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Verificacion y aplicacion de los POES en la planta de beneficio.

1 Resumen

La planta de beneficio PORCICARNES, fieles a la tradicion familiar, donde se
guian por principios y valores que promueven el trabajo en equipo, la ética,
el respeto a los colaboradores y proveedores, con foco en satisfacer las
expectativas de los clientes, garantizando asi la calidad de los productos
ofrecidos. Actualmente, se encuentran en busca de la autorizacion sanitaria
a plantas de sacrificio animal, otorgada por el Decreto 1500 de 2007, el cual
establece una serie de requisitos a seguir dentro de los de los cuales estd el
cumplimiento y verificacion de los POES, el cual se basa en Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento que detallan qué, cdmo y con
qué frecuencia se debe limpiar una zona designada como POES,
generalmente estas zonas son identificadas porque son las que estdn en
contacto directo con el producto, la limpieza del resto de zonas son
conocidas como OS (operaciones sanitarias), a su vez se establecen qué
registros se deben utilizar para el monitoreo de la limpieza y desinfeccion de
las zonas donde se manipulan productos terminados. También se establece
qgue método elegir para hacerle seguimiento a la inocuidad de estas zonas,
donde a fravés de muestreos microbioldgicos se identifica la eficacia de los
productos y procedimientos realizados.

Palabras clave — POES, OS, Planta de beneficio, Decreto, Registros,
Muestreos Microbioldgicos.

2 Infroduccion

Los alimentos pueden contaminarse con microorganismos o con ofras
sustancias si enfran en contacto con superficies, equipos, utensilios e
instalaciones mal higienizados. Es muy importante que en los lugares en
donde se procesan alimentos se tengan definidas las medidas de higiene y
que las personas que trabajan en las plantas de procesos conozcan los
principios bdsicos de Limpieza y desinfeccion para evitar la contaminacion
de los productos.

La limpieza y la desinfeccion son unas de las operaciones mds importantes
para cualquier establecimiento productor de alimentos, su correcta
planeacion y ejecucion son indispensables para la obtencion de productos
inocuos, ya que son las prdcticas antihigiénicas y la falta de una adecuada
limpieza y desinfeccidon son las causas principales de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos. ETAS.

Antioquena de Porcinos S.A.S como empresa comprometida con la calidad
e inocuidad de sus productos necesita el desarrollo y aplicacion de los
Procedimientos operativos estandarizados de Saneamiento (POES) para
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reducir al mdaximo los riesgos de contaminaciéon directa e indirecta de los
productos, asegurando la limpieza y desinfeccion de las superficies que
entran en contacto con las instalaciones y lo equipos antes de dar comienzo
a las operaciones y durante estas

La implementacion de los POES debe cumplir los siguientes requisitos

- Los procedimientos pre-operativos llevados a cabo antes de comenzar
las operaciones en planta y aquellos que se efectUan en frecuencias
especificas.

- El monitoreo diario de la implementacion de los procedimientos
contenidos en los POES.

- Los métodos directo o muestreos para la verificacion microbiologica
de los POES (Plan de Muestreo)

- La aplicacién de acciones correctivas apropiadas cuando se
determine que los POES son ineficaces, a fin de evitar la
contaminacion directa o indirecta de los productos.

- Los registros para documentar la implementacion de los POES, asi
como la supervision y toda accidn correctiva que se tome.

3 Objetivos

3.1 Objetivo general

Verificar los POES, para reducir al mdximo la contaminacién directa o
indirecta de la carne, asegurando la limpieza y desinfeccion de las
superficies que entran en contacto con el alimento, las instalaciones y los
equipos, antes de dar comienzo a las operaciones y durante éstas.

3.2 Objetivos especificos

-  Evaluar la efectividad de los POES.

- Establecer medidas correctivas adecuadas para evitar la
contaminacién directa del producto cuando se determine que la
implementacion y mantenimiento de los POES no es eficaz.

- Establecer requisitos y criterios bdsicos para la limpieza y desinfeccion
de utensilios, equipos e instalaciones.
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4 Marco Tedrico

Adulterado: Se considera que la carne, productos cdrnicos comestibles y
derivados cdrnicos estdn adulterados, siempre que:

1. Lleven o contengan cualquier sustancia toxica o nociva que haya sido
intencionalmente adicionada en cualquier etapa de la cadena alimentaria
y que sea perjudicial para la salud.

2. Contengan residuos quimicos no autorizados o que excedan los limites
maximos permitidos. 3. Lleven o contengan cualquier aditivo alimentario no
autorizado.

4. Estén compuestos en su totalidad o en parte, por cualquier sustancia
poluta, putrida o descompuesta, o si por cualquier otra razdén resulta poco
saludable, malsano, insalubre o de cualquier otfra manera no sea apto para
el consumo humano.

5. Hayan sido preparados, empacados o mantenidos bajo condiciones
insalubres que puedan afectar su inocuidad.

6. Hayan sido obtenidos total o parcialmente de un animal que haya muerto
por causas diferentes al sacrificio autorizado.

7. El empaque primario o secundario esté compuesto total o parcialmente
por cualqguier sustancia toxica o nociva que pueda contaminar su contenido,
haciéndolo perjudicial para la salud.

8. De manera intencional hayan sido expuestos a radiacion, a menos que el
uso de dicha radiacion estuviera de acuerdo con la regulacion nacional
vigente.

9. Algun elemento esencial haya sido omitido o sustraido de los mismos de
manera total o parcial; o si han sido reemplazados por cualquier sustancia
de uso no permitido, de manera total o parcial; o si el dano o la sustracciéon
ha sido ocultada de cualquier manera.

10. Se les haya agregado cualquier sustancia de uso no permitido a los
productos, o combinado o empacado con el mismo de manera que
aumenten su volumen o peso, o se reduzca su calidad o fuerza, o para hacer
que aparezca mejor o de mayor valor de lo que realmente es.

Alterado: Aguella carne, producto cdrnico comestible y derivado cdrnico
que sufre modificacion o degradacion parcial o total, de los constituyentes
que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos, que le impiden
ser apto para consumo humano.

Andlisis de peligros y puntos criticos de control: (APPCC-HACCP, por sus
siglas en espanol e inglés). Es un procedimiento sistemdtico y preventivo de
aseguramiento de inocuidad, aceptado internacionalmente, el cual enfoca
la prevencion y control de los peligros quimicos, bioldgicos y fisicos en la
produccion de alimentos.

Autoridad competente: Son las autoridades oficiales designadas por la ley
para efectuar el confrol del Sistema Oficial de Inspeccion Vigilancia Y
Control en los predios de produccion primaria, el fransporte de animales en
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pie, las plantas de beneficio, de desposte o desprese, de derivados cdrnicos,
el transporte, el almacenamiento y el expendio de carne, productos cdrnicos
comestibles y los derivados cdrnicos destinados para el consumo humano,
de acuerdo con la asignacion de competencias y responsabilidades de ley.

Avutorizaciéon Sanitaria: Procedimiento administrativo mediante el cual la
autoridad sanitaria competente habilita a una persona natural o juridica
responsable de un predio, establecimiento o vehiculo para ejercer las
actividades de produccion primaria, beneficio, desposte o desprese,
procesamiento, almacenamiento, comercializacion, expendio o fransporte
bajo unas condiciones sanitarias.

Beneficio de animales: Conjunto de actividades que comprenden el
sacrificio y faenado de animales para consumo humano.

Bioseguridad: Son todas aquellas medidas sanitarias, procedimientos
técnicos y normas de manejo que se aplican de forma permanente, con el
proposito de prevenir la entrada y salida de agentes infectocontagiosos en
la unidad produccién primaria, en plantas de sacrificio y plantas de
derivados carnicos.

