento de transporte

12. Procedimiento de recupero de producto

13. Registros
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Estructura Procedimientos

Objetivos

Alcance

Sectores afectados
Responsabilidad
Desarrollo

Documentacion y Registros

N o U R WNRE

Anexos
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Capitulos

Introduccion

Presentacion de la empresa

Procedimiento de faena

W NR

Procedimiento de manejo v almacenamiento de materias primas,
insumos vy productos terminados

Procedimiento de limpieza y desinfeccion

Procedimiento de manejo integrado de plagas

Procedimiento de capacitacion y entrenamiento

5
6
7. Procedimiento de mantenimiento de equipos, utensilios y estructuras
8
9

Procedimiento de manejo de desperdicios y desechos

10. Procedimiento de manejo de aguas y efluentes

11. Procedimiento de transporte

12. Procedimiento de recupero de producto

13. Registros




INTRODUCCION
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Introduccion

1. Funcionalidad del Manual

e (Contenido del Manual

* Disposicion del Manual:
— Organismos Publicos y/o Privados para la evaluacién del sistema desarrollado e
implementado

— Empleados

2. Compromiso de la empresa

La empresa “ . con plena conciencia de las exigencias
de las disposiciones del Cédigo Alimentario Argentino — CAA -, Cédigo
Bromatoldgico de la Provincia de Santa Fe, Decreto/Ley N2 4238 y toda otra
norma que regle en materia alimentaria , se compromete al desarrollo e
implementacion del Manual de Buenas Prdcticas de Faena con el objetivo de
desarrollar e implementar un sistema preventivo que permita la elaboracion de
alimentos seguros para todos los santafesinos y los mercados nacionales e
internacionales.

FIRMA Y NOMBRE DE LA EMPRESA
Fecha



Capitulo

PRESENTACION DE LA
EMPRESA
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Presentacion de la Empresa

1. Identificacion de la Empresa y Habilitaciones ASSAL
https://www.assal.gov.ar

2. Organigrama de la Empresa. [ ]

3. Otras Habilitaciones del Establecimiento, de los Productos y Certificados
» Habilitaciones del Establecimiento(Municipal / Comunal; Senasa; Efluentes; Otras)
» Habilitaciones de los Productos (Municipal / Comunal; Senasa; Otras)
* Certificados (Organicos; Calidad; Denominacion de Origen; Indicacidon de Procedencia; Otros)
e Constancias (Exencion Carnet de Manipulador de Alimentos)

4. Plano o Croquis con distribucion de equipamiento y Diagramas de Flujo de: | ]

* Personas
* Producto Terminado y Materia Prima
* Residuos Solidos

5. Anexos
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Presentacion de la Empresa

Anexos 1: ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Propietarios

Operario 1

Operario 2

Ventas

Operario 1

Vendedor 2
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Presentacion de la Empresa

Anexos 2: PLANOS Y DIAGRAMAS DE FLUJO




Capitulo

PROCEDIMIENTO DE
FAENA
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Procedimiento de Faena

1. Objetivos

Establecer procedimientos de control durante la faena (bovinos /porcinos )
para que estos sean seguros y aptos para el consumo humano.

2. Alcance

Animales de faena bovina / porcina
3. Sectores afectados

Faena

4. Responsabilidad

Supervisores y Operarios de Faena.

5. Desarrollo
— Generalidades
— Faena

6. Documentacion y Registros
7. Anexos
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Procedimiento de Faena

5. Desarrollo
Generalidades
 Aspectos generales del proceso: como esta divida la playa (zona sucia,
intermedia y limpia)
e Adhesion al codigo de conducta en términos de bienestar animal
e Cumplimiento de Procedimientos:
— Limpieza y Desinfeccidn operarios ,visitantes, equipos y herramientas
— Desperdicios y Desechos

— Mantenimiento
— Manejo Integral de plagas

* Responsabilidades Pre y Operacionales de los Operarios

— Verificacidon que los equipos, estructuras y utensilios estén: limpios y desinfectados, en
buen estado y libres de cualquier plaga de acuerdo a los procedimientos respectivos.
Desviaciones comunica al responsable a cargo



Faena
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Procedimiento de Faena

Diagrama de Flujo o Lay out del proceso

Pardmetros de Control establecidos

Antes de comenzar la faena: confeccion LISTA DE FAENA oficial, destino comercial y
cualquier otra informacidén requerida

Registros que se llevan durante las operaciones de acuerdo a cada etapa, de
acuerdo a la planilla de parametros de control establecidos CONTROL DE FAENA,

Descripcion del Proceso en si por zona: sucia, intermedia y limpia.

Como es el proceso

Controles y cuidados en cada zona: agua de esterilizadores, higiene operarios, filo de
cuchillos, dos cuchillos en sangrado, inspecciones veterinarias

Sellados corresponde y cuando
Registros: Planilla de Comisos, Romaneo, Planilla de Faena
Bovino: analisis isopado medias reses

Porcino: analisis trichinella. Registro de Resultados de Ensayo andlisis TRICHINELLA
SPIRALIS ASSAL
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Procedimiento de Faena

6. Documentacion y Registros

Diagrama de Flujo de Faena Bovina / Porcina

Parametros de Control para cada Proceso en Particular

Lista de Faena ONNCA

Registro de Control de Faena

Romaneo Playa ONNCA

Planilla de Comiso ASSAL mensual (https://www.assal.gov.ar/)

Planilla de Faena ASSAL mensual (https://www.assal.gov.ar/

Bovinos: resultados de analisis de isopado en medias reses

Porcino: Registro de resultados de ensayos TRICHINELLA SPIRALIS
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Procedimiento de Faena

7. Anexos
Anexos 1: DIAGRAMA DE FLUJO

FA E N A [ INSENSILBIZACION ]
B OV I N OS IZADO Y VOMITO

DEGUELLO

SANGRADO
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DESOLLADO
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EVISCERACION

i
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LONGITUDINAL

INSPECCION
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Zona Limpia
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SELLADO
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Procedimiento de Faena

Anexos 2: PARAMETROS DE CONTROL PARA CADA PROCESO EN PARTICULAR

BOVINO

PARAMETROS DE CONTROL PARA CADA PRODUCTO EN PARTICULAR

Voltaje 500 -1000 voltios 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas
INSENSIBILIZACION

Tiempo 5 segundos 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas

Temperat.u ra agua esterilizadores 80-85°C 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas

para cuchillos, ganchos

Filo y asentamiento cuchillos Afiladas 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas
DEGUELLE Y SANGRADO

Filo y asentamiento ganchos Afilados 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas

Asentamiento de chairas Asentadas 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas

Temperatura agua esterilizadores o .

3 80-85°C 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas

para herramientas

Filo sierra Afiladas 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas
DESOLLADO, SERRADO Y
EVISCERADO

Filo y asentamiento cuchillos Afiladas 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas

Filo y asentamiento ganchos Afiladas 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas
CAMARAS Temperatura 0- 4°C 2 veces por turno|Carlos Lopez . Rojas

C3
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Procedimiento de Faena

Anexos 3: REGISTRO DE CONTROL DE FAENA

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
REGISTRO DE CONTROL DE FAENA
Hoja 1 de....