Buenas Prdcticas de Higiene (BPH): Todas las prdcticas referentes a las
condiciones y medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad
de los alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios bdsicos y précticas
generales de higiene en la manipulaciéon, procesamiento, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, fransporte y distribucion de
alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan
los riesgos inherentes a la produccion.

Canal: El cuerpo de un animal después de sacrificado, degollado,
deshuellado, eviscerado quedando solo la estructura ésea y la carne
adherida a la misma sin extremidades.

Carne: Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los
animales de las diferentes especies, incluyendo su cobertura de grasa,
tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que ha sido declarada inocua y apta
para el consumo humano.

Contaminante: Agente bioldgico, quimico o fisico que no se haya agregado
intencionalmente al alimento, que pueda poner en peligro la inocuidad y su
apftitud para el consumo.
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Equivalencia: Capacidad de diferentes sistemas de higiene de la carne para
cumplir los mismos objetivos de inocuidad y aptitud para el consumo
humano.

Establecimiento: Lugar donde personas naturales o juridicas desarrollan una o
algunas de las siguientes actividades: beneficio, desposte, desprese,
procesamiento de derivados cdarnicos, almacenamiento, empaqgue y venta
de carne, productos cdrnicos comestibles y derivados cdrnicos destinados
para el consumo humano.

Estdndares de ejecucién sanitaria: Condiciones generales de infraestructura
y funcionamiento alrededor y dentro del establecimiento.

Faenado: Procedimiento de separacion progresiva del cuerpo de un animal
en canal y ofras partes comestibles y no comestibles.

Higiene de la carne: Son todas las condiciones y medidas necesarias para
garantizar la inocuidad y aptitud de la carmne en todas las etapas de la
cadena alimentaria.

Limite critico: El valor médximo o minimo hasta donde un riesgo fisico,
bioldgico o quimico tiene que ser controlado en un punto critico de control
para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable, el surgimiento del
riesgo identificado a la inocuidad de la carne, productos cdrnicos
comestibles y derivados cdrnicos.

Limites mdaximos de residuos quimicos: Concentracién mdxima resultante del
uso de medicamentos veterinarios o de plaguicidas que se reconoce como
legalmente permisible y que no representa riesgo para la salud del
consumidor.

Medida preventiva: Medida o actividad que se realiza con el propdsito de
evitar, eliminar o reducir a un nivel aceptable, cualquier peligro para la
inocuidad de los alimentos.

Medida Sanitaria de Seguridad: Es una operaciéon administrativa de
ejecucion inmediata y transitoria que busca preservar el orden publico en
materia sanitaria.

Operaciones sanitarias: Toda planta de beneficio, desposte, desprese y
derivados cdrnicos deberd realizar las operaciones sanitarias que
comprenden la limpieza y desinfeccion 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 creacién de condiciones
insalubres y su contaminacion. Estas operaciones deberdn contar con
procedimientos, documentados, cronograma de ejecucion y registros, los
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cuales estardn a disposicidon de la autoridad sanitaria para su verificacion y
conftro

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en la carne, productos
cdrnicos comestibles y derivados cdarnicos o propiedad de éste, que puede
provocar un efecto nocivo para la salud humana.

Plan de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP - APPCC):
Conjunto de procesos y procedimientos debidamente documentados, de
conformidad con los principios del Sistema HACCP, que aseguren el control
de los peligros que resulten significativos para la inocuidad de los alimentos
destinados para el consumo humano, en el segmento de la cadena
considerada.

Planta de beneficio animal (matadero): Todo establecimiento en donde se
benefician las especies de animales que han sido declarados como aptas
para el consumo humano y que ha sido registrado y autorizado para este fin.

Planta de desposte: Establecimiento en el cual se realiza el deshuese, la
separacion de la carne del tejido 6seo vy la separacion de la carne en cortes
O postas.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES): Todo
procedimiento que un establecimiento lleva a cabo diariomente, antes y
durante las operaciones para prevenir la contaminacion directa del
alimento.

Producto inocuo: Aquel que no presenta peligros fisicos, quimicos o
bioldgicos que sean nocivos para la salud humana y que es apto para el
consumo humano

Punto critico de control: Fase en la que puede aplicarse un control que es
esencial para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable un peligro
relacionado con la inocuidad de los alimentos.

Registro: Acto administrativo emitido por la autoridad sanitaria competente,
en reconocimiento a las condiciones sanitarias verificadas a fravés de la
autorizacion sanitaria, que permite el ingreso a las listas oficiales.

Residuo quimico: Son sustancias o sus metabolitos que se almacenan en los
tejidos animales, como consecuencia del uso de los medicamentos
veterinarios, plaguicidas agricolas y pecuarios y otras sustancias empleadas
en el tfratamiento y control de las enfermedades, en el mejoramiento del
desempeno productivo o aquellas provenientes de contaminacion
ambiental.
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Riesgo: Es la probabilidad de que un peligro ocurra.

Riesgo a la inocuidad de los alimentos: Es |a probabilidad de que exista un
peligro bioldgico, quimico o fisico que ocasione que el alimento no sea
inocuo.

Sacrificio: Procedimiento que se realiza en un animal destinado para el
consumo humano con el fin de darle muerte, el cual comprende desde la
insensibilizacion hasta la sangria, mediante la seccidn de los grandes vasos.

Sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos a la inocuidad de los alimentos.

Verificaciéon: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones, ademds de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del
plan HACCP.

DECRETO 1500. (2007). MINISTERIO DE LA PROTECCION

AEROBIOS: Microorganismos que requieren el oxigeno para subsistir
ANAEROBIOS: Microorganismo que puede vivir en ambientes con muy bajas
concentraciones d oxigeno

COLIFORMES FECALES: Microorganismo cuyo hdbitat natural es la parte baja
del intestino de animales vertebrados y el hombre, por lo tanfto, son
indicadores de contaminaciéon de origen fecal. Escherichia coli, es la
bacteria que indica a este grupo de microorganismaos.

COLIFORMES TOTALES: Bacterias diferentes a E. Coli que habitan en el suelo u
otros hdbitats y que por lo tanto no indican necesariamente contaminacion
fecal; sin embargo, su presencia indica operaciones de saneamiento
inapropiadas.

COLIFORMES: grupo de bacterias de fipo Gram negativas (-) que fermentan
la lactosa cuando se incuban a 37 °C

LEVADURAS: Son microorganismos unicelulares con morfologia cilindrica,
alongada vy elipsoide.

MEDIDA PREVENTIVA O DE CONTROL: Medida o actividad que se realiza con
el propdsito de evitar, eliminar o reducir a un nivel aceptable, cualquier
peligro para la inocuidad de los alimentos.

MICROORGANISMOS ESPORULADOS: Son aquellos microorganismos
productores de esporas, que son formas muy resistentes a condiciones
adversas (radiaciones, calor quimico).

MICROORGANISMOS MESOFILOS: Microorganismos que crecen en medios
simples en un rango de temperatura entre 20 y 45 °C.

MOHOS: Son microorganismos multicelulares, filamentosos y pueden ser
reconocidos por su apariencia algodonosa o polvorienta.

NMP: NUmero mds probable

10
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UFC: Unidades formadoras de colonias, célula microbiana que se ha
multiplicado en una colonia visible

VALIDACION!: La obtencién de pruebas que demuestren que una medida
de conftrol o combinacion de medidas de control, si se aplica debidamente,
es capaz de controlar el peligro con un resultado especificado.
VERIFICACION': La aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras
evaluaciones, ademdas de la vigilancia, para determinar si una medida de
conftrol estd o ha estado funcionando de la manera prevista.

RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS (Resolucion 1382 de 2016):
Incluyen los compuestos, presentes en cualquier porcion comestible de un
producto animal, asi como los residuos de impurezas relacionados con el
medicamento veterinario.

CRITERIO DE CONTROL DE PROCESO (Resolucion 2690 de 2015): Criterio que
indica el funcionamiento aceptable del proceso de produccidn; este criterio,
que no es aplicable a los productos comercializados, establece un valor de
contaminacion indicativo por encima del cual se requieren medidas
correctivas para mantener la higiene del proceso.

ESTANDAR DE DESEMPENO (Resolucién 2690 de 2015): Frecuencia y/o
concentracion maxima de un peligro en un alimento, establecido para una
determinada etapa de la cadena productiva

TRICHINELLA: nematodos pardsitos fransmitidos de uno a otro animal o de un
animal a los seres humanos sélo por el consumo de carne cruda o poco
cocida.

Figura 1: Linea de produccion de Antioguena de porcinos: (Beneficio,
desposte y producto destinado a industria cdrnica)

5 Metodologia

Para garantizar el cumplimiento del POES y OS con los requisitos establecidos
en el decreto 1500 de 2007, la planta de beneficio actualmente realiza las
siguientes actividades.

- Ildentificar zonas que estén en contacto directo con el producto
terminado, para determinar los POES que hay en el proceso,

11
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anteriormente habia un total de 26 POES que se mencionan a
continuacion:

Tabla 1: POES identificados en la planta de beneficio

2006- .

0023 POES 1. Mesa de izado

gggi_ POES 2. Plataformas de sacrificio

38;;- POES 3. Esparrancadores

gg;g- POES 4. Manguera de lavado de cabezas
2003- . .

2023 POES 5. Sierra de astillado

gg;g_ POES 6. Bandeja raspada de empella y degolladura
gggg' POES 7. Mesa de recepcion de viscera rojas
38%_ POES 8. Shup de visceras rojas

2003- .

2023 POES 9. Mesa de calibrados

gg;g_ POES 10. Estructura secada de madejas
gggg' POES 11. Instrumentos de recoleccion de sangre
2022-

2023 POES 12. Caneca de sangre

2002- .

2023 POES 13. Herramientas

2004-

2023 POES 14. Guantes

2009-

2023 POES 15. Antebrazos

gggg_ POES 16. Mesa deshuese de cabezas

2017- .

0023 POES 17. Termometros

gg;g_ POES 18. Carro para cabezas

2017- .

2023 POES 19. Bines

gg;;_ POES 20. Plataformas y marcos c4

gggg- POES 21. Bandas sala de desposte y recorte
2002- POES 22 mesas y tablas de corte de la sala de
2023 desposte

gggg- POES 23. Desueradoras continua y manual
2006- .

2023 POES 24. Sierra de mesa

12


file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%201'!AF3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%202'!AG3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%203'!AG3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%204%20'!AE2
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%205%20'!AJ3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%206%20'!AD3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%207'!AG3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%208%20'!AG3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%209%20'!AG3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2010'!AH3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2011'!Z3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2012'!V3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2013'!A1
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2014%20'!AA3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2015'!Z3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2016'!AG3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2017'!AF3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2018'!AG3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2019'!AF3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2020'!AG3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2021'!AI3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2022'!AJ3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2022'!AJ3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2023'!AI3
file:///C:/Users/Lenovo/Downloads/Matriz%20POES%202023.xlsx%23'POES%2024'!AI3

UNIVERSIDAD

' DE ANTIOQUIA
2003-
0023 POES 25. Rotondas
gg;g‘ POES 26. Bascula de porcionados
2020- .
2023 POES 27. Magurit
2022- POES 28. Cinta meétrica, regla o instrumento de
2023 medicion.
2023 POES 29. Pala para recoleccion de producto
2023 POES 30. Riel de izado
2023 POES 31. Marco y paneles de beneficio
2020-
2023 POES 32. Canastas
2023 POES 33. Taladro
2023 POES 34. Columna de canales 4
2023 POES 35. Ph-metro
2023 POES 36. Carro transportador de cabezas
2023 POES 37: recipiente para salado de madejas

Después de haber identificado todas las superficies en contacto directo con
el producto terminado, se debe realizar un instructivo por cada superficie en
el cual se especifique el paso a paso que se debe seguir para realizar la
limpieza y desinfeccion del POES, ademads se especifican las sustancias a usar
al igual que su dosificacion por litro y herramientas o elementos de
proteccion personal para llevar a cabo este procedimiento. Para garantizar
el cumplimiento de cada POES se hace una verificacion diaria, y si se

encuentra alguna desviacion cada POES debe tener establecido unas
acciones correctivas para intervenir de inmediato la superficie afectada, y
garantizar la inocuidad en la linea de proceso.

Tabla 2;

Tabla resumen de los Instructivos de los POES, donde se describe los
procedimientos que se realizan diariomente a cada uno, antes y durante las
operaciones, los cuales se denominan: Limpieza y desinfeccién Pre-
operativo, y operativo, y acciones correctivas que se deben realizar en caso
de encontrar desviaciones.

NUmero | Nombre " . e -
POES del POES Duracion Sustancias | Dosificacion |Frecuencia |Responsable
Diario, Auxiliar
. HD PEYS realizado al | Operativo
Preoperativo: 40 | FOAM Foo el
) 10 ml/It Agua | finalizar  las | L&D (Limpieza
minutos SUMA DISH lab
SANITAIZER 7 ml/lt Agua |labores por|y . A
1 Mesa de izado 10 ml/lt Agua [ furno desinfeccion)
DIVOSAN
SUREDIS |10 mi/it Agua Auxiliar
Operativo 1: 20- 80ml/Lt Agua |Después de v .
HIPOCLORI operativo de
30 segundos cada cerdo .
TO beneficio

13
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Operativo: 10-15
minutos

después de
6 horas de
operacion

. DE ANTIOQUIA
Diario,
Operativo 2: 10- rechzo,do Auxmqr'
. después de |operativo de
15 minutos .
6 horas de | beneficio
operacioén
DIOI’.IO, Auxiliar
. realizado al .
Preoperativo: 3-4 FndE\ (o Operativo
horas HD  PLUS AN 4 L&D (Aseo
FOAM 10 mI/I’r AgUO nocfurno)
5 Efggformo ded'z SUMA DISH |7 mi/It Agua |fUmo
beneficio SANITAIZER | 10 ml/It Agua Diario, AONRNr
o tivo: 10-15 DIVOSAN 1 10 mi/It AQUa | 1 qlizado Operativo
perativo: 19-15 | SUREDIS después de |[L&D (Limpieza
minutos
6 horas de|y
operacién | desinfeccion)
Procedimien -
. . .| Auxiliar
Preoperativo: 50 to diario Qdoleito
4 Esparmrancadores minutos por | SUMA DISH |7 ml/lt Agua |realizado L&pD (Limpieza
P carro de 160 |SANITIZER 10 ml/It Agua | antes \Y P
esparrancadores durante la N .,
- desinfeccion)
operacion
Procedimien
fo diario | Auxiliar
Preoperativo: 15 HD PLUS realizado al | Operativo
MINUTOS FOAM 10 ml/It AQua | finalizar  las | L&D (Aseo
5 marco de SANITAIZER | 10 ml/It AQua | turno
Canales 4 DIVOSAN 10 ml/It Agua
SUREDIS 3 ml/lt Agua
CITROSAN A o
Operativo: 10-15 [_)espues ge Auxmor.
minutos finalizar operativo L&D
cada turno | (Aseo diurno)
chr.|o, Auxiliar
. realizado al .
Preoperativo: 30 A e \as Operativo
MINUTOS HD  PLUS 2D L&D (Aseo
FOAM 10 mi/It Agua |\ FPOrEs PO 1 ~tmo)
¢ Shup de visceras SUMA DISH |7 mi/it Agua | VMo
rojas SANITAIZER | 10 ml/It Agua
DIVOSAN 10 ml/It Agua | Diario, Auxiliar
SUREDIS realizado -

operativo L&D
(Aseo diurno
de beneficio)