Fecha: 21/12/10

Turno: Manana

Supervisor: R. Rojas

INSENSIBLIZACION

Voltaje Equipo
Insensibilizacion

o

500-100 voltios 600

Bovino Voltaje sensibilizador
Temperatura esterilizador

Filo y asentamiento de herramientas

Temperatura 82-85°C 83°C 5:00 C. Lépez
Esterilizadores
Filo y Asentamiento de - Afiladas y Asentadas 5:00 C. Lopez

Herramientas

OBSERVACIONES:




PROCEDIMIENTO DE
ALMACENAMIENTO Y
MANEJO DE MATERIAS
PRIMAS, INSUMOS Y
PRODUCTO TERMINADO

Capitulo
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

1. Objetivos

Establecer los mecanismos de manejo y almacenamiento de animales, materias primas,
insumosy productos terminados para la obtencidn de alimentos seguros.

2. Alcances

Animales, materia prima, insumos y producto terminado.
3. Sectores afectados

Almacenamiento: Recepciéon y Despacho

4. Responsabilidad

Supervisor y operarios de almacenamiento.

5. Desarrollo
Generalidades
Recepcidn ,Control y Almacenamiento de Animales
Recepcidn y control de otras Materia Primas e Insumos
Almacenamiento Materia Prima, Insumos y Producto Terminado
Despacho

6. Documentacion y Registros
7. Anexos
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

Generalidades
e Elaboracion de listados de MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADQOS Y PROVEEDORES.

Uso de productos aprobados (archivo de aprobaciones)
Responsabilidades Pre y Operacionales de los Operarios

Verificacion que los equipos, estructuras y utensilios estén: limpios y desinfectados, en buen estado y libres de
cualquier plaga de acuerdo a los procedimientos respectivos. Desviaciones comunica al responsable a cargo.
Mantener el area limpia.

Cumplimiento de Procedimientos:

Limpieza y Desinfeccién: operarios, herramientas, equipos
Mantenimiento

Manejo Integrado de Plagas

Desperdicios y Desechos

e Adhesion al codigo de conducta en términos de bienestar animal

Recepcion y Almacenamiento de Hacienda

*  Verificaciones pre operacionales: tener registros a mano, elementos de medicion, etc.

e Descripcion del proceso en si.

Controles llevados a cabo: transporte (contenido, cumplimiento procedimiento de transporte, documentacion comercial, fiscas y
sanitaria)

Animales sin documentacion, que hacer?
Libro de Movimiento de Hacienda y Carne vacuna o porcina (ONCCA)
Inspeccidn ante mortem: designacion de corrales

Control de Corrales ca
Designacion de orden de faena
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

Recepcion y control de otras Materia Primas e Insumos
e Verificaciones pre operacionales
e Descripcion del proceso en si

— Verificacidn: de lo que se pidid; Envases no estén rotos, rotulos legibles; Cumplimiento procedimiento de
transporte.

e Anomalias que hacer?
e Registros de Recepcidn

e Designacion de destino almacenes o camaras
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

5.4 Almacenamiento Materia Prima, Insumos y Producto Terminado

Productos No Refrigerados

Verificaciones pre operacionales: pasillos libres, registros a mano, no plagas, etc.

Describir la forma de llevar a cabo el almacenamiento:
— Lugar asignado
— Identificacidn
— FIFO
— Organizacion conteo
— Evitar contaminaciones cruzadas con otros productos

Registros de entrada y salidas (REGISTROS DE ALMACENAMIENTO)

Productos Refrigerados

Verificaciones pre operacionales: espacio suficiente, temperatura adecuada,
Registros de entradas y salidas REGISTRO DE ALMACENAMIENTO FRIO)
Tabla orientativa de temperaturas

Controles operacionales (puertas cerradas, temperaturas) y Registros (REGISTRO DE
CONTROL DE TEMPERATURA DE CAMARAS)

Forma de realizar correctamente el almacenamiento y forma de evitar contaminaciones

Consideraciones segun el tipo de producto a almacenar -
Cc4
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

5.5 Despacho

Verificaciones antes de cargar (remito, documentacion de los productos,
transporte)

e Registro de Despacho
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

6. Documentos y Registros

e Documentacion Oficial

e Listado de Proveedores ( o Usuarios)

e Listado de Productos

e Registro de Recepcion

e Registro de Almacenamiento

* Registro de Almacenamiento Frio

e Registro de Control Temperaturas de Camaras
e Registro de Despacho
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

7. Anexos
Anexos 1: LISTADO DE PROVEEDORES
Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:

LISTADO DE PROVEEDORES

Hoja 1 de.....

GANADO BOVINO SENASA

12442 HUGO SRL

ACIDO LACTICO ASSAL, SENASA, INAL Industria Nacional

12443 Carlos SRL
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

Anexos 2: LISTADO DE PRODUCTOS

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena Fech
echa:
EMPRESA LISTADO DE PRODUCTOS
Hoja 1 de.....

MATERIA PRIMA/ INSUMO/ PRODUCTO TERMINADO(tachar lo que no corresponda)

Nro. NOMBRE

1 Acido Lactico
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

Anexos 3: REGISTRO DE RECEPCION

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena Fech
echa:
EMPRESA REGISTRO DE RECEPCION
Hoja 1 de.....

MATERIA PRIMA / INSUMO / PRODUCTO TERMINADO (tachar lo que no corresponda)

21/06/10 % Res Bovina 1 12442 1245 - 3456 X Kg No corresponde Si Camara 2 Lopez

Observaciones:



REGISTRO DE ALMACENAMIENTO

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena
Fecha:
EMPRESA REGISTRO DE ALMACENAMIENTO
Hoja 1l de.....
MATERIA PRIMA/ INSUMO-/(tachar lo que no corresponda)
Nro. de deposito: 1
MOVIMIENTOS
L 5 . Desti
Fecha Producto ote Nro. Proveedor Entradas (kg) salidas (kg) saldo (kg) estino Responsable
21/06/10 Acido Lactico XX |[UDA223X (12443 5 Lépez
21/06/10 Acido Lactico XX |[UDA223X |12443 2 3 Elaboracion CC Lopez
24/06/10 Acido Lactico XX |UDA223X [12443 3 0 Elaboracién MM Lépez
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

Anexos 5: REGISTRO DE ALMACENAMIENTO FRIO

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena
Fecha:
EMPRESA REGISTRO DE ALMACENAMIENTO FRIO
Hoja 1 de.....
MATERIA-RPRIMA / PRODUCTO TERMINADO (tachar lo que no corresponda)
Nro. CAMARA: 2
Nro. Lote / Movimientos
Nro. Tropa Nro. .
Fecha Producto —Nrode | Proveedor | Entradas (kg) Salidas (kg) Saldo (kg) Destino Hspaikslble
Faena
21/06/10 ¥% Res Bovina |1245-3456 |12442 100 100 Lopez
24/06/10 Y% Res Bovina |1245-3456 |12442 100 0 Carniceria MM Lopez

Observaciones:
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Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

Anexos 6: REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA DE CAMARA

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena
Fecha:
EMPRESA REGISTRO DE CONTROL TEMPERATURAS DE CAMARAS
Hoja 1 de.....
# CAMARA: 2
Rango de Temperatura a controlar: 0-3°C

Condensacion en parte
posterior

21/06/10 TARDE 14:00 0 20 C. Lépez

22/06/10 MARNANA | 6:00 5 90 Verificar estigg C. Lopez
termometro




Manual de Buenas Practicas de Faena
Procedimiento de Manejo y Almacenamiento de Materias Primas,

Insumos y Productos Terminados

Anexos 7/: REGISTRO DE DESPACHO

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
REGISTRO DE DESPACHO

Hoja 1 de.....