14
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Diario, Auxiliar
. realizado al|Operativo
Preoperativo: 40 - .
MINUTOS HD PLUS |flngllzqr las | L&D (Limpieza
Mesa de FOAM 10 ml/lt Agua |'@Rores poryy —
. oot i e SUMA DISH |7 mi/lt Agua turno desinfeccion)
Visce‘r’as s SANITAIZER |10 mi/It Agua
) DIVOSAN |10 mi/It Agua | Diario, -
. Auxiliar
. SUREDIS realizado !
Operativo: 10-15 ; operativo L&D
) después de g
minutos (Aseo diurno
6 horas de Y 2
i de beneficio)
operacion
Diario, Auxiliar
. realizado al | Operativo
Preoperativo: 40 N0 4 S
MINUTOS HD PLUS |fmsllzor las | L&D (Limpieza
FOAM 10 mi/It Agua | '9ROres  poryy -
g Mesa de SUMA DISH |7 mi/lt Agua |fUmo desinfeccion)
calibrados SANITAIZER | 10 ml/It Agua
DIVOSAN 10 ml/It Agua | Diario,
. SUREDIS realizado Auxiliar
Operativo:  2-3 4 4
minutos despues de |operativo de
6 horas de |beneficio
operacion
Qqrio. Auxiliar
. HD  PLUS realizado al ;
Preoperativo: 40 FOAM Al Operativo
10 ml/It Agua finalizar las
7 mi/lt Agua labores por '
Mesa de SANITAIZER |17 A20e | fumo nocturno)
9 deshuese de DIVOSAN 9
10 ml/It Agua
cabezas SUREDIS 80ml/lt Aqua
HIPOCLORI | S TA" 9
TO 8Y9 " Ibiario,
Operativo: 15-20 CITROSAN recuhzo,do Auxmor.
minutos después de |operativo de
6 horas de | beneficio
operacion
22?2:’@0 al R
Preoperativo: 3-4 | HD PLUS b 117N Operativo
Horas FOAM L&D (Aseo
10 ml/It Agua |labores  por
SUMA DISH nocturno)
Bandas de 7 ml/lt Agua | turno
SANITAIZER
10 despostes y 10 ml/lt Agua
DIVOSAN
recorte 10 ml/It Agua _
SUREDIS  1gqmi/it Aqua | Después de
HIPOCLORI 8 horas de | Auxiliar
Operativo 1: 10- 10 operacion Operativo
15 minutos de la linea|L&D (Aseo
de diurno
deshuese deshuese)

15
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Después de

5 horas de | Auxiliar
Operativo 2: 15- operacioén Operativo
20 minutos de la linea|L&D (Aseo
de diurno
deshuese deshuese)
HD PLUS Diario,
. FOAM realizado al| Auxiliar
Preopenaive 201 suma pisk |10 M AQUA fingiizar — ias | Operativo
InsTrt;lmthos de SANITAIZER ]7Omll/l’|rfiguo labores por | L&D
1 recoecson - © DIVOSAN it AQUA | fymo
inspeccion de 10 ml/It Agua
sangre SUREDIS 80ml/It Agua o O Auxiliar
9 Operativo: 10-15|HIPOCLORI 9 que se haga .
) 3ml/It Agua 8 operativo de
minufos TO recoleccion e cio
CITROSAN de sangre.
Procedimien
to realizado
12 Caneca para la | Preoperativo: 20 | SUMA DISH |7 ml/lt Agua CS(ejO vse; guﬂlrgtrivo
sangre -30 MINUTOS CITROSAN | 3mi/it Agua | 9YS e
reciban beneficio
canecas de
sangre.
Diario, .
A Se especifica
. realizado al
Preoperativo: 40 finduilzar 1 164 responsable
MINUTOS en cada
labores por
pPaso.
turno
Después de
Operativo g Zzgisénde Auxiliar
beneficio: 10-15 P . operativo
: de la linea =
minufos de beneficio
13 Herramientas SUMA DISH |7 ml/It Agua | beneficio
CITROSAN | 3ml/It Agua Después de
Operativo 4 horas de | Operativo
deshuese 1: 10- operacion L&D diurno
15 minutos de la linea|desposte
de desposte
Operativo Después de .
deshuese 2: 10- 8 horas de OBQalyo
. : 7 desposte
15 minutos operacion
HD PLUS | 10 ml/It Agua
FOAM 7 ml/lt Agua
SUMA DISH | 3ml/ItAgua Diario, Auxiliar
. CITROSAN | 500ml/lavad |realizado al .
Preoperativo: 1-2 A operativo
14 Guantes horas BLD a finalizar las - e
LAUNDRY | 700ml/lavad |labores por I(:;&D
BLEACH a turno
LIQUID 1200ML/Lava
ALKALI da

16




: UNIVERSIDAD
- DE ANTIOQUIA

Operativo

beneficio: 20-35

minutos

Operativo

deshuese: 20-35

minutos

Después de
2 y 6 horas
de
operacion
de la linea
de
beneficio

Auxiliar
operativo
beneficio

Después de
4 y 8 horas
de
operacion
de la linea
de
beneficio

Operativo
desposte

15

Antebrazos

Preoperativo: 30

MINUTOS

Operativo
beneficio:
minutos

10-15

Operativo
deshuese:
minutos

10-15

ALUSAFE

15 ml/It Agua

Diario,
realizado al
finalizar las
labores por
furno

Auxiliar
operativo
general
L&D

Después de
2 y 6 horas
de
operacion
de la linea
de
beneficio

Auxiliar
operativo
beneficio

Después de
4 y 8 horas
de
operacion
de la linea
de
beneficio

Operativo
desposte

16

Mesa deshuese

de cabezas

Preoperativo: 40

MINUTOS

Operativo:
minutos

15

HD
FOAM
SUMA DISH
SANITAIZER
DIVOSAN
SUREDIS
HIPOCLORI
TO
CITROSAN

PLUS

10 ml/It Agua
7 ml/lt Agua
10 mi/It Agua
10 ml/lIt Agua
80ml/It Agua
3ml/It Agua

Diario,
realizado al
finalizar las
labores por
turno

Auxiliar
operativo
general
L&D

Después de
6 horas de
operacion
de la linea
de
beneficio

Auxiliar
operativo
beneficio

17

Instrumentos
medicion

de

Preoperativo:
minutos

5

CITROSAN

10 ml/It Agua

Procedimien
to realizado
al finalizar
las

operaciones
de medicion

Auxiliar

responsable
de
termdémetro.