% Res Bovina 1245 -3456 31/12/10 1 XKg Carniceria MM CARLITOS J:)?:z/g

Lopez

Observaciones:




¢ Descansamos




Capitulo

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZA Y
DESINFECCION
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

1. Objetivos

Establecer las acciones necesarias de limpieza y desinfeccion para garantizar que el personal, los
equipos, utensilios y las estructuras se encuentren limpios y desinfectados antes, durante y
después de los procesos con el fin de obtener alimentos seguros.

2. Alcances
El personal, los equipos, utensilios y las estructuras que intervienen en los procesos.
3. Sectores afectados

Personal, Faena, Corrales, Depdsitos, Camaras, Local de Venta al publico, Bafios y Vestuarios y
toda otra area que forme parte de la empresa.

4. Responsabilidad
Supervisores y operarios.
5. Desarrollo

— Generalidades
— Disposiciones Generales
— Disposiciones Particulares

6. Documentacion y Registros
7. Anexos
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

5. Desarrollo

Generalidades

e Plan de Limpieza y Desinfeccion (L+D)

* Listado de Productos L+D

e Aptitud de productos: aprobaciones y hojas de seguridad (archivo)

e Seleccidon de agentes de Quimicos:
—  Accién Mecanica / Temperatura / Accién Quimica y Tiempo
— Tipo suciedad
— Materiales superficies a limpiar
— Agua

e Seleccion de desinfectantes. Rotacion

e Cumplimiento ademds de procedimientos de Mantenimiento (equipos, utensilios y estructuras) y
de Manejo Integral de Plagas



Disposiciones Generales
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

Personal

Carnet de Manipulador

Control de Salud. Notificaciones

Aseo Personal.

Vestimenta

Conducta del Personal

Ingreso a Planta. INSTRUCTIVO LAVADO DE MANOS
Visitantes

Capacitacion
Control y correccién de conducta.

Limpieza y Desinfeccion

Materiales
—  Agua, detergente y desinfectantes
—  Equipos y Utensilios de Limpieza y Desinfeccion (L+D)

Precauciones de Seguridad

Frecuencia

Preparacion de las Soluciones de Limpieza y Desinfeccion. LISTADO DE PRODUCTOS
Procedimiento General de Limpieza y Desinfeccidn

Secuencia de Lavado

Controles. REGISTRO DE CONTROL PREY POST OPERACIONAL L+D .
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

Disposiciones Particulares

* Faena
—  Estructuras, Equipos y Estructuras
— Equipos Fuera de Uso

e Camaras

* Corrales

* Dep0ositos

e Banos y Vestuarios

e Comedor o Area de Descanso
* Transporte

* Tanques de Agua

* Local de Ventas

* Patios y Alrededores

e Oficinas
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

6. Documentacion y Registros

. Plan DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

. Listado DE PRODUCTOS L+D

. Aprobaciones DE PRODUCTOS

. Hojas DE SEGURIDAD DE PRODUCTOS

. Instructivo LAVADO DE MANOS

. Instructivo L+D EQUIPOS Y UTENSILIOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (L+D)
. Instructivo L+D PISOS Faena

. Instructivo L+D PAREDES Faena

. Instructivo LIMPIEZA DE TECHOS Faena

. Instructivo LIMPIEZA DRENAIJES Faena

. Instructivo L+D EQUIPOS Faena

. Instructivo L+D UTENSILIOS Faena

. Instructivo L+D MESADAS Faena

. Instructivo L+D DEPOSITOS

. Instructivo L+D CAMARAS

. Instructivo L+D TRANSPORTE

. Instructivo L+D BANOS Y VESTUARIOS

. Instructivo L+D COMEDOR O AREAS DE DESCANSO
. Instructivo L+D TANQUES DE AGUA

. Instructivo L+D LOCAL DE VENTA

. Instructivo L+D CORRALES

. Registro de Control PRE OPERACIONALY POST OPERACIONAL L+D
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

7. Anexos
Anexos 1: PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (L+D)

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Hoja 1 de 2
AREA Estructuras / Equipos / Utensilios| Tratamiento Productos Frecuencia Responsable Supervisor
Pisos L+D DD + DS DIARIA ICARLOS ROJAS
Barandas L+D DD + DS DIARIA ICARLOS ROJAS
[CORRALES [Techos L - DIARIA ICARLOS ROJAS
Bebederos L+D DS DIARIA ICARLOS ROJAS
Drenajes L+D DD + DS DIARIA ICARLOS ROJAS
[Techo L DD DIARIA ICARLOS ROJAS
Paredes L+D DD + DS DIARIA ICARLOS ROJAS
Aberturas L+D DD + DS DIARIA ICARLOS ROJAS
Cajon de Insensibilizacion L+D DD + DSS DIARIA ICARLOS ROJAS
Piso L+D DD + DSS DIARIA ICARLOS ROJAS
Drenajes L+D DD + DSS DIARIA ICARLOS ROJAS
FAENA Bandeja de visceras (EdUEISeL LN W DD + DSS DIARIA CARLOS ROJAS
cabezas
Herrarmentas neumaticas, sierrasy L+D DD + DSS DIARIA CARLOS ROJAS
utensillos
Rieles L+D DD + DSS (QUINCENAL ICARLOS ROJAS
Esterilizadores L+D DD + DSS DIARIA ICARLOS ROJAS
Mesadas L+D DD + DSS DIARIA ICARLOS ROJAS
Cestos de Basura L+D DD + DSS DIARIA ICARLOS ROJAS
[Techos L+D DD+DS ICAMARA VACIA ICARLOS ROJAS
Paredes L+D DD+DS ICAMARA VACIA ICARLOS ROJAS
Aberturas L+D DD+DS ICAMARA VACIA ICARLOS ROJAS
CAMARAS DE FRIO Piso L/ L+D DD+DS SIAAC}TIAA/ CAMARA ICARLOS ROJAS
Estantes L/L+D DD+DS ICAMARA VACIA ICARLOS ROJAS
Difusores L/L+D DD+DS ICAMARA VACIA ICARLOS ROJAS

C5
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

Anexos 2: LISTA DE PRODUCTOS (L+D)

Versién:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
LISTADO DE PRODUCTOS L+D .
Hoja 1 de
8 ml de CLOREP
Pisos Faena 100 ppm 1 minuto Ambiente en 10 litros de LOPEZ
inf ASSAL 1213, agua segura
CLOREP Desélr;re:;i"te Cloro D SENASA 345, INAL | Desinf
252 Barios Ambiente | & de CLOREP LOPEZ
.y 100 ppm 1 minuto en 10 litros de
vestuarios
agua segura
Limpiador Hidréxido de ASSAL 1213, Equino 1 Sigg::::o LOPEZ
SP 331 Alcalino sodio, hipoclorito D SENASA 345, INAL Limpiador quip: 1% v/v 5 minutos 45°C N
. Faena litros de agua
clorado de sodio 252
segura
Limpiador ASSAL 1213, Erien 500 ml de ACID LOPEZ
ACID 34 . Acido Fosférico D SENASA 345, INAL Limpiador quip 5% v/v 5 minutos 45°C 34 en 10 litros
Acido Faena
252 de agua segura
ecint N ASSAL 1213, Equipos 1y A;?N’I"c'):een LOPEZ
AMONIO 2 N D SENASA 345, INAL Desinfectante 2, pisos, 2,5% v/v 1 minuto . N
Quat cuaternario Ambiente 10 litros de
252 Faena
agua segura
N Tensioncti ASSAL 1213, asec S0 e suRe LOPEZ
SURE PLUS L iD) SENASA 345, INAL Limpiador Pisos Faena 0,5% v/v 5 minutos N
Neutro anidnicos 252 litros de agua
segura
D™ | Alcohol 70°/ ASSAL1213, toPEz
ALCOX amonio Amonio D SENASA 345, INAL Desinfi d Listo para usar 1 minuto Ambiente No requiere
cuaternario cuaternario 252
Limpiador ASSAL1213, Cafierias de Féi(:'?el:io LopEz
FORTE p. Acido Peracético D SENASA 345, INAL Desinfectante N 1,5% v/v 2 minutos Ambiente N
Acido 252 equipos litros de agua
segura
s 2, o [, o
BAROS LD Acido Acido Fosférico D SENASA 345, INAL Limpiador Bafios 1% v/v 5 minutos 45°C A
252 litros de agua
segura
*LIMPIADOR, DESINFECTANTE.
** DE ACUERDO A LAS INTRUCCIONES DE USO DEL FABRICANTE. C5
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

Anexos 3: INSTRUCTIVO LAVADO DE MANOS

Manual de Buenas Practicas de Faena Versién:
NOMBRE DE LA EMPRESA INSTRUCTIVO Fecha:
LAVADO DE MANOS Hoja 1 de.....
Ud. debe tener presente que esta operacion se realiza:
. Antes de iniciar la jornada de trabajo
. Después del periodo de descanso
. Cada vez al ingresar o retirarse del sector de elaboracion,
. Cada vez que se toquen los tachos de residuos o que se retiren del sector las bolsas con desechos
. Cada vez que se utilice el bafio
. Cada vez que se reanuden las tareas de manipulacién de los productos
. Después de fumar, comer o beber liquidos
. Después de utilizar articulos personales
. Después de estornudar, toser o limpiarse la nariz
. Después de tocarse los ojos, oido y cabello
. Después de manejar productos diferentes a los del area de produccién y que pueden contaminar sus manos.
. Después de hablar por teléfono
. Después de tocar o entrar en contacto con posibles contaminantes (embalajes, superficies sin lavar, etc.)
Procedimiento de lavado de manos
1. Quitarse de la mano anillos, cadenas, relojes, etc.
2. Enjuague primeramente las manos con agua
3. Cubra las manos con solucién jabonosa.
4, Frote las manos entre si fuertemente y/o cepille y, limpiando los dedos, las palmas, ufias y entre dedos por 20 segundos
5. Lave la parte de los brazos que esta al descubierto y en contacto con los alimentos, frotando y/o cepillando repetidamente.
6. Enjudguese las manos y brazos con abundante agua para remover la solucion jabonosa.
7. Tome una toalla de papel para secarse las manos o séquela con aire caliente.
8. Una vez secas las manos, cierre la llave del agua con la toalla de papel usada, sin que las manos hagan contacto con la llave.
9. Deseche la toalla de papel en la papelera y trate de no tocar puertas u otras areas del bafio. C5
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

Anexos 5: INSTRUCTIVO L+D PISOS

Manual de Buenas Practicas de Faena Versién
NOMBRE DE LA EMPRESA INSTRUCTIVO Fecha:
L+D PISOS Hoja 1 de...

MATERIALES:

eAgua segura

eEscobas, pala, cepillos, espatulas, esponjas, escurridor y trapos de piso

eDetergente [nombre]

eDesinfectante [nombre]

FRECUENCIA: ver frecuencia establecida en el plan de L+D. Se realizara después de terminar las operaciones, o cuando el supervisor lo considere necesario.
PRECAUCIONES DE SEGURIDAD:

eAntes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que la produccion este completamente parada.

eManipular el detergente y el desinfectante con precaucién, usando delantal de plastico, guantes y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel, mucosas y ojos.
#Se deben utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y desinfeccién.

PROCEDIMIENTO:

1.Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en |a lista de productos.

2.Retirar los equipos y muebles de la pared antes de iniciar la limpieza (si es posible).

3.Desconectar equipos.

4.Recoger y desechar los residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad que estén presentes en el lugar que se va a limpiar. Barrer debajo y alrededor de los equipos, mesadas, estanterias, etc. Utilizar cepillo
de mano en donde la escoba no alcanza

5.Recoger la basura y depositarla en los cestos correspondientes, retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas, y llevarlas al depésito de desechos correspondientes, para que luego estos sean lavados y
desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente, antes de volver a colocarse.

6.Luego humedecer con agua el piso del area a limpiar.

7.Agregar la solucién del detergente, dejarlo actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos y limpiar con escoba o cepillo.
8.Enjuagar con agua y retirar el exceso de agua.

9.Secar el piso con un escurridor.

10.Humedecerlo nuevamente.

11.Agregar la solucién de desinfectante, dejarla actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos.

12.Enjuagar con agua si es necesario.

13.Escurrir, y dejar secar.

14.Colocar los cestos limpios y desinfectados y con bolsas limpias en su lugar habitual.

15.Volver a colocar los equipos y mesas en el lugar habitual.

16.Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente. C5
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Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion

Anexos 23: REGISTRO DE CONTROL PRE Y POST OPERACIONAL L+D

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena
EMPRESA Fecha:
S REGISTRO DE CONTROL PRE Y POST OPERACIONAL DE L+D
Hoja 1 de.....
AREA: FAENA Hora Pre-| CONTROL PRE- OPERACIONAL CONTROL POST OPERACIONAL
operacional: |Correcto Desviacion Accion Correcto Desviacién |Accion
SUPERVISOR: Correctiva Correctiva
8:00
ROJAS
Hora Post-|[gj No Si No
operacional:
14:00
Paredes X X
(%]
=
=) Pisos X Sucio Limpiar
G
=
=
-
(%]
w
OBSERVACIONES OBSERVACIONES
Cuereadora |x X
wv
o
a
=
g
w
OBSERVACIONES OBSERVACIONES
Cuchillos X Sucio y desafilado |L+Dy afilar |x
1%]
]
—
@
2
w
=
=
| OBSERVACIONES | OBSERVACIONES
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Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas

1. Objetivos

Establecer acciones para prevenir la presencia o eliminar roedores, insectos u otras
plagas en el establecimiento y que estas se conviertan en un problema en la seguridad
de los alimentos.