17

de

de

cada
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Procedimien
s to realizado | Operador de
soepeurr?é;;‘s). 30 antes de un | cada
9 pull de | termdmetro.
mediciones
Diario, .
. Auxiliar
Preoperativo: 20- HD PLUS reqtizgyg 'l operativo
30 minutos . FOAM inclie® Yge enerdl de
sUMA DisH | 10 M AQUATigbores  por | 220
Carro SANITAIZER 17omml|% 2932 furno
18 almacenamiento DIVOSAN 10 mi/it Aguo Después de
de cabezas SUREDIS 9 6 horas de M
. 80ml/It Agua g Auxiliar
Operativo: 10 -|HIPOCLORI operacion .
. 3ml/It Agua 4 operativo L&D
15 minutos TO de la linea (Aseo diumo)
CITROSAN de
beneficio
;¥ Auxiliar
Preoperativo: 20- HD Fobs gizade/al operativo
P ) FOAM finalizar  las | P
30 minutos 10 ml/It Agua general de
SUMA DISH labores por
: 7 ml/It Agua L&D
19 Bines SUMA turno
OPTIMUN 10ml/lIt Agua
323 W81 Auxiliar
Operativo: 10 - | CITROSAN Ates | ACNRL o retivo
. utilizar cada
15 minutos bin L&D aseo
diurno
HD PLUS Diario, Auxiliar
I FOAM realizado al | operativo
:;%?gsrahvo. 15 SUMA DisH | 10 MI/TAQUA | finqiizar  1as| general  de
Plataforma SANITAIZER ]70%'% 2932 labores  por{L&D  (Aseo
20 marco de cava DIVOSAN 9 turno nocturno)
de canales 4 SUREDIS g/mi/it ANq .
80mMI/It AQUA | pespués de |AuXliar
o tivo: 10 -|HIPOCLORI espues de| 5 fi
perarvo: 3ml/It Agua Enalisak perativo
15 minutos TO da t L&D aseo
CITROSAN CQAANNC  Naiimd
Diario, Auxiliar
Preoperativo: 3-4 r_eoh_zoudo al | operativo
horas finalizar las | general de
labores por | L&D (Aseo
HD  PLUS turno nocturno)
FOAM 10 mi/It Agua | Pespues de
Operativo 1|SUMA DISH| 7 Agua |8 horas de | Auxiliar
Banda de salas | pandas de [SANITAIZER 1 Agua | opPeracién | Operativo
21 de desposte | deshuese: 10 -|DIVOSAN 1,45 "y Agua |de la linea | L&D aseo
recorte 15 minutos SUREDIS de diurno
HIPOCLOR 80ml/It Agua
0 3ml/It Agua deshuese
Operativo 2| CITROSAN Despues de |y, isiiar
Bandas de ) horqsI de Operativo
. _ operacién
o 192 % de o tnea| £ 9%
de recorte

18
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Diario, Auxiliar
. realizado al|operativo
Preoperativo:  2- finalizar las | general de
3 horas HD PLUS labores por ?&D (Aseo
Mesas y tablas FOAM 10 ml/It Agua oo P noctumo)
09 de la sala de SUMA DISH |7 ml/It Agua
desposte y SANITAIZER |10 ml/It Agua D NS
recorte DIVOSAN 10 ml/It Agua SR\ p.
SUREDIS 8 horas de |Se especifica
Operativo: 20-35 operacion el responsable
minutos de la linea|para cada
de funcion
deshuese
Diario, Auxiliar
Preoperativo: 40 r_eoh_zcdo al | operativo
) finalizar las | general de
minutos HD PLUS
labores por | L&D (Aseo
FOAM 10 ml/It Agua
Descueradoras turno nocturno)
23 continua SUMA DISH |7 ml/Itf Agua D s g
Y SANITAIZER |10 mi/It Agua | S oPYes @el
manual. 8 horas de | Auxiliar
. DIVOSAN | 10 ml/It Agua / .
Operativo: 20-35 operacion Operativo
) SUREDIS i
minutos de la linea|L&D aseo
de diurno
deshuese
Diario, Auxiliar
reoperatvo: 30 e 1y kel |
y 45 minutos HD GLY labores  por SI_J&D (Aseo
FOAM 10 mi/it Agua | 22 P Tetumol
24 Sierra de mesa SUMA RIS\ hAgua Después de
SANITAIZER | 10 mi/lt Agua | <3P 4
8 horas de | Auxiliar
. DIVOSAN |10 ml/It Agua 1 .
Operativo: 10 - SUREDIS operacion Operativo
15 minutos de la linea|L&D aseo
de diurno
deshuese
Diario, Auxiliar
Preoperativo: 40 r_eoh_zodo al | operativo
minutos finalizar las | general de
labores por | L&D (Aseo
furno nocturno)
HD PLUS Después de
Operativol FOAM 10 ml/It Agua 8 horas de |Se especifica
- Rofonda rotopc!q SUMA DISH |7 ml/lt Agua operoci@n el responsable
fl'ddlt.:IOﬂCIk 10 - SANITAIZER |10 mi/It AgUG de la linea pOI’ql cada
15 minutos DIVOSAN 10 mi/it Aguo de funcion
SUREDIS deshuese
Después de .,
Operativo 2 5 horas de AUX'“Or.
. Operativo
rotonda recorte: operacion
. . L&D aseo
10 - 15 minutos de la linea|
diurno
de recorte

19
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Cada vez
que se
2% Bdscula de | Preoperativo: 15|SUMA DISH |7 ml/lt Agua L(—?r‘ir”r;ér:e dlg Operador de
porcionados. minufos CITROSAN | 3ml/It Agua . la bascula
bdscula vy
antes de
utilizarla
Diario, Auxiliar
Preoperativo: 60 realizado al | operativo
- 90 r?winu’ros. HD PLUS finalizar las | general de
" ) FOAM 10 mi/lt Agua labores por | L&D (Aseo
- oo SUMA DISH |7 mi/it Agua |19 ANy NS}
Maaurit SANITAIZER | 10 ml/It Agua | Después de Y T
9 . DIVOSAN 10 ml/It Agua |5 horas de .
Operativo: 10 - S 7. Operativo
. UREDIS operacion
15 minutos ’ L&D aseo
de la linea|
diurno
de recorte
Procedimien
. to realizado
28 Cinta métrica | FreOPEraive: 2 -1 o os AN |10 miit Agua [antes  de | OPSrador del
5 minutos - instrumento
realizar una
medicion.
ESAM iy rDelglrilzocludo al SUFilio
Preoperativo: 20 SUMA DISH 10 ml/It Agua sidcdizar I Ao operativo
- 30 minutos 7 ml/lt Agua general de
SANITAIZER |’ 0" /it Agua labores  por| %
29 Pala ergondémica DIVOSAN 9V tyrno
10 ml/It AQua -
SUREDIS 80ml/It Agua | después de Apater
Operativo: 5 |HIPOCLORI 3mi/lt A ugo 5 hporos ol Operativo
minutos TO 9 obdracikt L&D aseo
CITROSAN P diurno
Diario,
. HD PLUS realizado al | Auxiliar
Preoperativo: 20 FOAM 10 mI/It AQUa| finqlizar — las | operativo  de
- 30 minutos 7 ml/lt Agua
SUMA DISH 10 |/I’rAg labores por | L&D
30 Riel de izado SANITAIZER ]Oml b Agﬂg turno
DIVOSAN | g o q | despues de |, o
Operativo:  2-3 | SUREDIS 9 5 -6 horas g
) 3ml/It Agua operativo de
minutos de
N L&D
operacion
Diario,
.2 4| HD PLUS realizado al | Auxiliar
El;)ergfs)erahvo. 3-4 FOAM ]70 Wl"/ﬂf qua finalizar las | operativo de
Marcos y SUMA DISH ]Orrr;]w Agig labores por | L&D
31 paneles de SANITAIZER |00 Agug turno
beneficio DIVOSAN 80mi/it Aguo después de Auxiliar
Operativo: 10-15 | SUREDIS 9 5 -6 horas 5
) 3ml/It Agua operativo de
minutos de
., L&D
operacion
Procedimien ..
Preoperativo: 8 DIVOSAN 2 g/canastas | to diario AUXIIIOr.
32 Canastas horas C 86 3ml/lf Aqua | realizado de operativo de
CITROSAN 9 s o0am. L&D