2. Alcance

Plagas y animales domeésticos.
3. Sectores afectados

Todos.

4. Responsabilidad
Supervisor y operarios.

5. Desarrollo
— Generalidades
— Medidas Preventivas
— Precauciones de Seguridad

6. Documentacion y Registros
7. Anexos
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Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas

5. Desarrollo

Generalidades

e Tipos de Plagas: Insectos / Roedores / Aves

e Diagnostico Inicial (tipos de plagas, posibles lugares de anidamiento, etc.) por medio de personal capacitado
. PLAN MIP

. CRONOGRAMA DE APLICACIONES / REPOSICIONES

*  Descripcidn de barreras Fisicas y Quimicas

. CROQUIS IDENTIFICACION CEBADADERAS, CORTINAS PVCy TRAMPAS LUZ / PEGAMENTO

e LISTADO DE PRODUCTOS / EQUIPOS. Aprobaciones y hojas de seguridad (archivo)

*  Cumplimiento procedimiento de almacenamiento

e Situacién fuera de lugar (falta de cebo, presencia de un roedor muerto o vivo, presencia de excremento, material
mordido, presencia de alguna plaga, ldmpara rota, trampa rota, mallas rotas) . REGISTRO DE SITUACIONES FUERA
DE LUGAR

*  Controles de cebaderos y barreras fisicos segun frecuencia plan MIP. REGISTRO DE CONTROL DE CEBOS Y
BARRERAS FISICAS

e  Aplicaciones o Reposiciones. REGISTRO DE APLICACION / REPOSICION

Medidas Preventivas
—  Limpieza: cumplimiento procedimiento de L+D y de residuos y desechos

— Orden: equipos en su lugar, sin uso fuera del area de faena, respetar procedimiento de almacenamiento
— Instalaciones: aberturas cerradas, desagles con rejillas, etc.
—  Personal: da aviso si ve alguna plaga o animal doméstico

Precauciones de Seguridad

—  Manipular con cuidado los quimicos Cé6
—  Dar aviso en caso de intoxicacion
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Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas

6. Documentacion y Registros

Habilitaciéon Empresa Prestadora de Servicios (si corresponde)

Plan MIP

Cronograma Anual de Aplicaciones / Reposiciones MIP

Croquis o Plano de Ubicacion de Cebos, Cortinas PVCy Trampas de Luz.
Listado de Productos /Equipos MIP

Aprobaciones de Productos.

Hojas de Seguridad

Registro de Situaciones Fuera de Lugar

Registro de Control de Cebaderos y Barreras Fisicas

Registro de Aplicacion / Reposicion MIP
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Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas

7. Anexos
Anexos 1: PLAN MIP

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
PLAN MIP
Hoja 1 de.....

Patios y Roedores Quimico Raticida XX Bloques Mensual Semanal Empresa de Rojas
Alrededores control de
plagas
Moscas Quimico Mosquicida MosquiX Mensual Semanal Empresa de Rojas
control de
plagas
Cucarachas Quimico Cucarachicida CucaX Mensual Semanal Empresa de Rojas
control de
plagas
Faena Roedores Fisico Trampas con pegamento Tramprat Mensual Diario Empresa de Rojas
control de
plagas

Cé6
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Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas

Anexos 2: CRONOGRAMA ANUAL DE APLICACIONES / REPOSICION

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena Fecha:
EMPRESA CRONOGRAMA ANUAL DE APLICACIONES / REPOSICION
Hoja 1 de.....

Trampa pegamento | Tramprat 1 x lugar Manual 05/12/2009 X X
g
= Lampara uv LapmpLux |1 ldampara x| Manual 02/01/2009
equipo
Cebos ratas Xxbloques |20 gr x cebadero | Manual 03/12/2009 X X
%]
> 0
§ _§ Mosquicida MosquiX 10ml/litro Mochila | 10 minutos 23/12/2009 X X
s o
S
Cucharachicida CucaX 10 ml/litro Mochila | 10 minutos 12/12/2009 X X




Anexos 3: CROQUIS O PLANO DE UBICACION DE CEBOS, CORTINAS PVCY TRAMPAS DE

LUZ
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Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas
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LISTADO DE PRODUCTOS / EQUIPOS MIP

Ministerio de Salud 124

Barrera Fisica (BF)

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena
Fecha:
EMPRESA LISTADO DE PRODUCTOS / EQUIPOS MIP
Hoja 1 de.....
Nombre Comercial Principio Fabricante Tipo y Numero de Habilitacion Uso Donde se utiliza
Activo /Proveedor
. . ASSAL 1234, Senasa 123/ .. .
XX Bloques Brodifacoum |Carlitos Ministerio de Salud 234 Roenticida (R) Estaciones de cebo
TrampaRoe Pegamento |Carlitos ASSAL 1435, Senasa 234 /

Elaboracidn, depésitos, bafnos

*Uso: Roenticida (R), Insecticida (1), Barrera Fisica (BF)
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Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas

Anexos 5: REGISTRO DE SITUACIONES FUERA DE LUGAR

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena
Fecha:
EMPRESA REGISTRO DE SITUACIONES FUERA DE LUGAR
Hoja 1 de.....
Fecha Hora Area Situacion Tipo de. aczld Accion Correctiva Responsable
Animal
21/06/2010 17:00 Faena Presencia de Moscas Cerrar puerta:s, verificar estado de Rojas
plaga lamparas
21/06/2010 17:00 Patios y Prese.n cia de Perro Sacarlo, cerrar puertas de accesos. Rojas
alrededores Animal
21/06/2010 18:00 Faena [E=lagsquitera Reparar Rojas

rota
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Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas

Anexos 6: REGISTRO DE CONTROL DE CEBOS Y BARRERAS FISICAS

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
REGISTRO DE CONTROL DE CEBOS Y BARRERAS FISICAS

Hoja 1 de.....
21/12/10 12:00 Rojas Faena 1 Trampa de luz Sano Moscas Se quitan las moscas de la
placa
1 Trampa de pegamento|Sano, presencia de roedor|Raton Se quita el roedor y se
roedores muerto cambia la trampa
1 Cortina de PVC Sucia - Se limpia
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Procedimiento de Manejo Integrado de Plagas

Anexos 7: REGISTRO DE APLICACION / REPOSICION MIP

Version:
NOMBRE DE LA Manual de Buenas Practicas de Faena Fecha:
EMPRESA REGISTRO DE APLICACION / REPOSICION MIP
Hoja 1 de.....