20
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2:00pm
Procedimien
to diario .
reqlizado Practicante
33 Taladro Preoperativo: 5 |SUMA DISH |7 ml/lt Agua anfes que redliza el
minutos CITROSAN |3 ml/It Agua . y aseguramient
después de o
usar el| ™
taladro
HD PLUS
FOAM ;Orm'/ﬂf 2932 Diario,
. SUMA DISH 9 redlizado al | Auxiliar
Columna Preoperativo: 1 10 ml/It Agua | ..~ " p
34 SANITAIZER finalizar las | operativo de
canales 4 hora 10 ml/It Agua
DIVOSAN 80mi/lt Aqua labores por | L&D
SUREDIS 9V +ymo
3ml/It Agua
Procedimien
to diario
Preoperativo: 15|SUMA DISH |7 ml/lt Agua realiggido ARJIigha
35 pH-metro ) antes y | encargado
minutos CITROSAN |3 ml/It Agua .
después de | de tomar pH
usar el pH-
metro
Diario,
-~ . on. | HD PLUS realizado al| Auxiliar
Preoperativo: 20 FOAM 10 mI/lt AQUa| inqlizar  las | operativo  de
30 minutos 7 ml/lt Agua
Carro SUMA DISH | 0" s 20 labores por | L&D
36 transportador de SANITAIZER 9YA tymo
10 ml/It Agua 2
cabezas DIVOSAN 80mi/lt Aqua después de Auxiliar
Operativo: 10-15 | SUREDIS 9 5 -6 horas )
) 3ml/It Agua operativo de
minutos de
- L&D
operacion
Diario,
Recipiente  para Preoperativo: 20| SUMA DISH |7 ml/lt Agua rg:th;ado al Auxmor.
37 salado de . finalizar las | operativo de
- -30 minutos CITROSAN | 3 ml/It Agua
madejas labores por | L&D
turno

6 Parametros y criterios de decision que demostraran que el POES se aplica
debidamente y es capaz de controlar constantemente el peligro con un
resultado previsto:

Para la evaluacion de la efectividad del procedimiento aplicado se utilizan
resultados microbiolégicos y mediciones con la técnica de
Bioluminometria en la superficie de interés.

Tabla 3: Pardmetro a evaluar y criterio de evaluacion.
| Pardmetro | Criterio de evaluacién |
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Deteccidn de Escherichia Coli | Ausencia
Deteccion de Salmonella Ausencia
URL (bioluminometria) Mdax 201-3000 URL
Coliformes totales Ausencia
Listeria Ausencia

7 Cronograma de microbiologia POES aio 2023

Tabla 4: Cronograma de microbiologia de cada POES ano 2023
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CRONOGRAMA DE MUESTREO- SUPERFICIES

MICROORGANISMOS A
SUPERFICIE PUNTOS DE MUESTREO FRECUENCIA ANUAL ANALIZAR cosTo
280 *Deteccion E. Coli
O <O B " Genérico
: g g Mesa de izado Rodillos/Tubos 3 * Detecdion Salmonelia $45.200 P
*Deteccion E. Coli
Plataforma de Pulido 4 Tubos/estructura 2 Genérico $45.200
* Deteccion op
*Deteccion E. Coli
Plataforma de lavado Tubos/estructura 2 Genérico $45.200
g * Deteccion P
= *Deteccion E. Coli
5 Plataforma aculatado Tubos/estructura 2 Genérico $45.200
-4 * Deteccion oP
a2 *Deteccion E. Coli
a Plataforma de Eviscerado |Tubos/estructura 2 Genérico $45.200
g * Deteccion P
o *Deteccion E. Coli
e Plataforma de Inspeccion Tubos/estructura 2 Genérico $45.200
< de canal y cabezas * Detecc
3 “Deteccion ., Col
z - X
g |Pevaforme de astladoy | ruposjestructura 2 Genérico $45.200 P
u corte de patas * Deteccion
: Plataforma pesaje de ~Deteccion E. Col
Tubos/estructura 2 Genérico $45.200 oP
Canales * Detecci
eccion
e = >
Plataforma Tolerancia DEt econ E. Col
Tubos/estructura 2 Genérico $45.200 P
e * Deteccion
- g @ *Deteccion E. Coli
< Gené
w g o enérico
2 : 8 Esparrancadores Puntas laterales 4 * Deteccion Salmonella $45.200 P oP
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Costo por mes $ 723.200 | $ 1.175.200 | $ 813.600 | $ 813.600
Numero de Muesireos por mes 16 26 18 18

Tabla 5: Costos totales del ano 2023 por los muestreos microbioldgicos
realizados a los POES.
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COSTOS TOTALES
Total anual (Valor TOTAL
ENE |FEB  [MAR |ABRIL [MAY [JUN [luL |AGo |[sep  [ocT [Nov |pic  |(POES) muestreo |COSTO
POES 1. MESA DE IZADO 1 1 1 3 45200] 135600
POES 2. PLATAFORMAS DE
SACRIFICIO 1 2 2 2 1 1 2 2 2 1 16 45200| 723200
POES 3. ESPARRANCADORES 1 1 1 1 4 45200] 180800
POES 4. MANGUERA DE
LAVADO DE CABEZAS 1 1 1 1 4 45200| 180800
POES 5. SIERRA DE ASTILLADO 1 1 1 1] 4 45200] 180800
POES 6. BANDEJA RASPADO DE
EMPELLA Y DEGOLLADURA 1 1 2 45200 90400
POES 7. MESA DE RECEPCION
DE VISCERA ROJAS 1 1 2 45200 90400
POES 8. SHUP DE VISCERAS
ROJAS 1 1 2 45200 90400
POES 9. MESA DE CALIBRADOS 1 1 2 45200 90400
POES 10. ESTRUCTURA SECADO
DE MADEJAS 1 1 2 45200 90400
POES 11. INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION DE SANGRE 2 1 1 1 1 1 1 8 45200| 361600
POES 12. CANECA DE SANGRE 1 1 1 3 45200] 135600
POES 13. HERRAMIENTAS 3 2 2 2 3 3 2 2 3 2 1 1 26 45200 1175200
POES 14. GUANTES 1 2 2 2 1 3 2 1 2 1 1 18 45200] 813600
POES 15. ANTEBRAZOS 2 1 1 1 1 1 8 45200] 361600
POES 16. MESA DESHUESE DE
CABEZAS 1 1 1 1 4 45200| 180800
POES 17. TERMOMETROS 1 1 2 45200 90400
POES 18. CARRO PARA CABEZAS 1 1 1 3 45200| 135600
POES 19. BINES 1 1 1 1 4 45200] 180800
POES 20. PLATAFORMAS Y
MARCOS C4 1 1 1 1 4 45200| 180800
POES 21. BANDAS SALA DE
DESPORTE Y RECORTE 2 2 2 3 3 2 3 1 2 4 24 45200 1084800
POES 22 MESAS Y TABLAS DE
CORE DE LA SALA DE DESPOSTE 1 1 1 2 2 3 2 1 2 2 2 1 20 45200| 904000
POES 23. DESCUERADORAS
CONTINUA Y MANUAL 1 2 1 1 1 1 2 9 45200| 406800
POES 24. SIERRA DE MESA 1 1 1 3 45200] 135600
POES 25. ROTONDAS 1 1 1] 1 1 1 1 7 45200] 316400
POES 26. BASCULA DE
PORCIONADOS 1 1 1 3 45200| 135600
POES 27. MAGURIT 1 1 1 1 4 45200] 180800
POES 28. CINTA METRICA,
REGLA O INSTRUMENTO DE
MEDICION. 1 1 2 45200 90400
POES 29. PALA PARA
RECOLECCION DE PRODUCTO 1 1 1 3 45200| 135600
POES 30. RIEL DE [ZADO 1 1 2 45200 90400
POES 31. MARCO Y PANELES DE
BENEFICIO 4 1 2 1 1 2 1 12 45200| 542400
POES 32. CANASTAS 1 1] 1 3 45200] 135600
POES 33. TALADRO 1 1 1 3 45200] 135600
POES 34. COLUMNA DE
CANALES 4 1 1 1 3 45200| 135600
POES 35. PHMETRO 1 1 1 3 45200] 135600
POES 36. CARRO
TRASNPORTADOR DE CABEZAS 1 1 1 3 45200| 135600
POES 37: RECIPIENTE PARA
SALADO DE MADEJAS 1 1 1 3 45200| 135600
16 26| 18] 18] 19| 21 18] 18] 22 18] 18] 16
723200] 1175200] 813600] 813600] 858800] 949200] 813600] 813600] 994400| 813600] 813600] 723200