Trampas de Trampa
12/06/10 21/12/10 14:00 FU'\:ISGSI;(I:_ION Depésitos | pegamento | Preventivo Manual No aplica pegamento 1
#1 cucarachas
r FUMIGACION| Depésitode| Cebadera . . Cebo en bloque
12/06/10 21/12/10 15:15 ES SRL Desechos 44 correctivo Manual No aplica XX 1
FUMIGACION . ) ) ... |1omg/t/ 15
12/06/10 21/12/10 1530 ES SRL Patios Ambiental preventivo Fumigacion minutos dada 1
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Procedimiento de Mantenimiento de Equipos, Utensilios y Estructuras

1. Objetivos

—  Garantizar el mantenimiento de los locales, equipos y utensilios para su correcta utilizacion.
— Evitar que las estructuras, utensilios y equipos puedan ser causa de contaminacion.
— Evitar la interrupcion o alteracion del proceso productivo.

2. Alcance

Todos los equipos, utensilios y estructuras que interviene en los procesos. Ademas de estar
integrados en el plan de limpieza y desinfeccion y de ser utilizados de forma correcta
siguiendo las instrucciones del fabricante

3. Sectores Afectados

Faena, Depdsito, Local de Ventas, Mantenimiento, Bafos, Vestuarios y toda otra area que
forme parte de la planta.

4. Responsabilidades

Supervisor y operarios de mantenimiento.
5. Desarrollo

6. Documentacion y Registros

7. Anexos
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Procedimiento de Mantenimiento de Equipos, Utensilios y Estructuras

5. Desarrollo

* Tipos de Mantenimiento: Mantenimiento correctivo / Mantenimiento preventivo.
 Plan de Mantenimiento Preventivo

e Cronograma anual de mantenimiento preventivo

e |dentificacion de equipos: nombre y/o numero

e Cumplimiento ademas del procedimiento de Limpieza y Desinfeccion por parte de los
equipos, utensilios y estructuras.

* Trabajos de mantenimiento preventivos o correctivos se registran en REGISTRO DE
TRABAJOS DE MANTENIMIENTO

e Operario si existe algun desperfecto da aviso al supervisor

e Horarios de tareas de mantenimiento.
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Procedimiento de Mantenimiento de Equipos, Utensilios y Estructuras

6. Documentacion y Registros
e Manuales de Fabricantes ( si existen)

Plan de Mantenimiento Preventivo

Cronograma Anual de Mantenimiento Preventivo

Registro de Trabajos de Mantenimiento



Manual de Buenas Practicas de Faena

Procedimiento de Mantenimiento de Equipos, Utensilios y Estructuras

7. Anexos
Anexos 1 PLAN ANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Manual de Buenas Practicas de Faena Version:
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
PLAN ANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO iald
Hoja 1 de...
L Mal funcionamiento Diario Lépez Rojas
Insensibilizacion
Electrodos en mal estado Semestral Lopez Rojas
EQUIPOS — , -
X Oxidacion Semestral Lépez Rojas
Rieles — - -
Lubricacion Semanal Lopez Rojas
Cuchillos Falta de filo Diario Lopez Rojas
FAENA UTENSILIOS Chairas Asentamiento Diario Lépez Rojas
Ganchos Falta de filo Diario Lopez Rojas
Pisos Grietas Anual Lopez Rojas
ESTRUCTURAS Paredes Desprendimientos (material, pintura) Anual Lopez Rojas
Techos Desprendimientos (material, pintura) Anual Lopez Rojas




CRONOGRAMA ANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Manual de Buenas Practicas de Faena Version:
NOMBRE DE LA EMPRESA CRONOSEEEE Fecha:
ANUAL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Hoja 1 de...
ANO:
.. Fecha Ultimo w o o« < > 2 = |9k |k > o
Area Que Nombre Actividad* B z w g 2 <§f~ 512 g g |E g =
Equipos Insensibilizador Recambiar electrodos 21/10/09 X X
(5]
§ Utensilios Cuchillos Recambiar 22/12/09 X X X X X X X X X | x| Xx X
Estructuras Paredes Pintar 22/12/09 X

*Lubricar, Verificar Correcto Control de Temperatura, Revisar Correcto Funcionamiento de los Elementos (insensibilizador, etc.), Verificacion del
Sistema de Medicién y Control (Balanzas, Basculas, Termdmetros, Etc.);. Pintar, Reparar, Recambio de partes o completo

Observaciones:
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Procedimiento de Mantenimiento de Equipos, Utensilios y Estructuras

* Anexos 3 REGISTRO DE TRABAJOS DE MANTENIMIENTO

Manual de Buenas Practicas de Faena Version:
NOMBRE DE LA EMPRESA REGISTRO DE TRABAJOS DE MANTENIMIENTO Fecha:
Hoja 1 de...
Nombre Preventivo Correctivo
Faena Cuchillos X Afilado 21/12/10 Lépez
Faena Ganchos X Afilado 21/12/10 Lépez
OBSERVACIONES
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Procedimiento de Capacitacion y Entrenamiento

1. Objetivos

— Capacitar en la implementacién de los procedimientos establecidos por la empresa para lograr
obtener alimentos seguros.

— Capacitar a los operarios en la implementacion de los principios de las Buenas Practicas de
Faena

— Establecer una formacidn continua, con una frecuencia que permita el entrenamiento y
reentrenamiento constante y que refleje el compromiso de la empresa.

2. Alcances

Todo el personal.

3. Sectores afectados

Todos.

4. Responsabilidad
Propietarios y Supervisores.

5. Desarrollo

6. Documentacion y Registros
7. Anexos
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Procedimiento de Capacitacion y Entrenamiento

5. Desarrollo

Capacitacion de Ingreso:
— Manejo Seguro de Alimentos, si posee el carnet de Manipulador queda exento (si se considera adecuado)

Capacitacion de acuerdo al Nivel :
— Técnico
— Basico
— General
e Cuando se realiza:
— ingreso o
— reentrenamiento por falta de cumplimiento o
— modificaciones de lo impartido uncialmente.

e Elaboracién de ficha de Contenidos de Capacitaciones. FICHA DE CONTENIDOS DE
CURSOS DE CAPACITACION.

e Registros de Entrenamiento y Reentrenamiento. REGISTRO DE GENERAL DE
CAPACITACION y REGISTRO DE INDIVIDUAL DE CAPACITACION

e Listado Empleados donde constan las capacitaciones recibidas

e Analisis de capacitacion impartida, por lo menos una vez al afio . Si hay fallas se
programa un Reentrenamiento
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Procedimiento de Capacitacion y Entrenamiento

7. Documentacion y Registros

Contenidos de Cursos de Capacitacion
Registro de General de Capacitacion
Registro de Individual de Capacitacion
Evaluaciones Realizadas

Listado de Empleados
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Procedimiento de Capacitacion y Entrenamiento

7. Anexos
Anexo 1. CONTENIDO DE CURSOS DE CAPACITACION

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
CONTENIDO DE CURSOS DE CAPACITACION

Hoja 1 de....