8 Validacion:

Con el objetivo de comprobar que la medida de control aplicada en los
POES de la linea de sacrifico y deshuese minimiza los riesgos de
contaminacién directa o indirecta del producto con microorganismos
patdégenos de forma efectiva, se le realiza una validacién a cada POES
segun la cantidad de muestreos que se le hayan realizado.
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9 Modelo estadistico utilizado:

Para realizar esta validacion se utilizd un modelo matematico donde los
resultfados se analizaron con la prueba estadistica F-Fisher-Sendecho, que
refleja el grado de parecido existente entre las medias que se estdn
comparando, se aplicd un valor alpha: 0.01, que corresponde al nivel de
significacion mdas pequeno posible que puede escogerse, para el cual
todavia se aceptaria la hipdtesis alternativa, Dicho en ofros términos, esto
representa una seguridad del 99.99% que la asociacion que estamos
estudiando no sea por el azar; el cual soporta evidencia, para rechazar la
hipotesis alternativa , y por ende comprobar que el sistema de limpieza y
desinfeccion del POES es efectiva.

Las hipotesis planteadas fueron:

Hipotesis nula (Ho): EI nimero de microbioldgicos o bioluminometria
realizados presentan una variacion muy baja, por lo que los muestreos
realizados y l1os que cumplen son valores muy cercanos entre ellos. Es decir,
varianzas iguales.

Hipotesis alternativa (Ha): El nUmero de microbiolégicos o bioluminometria
realizados presentan una amplia variacion, por lo que los muestreos
realizados y los que cumplen son valores lejanos entre ellos. Es decir,

varianzas diferentes.

Para esto, se aplicd la siguiente formula:
81

o;

F=

Si el valor F sobrepasa cierto valor critico, entonces podremos afirmar que el
efecto observado es demasiado grande para poder ser explicado por el
azar (error aleatorio) y que por tanto no todos los grupos estudiados tienen la
misma media.

Interpretacion del valor F:

e Si el valor de F es menor que el valor F critico, se acepta la hipdtesis nula,
gue argumenta que las varianzas son iguales, es decir la desviacion entre los
valores no es significativa, por ende los valores son muy cercanos entre ellos,
todos tienen desviaciones muy cercanas a la media.

e Si por el contrario F es mayor que F critico, se acepta la hipotesis
alternativa, que argumenta que las varianzas son diferentes, es decir la
desviacion entre los valores es significativa, por ende, los valores son muy
diferentes entre ellos, la mayoria estan considerablemente lejos de la media.
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10 Resultados y andlisis.

Graficas de los resultados microbioldgicos de cada POES, y tabla de las
validaciones realizadas.

POES 1:
Grdfica 1: Perfil microbioldgico POES 1

MICROBIOLOGICO POES 1. MESA DE IZADO
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POES 2:
Grdfica 2: Perfil microbioldgico POES 2

MICROBIOLOGICO POES 2. PLATAFORMAS
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POES 3:
Grdfica 3: Perfil microbioldgico POES 3

MICROBIOLOGICOS POES 3. ESPARRANCADORES

7 120%
6 B
8 100% 100% 100%
5
B80%
4
3 3 60%
3
2 2 2 2 2 2 2 2 40%
2
. 1 1 1 1 1 1 1 1 0%
I © ° ° ° I I o ¢ I o
o 0%
2011 2012 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
— Muetreos C NG —

28



UNIVERSIDAD
. DE ANTIOQUIA

Grafica 4: Perfil microbioldgico POES 4

MICROBIOLOGICO POES 4. MANGUERA LAVADO DE CABEZAS

35
3 3
3
25
2z
15
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
1 100%
05
o o (1] o 1] o] o
o
2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
— Muestreos [ NC %
POES 5:
Grafica 5: Perfil microbioldgico POES 5
MICROBIOLOGICO POES 5. SIERRA DE ASTILLADO
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POES 6:
Gradfica 6: Perfil microbioldgico POES é

MICROBIOLOGICO POES 6. BANDEJA DE EMPELLA Y DEGOLLADURA
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MICROBIOLOGICOS POES 7. MESA DE RECEPCION DE VISCERAS
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Gradfica 8: Perfil microbioldgico POES 8
MICROBIOLOGICO POES 8. SHUP VISCERA ROJA
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Grafica 9: Perfil microbiolégico POES 9
MICROBIOLOGICOS POES 9. MESA DE CALIBRADOS
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POES 10:
Grafica 10: Perfil microbiolégico POES 10
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MICROBIOLOGICOS POES 10. ESTRUCTURA SECADO DE MADEJAS
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POES 11:
Grafica 11: Perfil microbioldgico POES 11
MICROBIOLOGICOS- POES 11: Elementos de recoleccion de Sangre
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POES 12:
Grafica 12: Perfil microbioldgico POES 12
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POES 13:
Grafica 13: Perfil microbiolégico POES 13
MICROBIOLOGICO POES 13. HERRAMIENTA
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Grafica 14: Perfil microbioldgico POES 14

MICROBIOLOGICOS POES 14: Guantes
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POES 15:
Grafica 15: Perfil microbiolégico POES 15
Microbiologia POES 15: Antebrazos
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POES 16:
Grafica 16: Perfil microbiolédgico POES 16
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Grafica 17: Perfil microbiolégico POES 17
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POES 18:
Grafica 18: Perfil microbioldgico POES 18

MICROBIOLOGICO POES 18. CARRO DE CABEZAS
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Grafica 20: Perfil microbiolégico POES 20
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Grafica 21: Perfil microbioldgico POES 21

POES 21. BANDAS SALA DE DESPOSTE
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POES 22:
Grafica 22: Perfil microbioldgico POES 22

MICROBIOLOGICOS POES 22. MESAS Y TABLAS
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MICROBIOLOGICO POES 23. DESCUERADORAS
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MICROBIOLOGICOS POES 24. SIERRAS DE MESA
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Grafica 26: Perfil microbioldgico POES 26

MICROBIOLOGICOS POES 26. BASCULA DE PORCIONADOS
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Microbiologicos POES 28. Cinta metrica, regla o
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Microbiologicos POES 29. PALA PARA RECOLECCIONDE PRODUCTO
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Grafica 31: Perfil microbioldgico POES 31

Microbiologicos POES 31. MARCO Y PANELES DE BENEFICIO
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POES 33: Grafica 33: Perfil microbiolégico POES 33

Microbiologicos POES 33. TALADRO
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Microbiologicos POES 36. CARRO TRSNPORTADOR DE CABEZAS
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Grafica 37: Perfil microbiolégico POES 37

Microbiologicos POES 37. RECIPIENTE PARA SALADO DE MADEJAS
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Para cada POES se le realiza la validacion por el método estadistico de F-
Fisher-Sendecho, el cual nos arroja los siguientes resultados. Como se muestra
en la tabla 6, el andlisis arroja la tabla de datos como se muestra en el

ejemplo.