Tema: CURSO DE INGRESO NIVEL BASICO
Dirigido a: OPERARIOS
Duracion: 1 hora y 30 minutos

Contenido:

Manejo Seguro de Alimentos

Generalidades

Nutricién

Inocuidad de los Alimentos

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)
Contaminacion y Alteracion de los Alimentos

Buenas Practicas de Faena

N o v s~ w N R

Sistema HACCP

Material de Apoyo:

° Presentacion en PC
° Videos
° Fotos

. Papelografos.
° Material escrito C8



Manual de Buenas Practicas de Faena

Procedimiento de Capacitacion y Entrenamiento

Anexo 2. REGISTRO GENERAL DE CAPACITACION

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
REGISTRO GENERAL DE CAPACITACION
Hoja 1 de....

Nivel: FTECNICO / BASICO / GENERAL (tachar lo que no corresponda)

Tipo: ENTRENAMIENTO / REENTRENANMIENTO
Fecha: 21/12/10 Instructor: Rojas

Hora de Inicio: 9.00 hs Hora de Finalizacién: 10.30 hs

Manejo Seguro de Alimentos ° Presentacion en PC
° Videos
1. Generalidades
L ° Fotos
2. Nutricidon
° Material escrito
3. Inocuidad de los Alimentos
4, Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)
5. Contaminacion y Alteracién de los Alimentos
6. Buenas Practicas de Faena
7. Sistema HACCP
Participantes
Carlos Maciel Faena Cuereador
Roberto Lopez Deposito Recepcion y Despacho
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Procedimiento de Capacitacion y Entrenamiento

Anexo 3. REGISTRO INDIVIDUAL DE CAPACITACION

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
REGISTRO INDIVIDUAL DE CAPACITACION
Hoja 1 de....

Nombre y Apellido: Roberto Lopez
Legajo N°: 1234

Fecha Ingreso: 21/12/08

INGRESO NIVEL GENERAL 21/12/08 NO APROBADO ROJAS




LISTADO DE EMPLEADOS

Despacho

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
LISTADO DE EMPLEADOS
Hoja 1 de....
Apellido y Nombre Nro. de Legajo Fecha de Ingreso Area Puesto Capaatau?:cehsareabldas /
Lépez, Roberto 1234 21/12/2008 Deposito Recepcion y|Ingreso (21/12/2008)




iDescansamos?

Comienzo de actividades a la tarde




Capitulo

PROCEDIMIENTO DE
MANEJO DE
DESPERDICIOS Y
DESECHOS



Manual de Buenas Practicas de Faena

Procedimiento de Manejo de Desperdicios y Desechos

1.0bjetivos

Establecer las acciones necesarias de manejo de desperdicios y desechos para garantizar
que no se generen focos de contaminacidn provocados por los mismos, lo que afectaria |la
obtencidn de alimentos seguros.

2.Alcances

Desperdicios y desechos (materias primas, envases vacios, envases rotos, producto de
descarte y todo aquello que queda como remanente del proceso y que no puede ser
reutilizado).

3.Sectores afectados
Todos
4.Responsabilidad
Supervisores y operarios

5.Desarrollo
Generalidades
Residuos Soélidos
Residuos Liquidos

6.Documentacion y Registros

7. Anexos
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Procedimiento de Manejo de Desperdicios y Desechos

5.Desarrollo
Generalidades
e Tipos de residuos generados: sélidos, liquidos, otros

e Disposicidon de area de desechos. Cumplimiento de procedimientos de Limpieza 'y
Desinfeccién y MIP para la misma.

e Se evita contaminacién cruzada con aéreas de alimentos. Que hacer si ocurre (se
limpian y desinfectan de acuerdo al procedimiento de L+D)

Residuos Sdlidos

 Donde se colocan (cestos o receptaculos). Identificacion de cestos o receptaculos. Con
bolsas de residuos y tapados

e Cambio de bolsas: cuando, como, limpieza y desinfeccidon de tachos.

* Donde se llevan: area de desechos

Residuos Liquidos

 Se manejan de acuerdo al reglamento vigente para vertidos de liquidos residuales.
6.Documentacion y Registros

e Habilitacidon de aguas provinciales, Medio Ambiente u otra segun corresponda



Capitulo

PROCEDIMIENTO DE
MANEJO DE AGUAS Y
EFLUENTES
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Procedimiento de Manejo de Aguas y Efluentes

1. Objetivos

Establecer las acciones necesarias de manejo de aguas y efluentes para garantizar que no
se generen focos de contaminacién provocados por los mismos, que afectaria la obtencion
de alimentos seguros.

2. Alcances

Aguas y efluentes

3. Sectores afectados

Todos

4. Responsabilidad
Supervisores y operarios

5. Desarrollo
6.Documentacion y Registros
7. Anexos

C10
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Procedimiento de Manejo de Aguas y Efluentes

5. Desarrollo

Calidad del agua de la planta para faena: Agua segura

Cumplimiento de procedimientos de (para evitar contaminaciones de los alimentos con
aguas de proceso o lavado):

— Limpieza y Desinfeccion

— Manejo de Desperdicios y Desechos.
e Cumplimiento de reglamentaciones vigentes:

— Obras Sanitarias
— Medio Ambiente

* |dentificacidon de origenes del agua y usos y fechas de analisis. Cuadro CONTROL DE
AGUA

 Monitoreo: Microbiolégico (mensual) y fisicoquimico (semestral) de acuerdo a lo
requerido por ASSAL

e Monitoreo : cloro residual (diario )(planilla de monitoreo de cloro activo residual) de
acuerdo a lo requerido por ASSAL

e Potabilizacidn, registros y analisis. REGISTRO DE POTABILIZACION DE AGUA
* Limpieza y Desinfeccidon de tanques y caferias. REGISTRO DE LIMPIEZA DE TANQUES

C10
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Procedimiento de Manejo de Aguas y Efluentes

6.Documentacion y Registros

Habilitacién de empresa de Limpieza y Desinfeccidén de Tanques (si corresponde)
Control de Agua

Resultados de Analisis: Microbioldgicos y Fisicoquimicos

Registro de Potabilizacion de Agua

Planilla de Monitoreo de Cloro Activo Residual.

Registro de Limpieza de Tanque

C10
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Procedimiento de Manejo de Aguas y Efluentes

7. Anexos
Anexo 1: CONTROL DE AGUA
Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
CONTROL DE AGUA
Hoja 1 de...
Destinos
- Agua . .2 .
Origen de Agua Ag.ua aplicacién manejo Agua limpieza y desinfeccion Agua para tomar Otros
de proceso integrado de plagas
Red X X
Pozo X
Estanque
Rio X
Otros
Analisis
Microbioldgicos (mensuales) Fisicoquimicos (semestrales)
Fecha Protocolo Pugigs de Fecha Nro. de Protocolo Puntos de Muestreo
Muestreo
21/12/10 123 Pico 1,2,3 21/12/10 234 Picol,2y3
21/01/11 678 Pico 1,2,3 21/06/11 345 Picol,2y3

C10
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Procedimiento de Manejo de Aguas y Efluentes

Anexo 2: REGISTRO DE POTABILIZACION DE AGUA

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
REGISTRO DE POTABILIZACION AGUA

Hoja 1 de...
21/12/10 POz0O A litros de cloro por B litros de agua Lopez Ninguna

C10
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Procedimiento de Manejo de Aguas y Efluentes

Anexo 3: REGISTRO DE LIMPIEZA DE TANQUES

Version:
Manual de Buenas Practicas de Faena
NOMBRE DE LA EMPRESA Fecha:
REGISTRO DE LIMPIEZA DE TANQUES

Hoja 1 de...
2 21/12/10 Tanques SRL

C10
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PROCEDIMIENTO DE
TRANSPORTE
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Procedimiento de Transporte

1. Objetivos

Establecer los mecanismos necesarios para garantizar el transporte seguro de los alimentos
0 sus materias primas o insumos.

2. Alcances

Materias primas, insumos y producto terminado
3. Sectores afectados

Almacenamiento: recepcion y despacho

4. Responsabilidad

Supervisor y operarios de almacenamiento

5. Desarrollo

6.Documentacion y Registros

7. Anexos

Ci1
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Procedimiento de Transporte

5. Desarrollo
e Tipos de productos transportados: Animales, No Refrigerados , Refrigerados
e Requisitos del transporte:

— Habilitacién

— Limpieza y Desinfeccion: Certificado

— Otra Documentacidn necesaria para el transporte. (Animales: certificado sanitario, documentacion fiscal y
comercial)

e \Verificacion temperatura del transporte (de ser necesario): antes de la carga o antes de
la descarga.
— No mayor a 4°C refrigerados
— No mayor a-18°C

e Verificacion de remitos con la carga.

* Condiciones de carga:
— No se apoyan sobre el piso, sobre tarimas o suspendidos(medias reses)

6.Documentacion y Registros
e Habilitaciones
e Certificado de Limpieza y Desinfeccién (si corresponde)

* Ordenes de pedido / Remitos
C11
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Capitulo

PROCEDIMIENTO DE
RECUPERO DE
PRODUCTO



Manual de Buenas Practicas de Faena

Procedimiento de Recupero de Producto

1. Objetivos

Establecer un procedimiento para resolver en forma definitiva y de una manera aceptable
cualquier reclamo o devolucién presentados minoristas o mayoristas, y garantizar el retiro
del mercado de alimentos no seguros de manera que no afecten la salud de los
consumidores.

2. Alcances

Todos los productos comercializados.
3. Sectores afectados

Todos.

4. Responsabilidad

Propietarios y Supervisores.

5. Desarrollo

6.Documentacion y Registros

7. Anexos

C12
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Procedimiento de Recupero de Producto

5. Desarrollo
Generalidades
e LISTADO MINORISTAS / MAYORISTAS

e |dentificacidon productos para su rastreabilidad:
— Nro. DE TROPA y Nro. de Faena

Reclamos de seguridad y /o calidad

e Descripcion de forma de actuar frente a un reclamo de calidad
— REGISTRO DE RECLAMO / DEVOLUCION DE PRODUCTOS
— Se da aviso al supervisor, investigacion de cual fue o pudo haber sido el problema

— Retiro de producto: lo retira la empresa o lo envian ( de acuerdo a la gravedad del problema)
—  Forma de realizar el retiro
— Serevisay se define destino de producto

e Descripcion de forma de actuar frente a un reclamo de se seguridad

— Forma de actuar, idem pasos anteriores pero ademas:

e Aviso a autoridades, determinacion donde estan todos, alto de ventas, etc.
Devoluciones
* Descripcion de forma de actuar frente a una devolucion. Registros.

C12
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Procedimiento de Recupero de Producto

6.Documentacion y Registros
e Listado de clientes mayoristas / minoristas
* Registro de reclamos / devoluciones de productos

C12
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Procedimiento de Recupero de Producto

7.Anexos

Anexo 1: LISTADO DE CLIENTES MAYORISTAS / MINORISTAS

NOMBRE DE LA
EMPRESA

Manual de Buenas Practicas de Faena

LISTADO DE CLIENTES MAYORISTAS / MINORISTAS

Version:
Fecha:

Hoja 1 de...

MY001

Carniceria Don

San Luis 123

Santa fe

23532565 Adaa@hadals.com

Carlos Rodriguez

Carlos
Mioo1 Supermercado | 25 de mayo Santo Tome 3523623 Luis Lopez
Luis 124

Observaciones:

C12



REGISTRO DE RECLAMO / DEVOLUCION DE PRODUCTOS

Manual de Buenas Practicas de Faena Version:
NOMBRE DE LA
EMPRESA REGISTRO DE RECLAMO / DEVOLUCION Fecha:
DE PRODUCTOS Hoja 1 de...

Fecha: 21/12/10

Lugar: Santa Fe

Hora llamada: 12.00 hs

Motivos: DEVOLUCION /—RECLAMO (tachar lo que no

Minorista /- Mayerista/-Consumidorfinal-{tacharlo-gue nocorresponda)l

Nombre: Ricardo Gonzalez

Direccién: 25 de Mayo 2353, Santa Fe

Teléfono: 0432346464

corresponda)
Nombre del .. . Nro. de Tropa - | Fechade | Motivo del | Acciéon tomada Accion tomada Forma de .
Presentacion | Cantidad . o Supervisor
producto Nro. de Faena faena reclamo sobre cliente sobre producto Recupero
Carne Bovina % Res 1 1234 -3456 23/12/10 | Prutefacto | Se le envia otro DESTRUCCION PROPIA Rojas
producto
Despachado por: Recibido por:

Transporte:

Fechay hora:

Fechay hora:

*DESTRUCCION / REPROCESAMIENTO / RE ENVASADO / INCORPORACION COMO MATERIA PRIMA




REGISTROS



Se cuenta con registros que permiten llevar un control del procesamiento de los
productos que se realizan en la planta y otros controles.

Estaran disponibles y proveeran informacion de evidencia de practicas que
contribuyen a lograr la obtencidn de alimentos seguros.

Estos registros contienen informacion de manera permanente, estan fechados y
firmados por la persona responsable

Cada capitulo de este manual indica los registros que son llevados en cada
procedimiento en el punto (DOCUMENTOS Y REGISTROS)

En caso de disponer de nuevos formatos para los mismos, se elimina completamente
la version sustituida para evitar su uso.

Si hubiera necesidad de modificar un documento, este es firmado y fechado, y se

guarda copia de la informacion original. El motivo de la modificacion se registray
anexa al documento modificado

Si el registro se efectua por métodos electronicos, solamente el personal autorizado
tendra acceso y podra modificar los datos contenidos en la computadora, y existira un
registro impreso de las modificaciones o eliminaciones efectuadas.

Toda documentacion mantenida electronicamente esta protegida por impresiones de
papel



¢Pregun

Muchas Gra



El orgullo de consumir alimentos santafesinos sequros

JASSAL

Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria

Ministerio de Salud Provincia de Santa Fe