Tabla 6é: Eiemplo de la validacion realizada a cada POES, a partir de los datos
recopilados de los resultados de los muestreos realizados a cada POES.

TOTAL MUESTREOS

Muetreos © NC

2006 | 5 5 0 %
2007 3 2 1 100%
2008 3 2 1 67% RESUMEN
2010 7 7 0 67% Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
2011 13 10 3 100% Columna 1 17 169 9,941176471 47,6838235
2012 10 10 0 100% Columna 2 17 160 9,411764706 45,5073529
2013 17 16 1 94%
2014 26 26 0 100%
2015 20 19 1 95% ANALISIS DE VARIANZA
2016 19 18 1 95% Origen de las variaciones Suma de cuadrados _ Grados de libertad Promedio de los cuadrados F Probabilidad  Valor critico para F
2017 11 10 1 91% Entre grupos 2,382352941 2,382352941 0,05112829 0,822549551 7,499280827
2018 9 9 0 100% Dentro de los grupos 1491,058824 32 46,59558824
2019 4 4 0 100%
2020 4 4 0 100% Total 1493,441176 3
2021 7 7 0 100%
2022 8 8 0 100%
2023 3 3 0 100%
TOTAL 169 160 9 95%

Si el valor de F es menor que el valor F critico, se acepta la hipotesis nula, que argumenta que las varianzas son iguales, es decir la desviacion entre los valores
no es significatica, por ende los valores son muy cercanos entre ellos, todos tienen desviaciones muy cercanas a la media.

Si por el contrario F es mayor que F critico, se acepta la hipotesis alternativa,que argumenta que las varianzas son diferentes, es decir la desviacion entre los
valores es significativa, por ende los valores son muy diferentes entre ellos, la mayoria estan considerablemente lejos de la media.

Tabla 7: Tabla resumen con el resulfado de los F de cada POES

VALIDACION

Valor critico
POES Probabilidad | para F Andlisis
POES 1. MESA DE No es
IZADO 0,05110,8225 7,499280827 significativo
POES 2.
PLATAFORMAS DE No es
SACRIFICIO 0,0523|0,8206 7,562476095 significativo
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POES 3. No es
ESPARRANCADORES |0,2565|0,6171 7.822870593 significativo
POES 4. MANGUERA
DE LAVADO DE No es
CABEZAS 1,2246 10,2871 8,861592665 significativo
POES 5. SIERRA DE No es
ASTILLADO 0,4743|0,4952 7.352544628 significativo
POES 6. BANDEJA
RASPADO DE
EMPELLA Y No es
DEGOLLADURA 0,0086|0,9276 8,861592665 significativo
POES 7. MESA DE
RECEPCION DE No es
VISCERA ROJAS 0,0830/0,7750 7.444135822 significativo
POES 8. SHUP DE No es
VISCERAS ROJAS 0,00860,9268 8,095958064 significativo
POES 9. MESA DE No es
CALIBRADOS 0,0053|0,9427 7.562476095 significativo
POES 10. ESTRUCTURA
SECADO DE No es
MADEJAS 0,1373]0,7166 8,861592665 significativo
POES 11.
INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION  DE No es
SANGRE 0,0000 | 1,0000 98,50251256 significativo
POES 12. CANECA DE No es
SANGRE 0,0000 | 1,0000 98,50251256 significativo
POES 13. No es
HERRAMIENTAS 0,0505|0,8234 7.279561145 significativo
No es
POES 14. GUANTES 0,3992/0,5317 7,444135822 significativo
POES 15. No es
ANTEBRAZOS 0,5533|0,4632 7.635619398 significativo
POES 16. MESA
DESHUESE DE No es
CABEZAS 0,2916|0,5935 7.635619398 significativo
POES 17. No es
TERMOMETROS 0,0000 | 1,0000 9,330212103 significativo
POES 18. CARRO No es
PARA CABEZAS 0,00830,9282 8,285419555 significativo
No es
POES 19. BINES 2,899410,1041 8,095958064 significativo
POES 20.
PLATAFORMAS Y No es
MARCOS C4 0,225610,6395 7.945385729 significativo
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POES 21. BANDAS
SALA DE DESPORTE Y No es
RECORTE 0,6947 10,4093 7.279561145 significativo

POES 22 MESAS Y
TABLAS DE CORE DE

LA SALA DE No es
DESPOSTE 0,0790(0,7801 7,279561145 significativo
POES 23.
DESCUERADORAS
CONTINUA Y No es
MANUAL 0,26580,6092 7,352544628 significativo
POES 24. SIERRA DE No es
MESA 0,0161/0,8997 7.562476095 significativo
No es
POES 25. ROTONDAS |0,0846|0,7729 7.444135822 significativo
POES 26. BASCULA No es
DE PORCIONADOS 0,16580,6900 8,861592665 significativo
No es
POES 27. MAGURIT 0,00780,9327 13,74502253 significativo

POES 28. CINTA
METRICA, REGLA O

INSTRUMENTO DE No es

MEDICION. 2,3373 10,1406 7,945385729 significativo
No es

POES 32. CANASTAS |0,0000 | 1,0000 10,04428927 significativo

11 Resultado obtenido en la visita por parte del Invima de IVC (inspeccién,
vigilancia y control), para obtener certificacion del decreto 1500 del
2015.

Figura 2: Resultado de los POES en el IVC
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Figura 3: Resultado general y porcentajes de cada ITEM evaluado en el IVC
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12 Conclusiones

Los POES 29, 30, 31, 33, 34, 35, 36 y 37 no tienen los datos necesarios para
realizar la variacion de un factor, debido a que son POES nuevos que
empezaron a ser tomados como POES desde el ano 2023, por ende, no tiene
los datos suficientes para realizar el andlisis estadistico.

El resultado del modelo estadistico en todos los POES a los que se le realizo la
validacion, no fue significativo, debido a que la canfidad de muestreos que
no han cumplido los estadndares no presenta un riesgo frente al nUmero de
muestreos que cumplieron los pardmetros, en otras palabras, el nimero de
muestreos que cumplieron las especificaciones es mucho mayor que el
numero de muestreos desviados.

Los POES son un ITEM critico dentro del IVC, por lo que este requiere vigilancia
y seguimiento permanente, siempre se debe garantizar la inocuidad en el
proceso.

La antigledad del POES ayuda a que la validacion realizada abarque mayor
andlisis de datos, y arroje valores mas reales.

Los POES tienen un 10,3% de relevancia dentro del IVC realizado, por lo que
es evaluado e inspeccionado diario, y fue de suma importancia tener
acciones correctivas especificadas, para corregir de manera inmediata las
desviaciones.

Para cumplir a cabalidad con lo especificado en el POES es de suma
importancia cumplir con la dosificacion recomendada, debido a que esto
puede afectar los resultados obtenidos en la verificacion del cumplimiento
del POES.
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