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Resumen

La implementacion de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES) en la industria carnica es esencial para garantizar la calidad e inocuidad de los productos
carnicos. Los POES son un conjunto de medidas preventivas que se aplican en la produccion de
alimentos para minimizar los riesgos de contaminacion y asegurar la eliminacion de
microorganismos patdgenos. La necesidad de los POES surge de la creciente preocupacion por la
seguridad alimentaria y la necesidad de cumplir con las regulaciones y estandares establecidos
por las autoridades sanitarias. Ademas, la implementacion de POES puede mejorar la eficiencia
y rentabilidad de las empresas al reducir los costos de produccion y minimizar el riesgo de
pérdidas por contaminacion. En resumen, la implementacion de POES es esencial para garantizar
la calidad e inocuidad de los productos carnicos y cumplir con las regulaciones y estandares
establecidos por las autoridades sanitarias. EI documento proporcionado es una monografia que
tiene como objetivo presentar una metodologia para la validacion de los procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento en la industria carnica de res y cerdo. La justificacion
de este trabajo se basa en la necesidad de establecer una guia para validar los POES, ya que
existe poca informacién académica al respecto.

Palabras claves: POES, validacién, inocuidad, contaminacion, industria carnica



Introduccion

En la industria de alimentos, la desinfeccion de superficies es una préactica habitual y
segura que implementan las empresas para garantizar la seguridad de los consumidores, ademas
esta practica es ampliamente recomendada por el Cédigo de Alimentos de la Administracion de
Drogas y Alimentos de los EE. UU. (FDA) el cual menciona en el “El Codigo de Regulaciones
Federales apartado 21CFR110.35 en su numeral B”; “La limpieza y desinfeccion de utensilios y
equipos se realizard de manera que proteja contra la contaminacién de los alimentos, las
superficies en contacto con los alimentos o los materiales de envasado de alimentos” ("21 CFR
part 110", 2016)

El INVIMA como ente regulador en el pais monitorea y vigila la documentacion e
implementacidn de los programas prerrequisitos mencionados en el Decreto 1500 de 2007 y la
Resolucién 0240 de 2013 para la industria carnica de res y cerdo; el Programa de Limpiezay
Desinfeccion en los que se incluyen los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES), que son instrucciones detalladas donde se establecen los pasos a seguir
para prevenir la contaminacion biolégica, quimica y/o fisica de los alimentos, todo esto para
garantizar que la seguridad alimentaria esté presente en cada uno de los establecimientos que se
dedican a este sector.

Segun la 1SO 22000:2018 define la validacién como la obtencion de evidencia de que una
medida de control (o combinacion de medidas de control) seran capaces de controlar eficazmente
el peligro significativo relacionado con la inocuidad de los alimentos, La validacién se realiza en
el momento en que se disefia una combinacion de medidas de control o cuando se realizan

cambios en las medidas de control implementadas.



Para verificar que el funcionamiento de los POES es eficaz se requiere de la validacion
de estos, este se realiza antes de la implementacion de los mismos y, en el caso del POES,
también sirve para determinar si se alcanzan los criterios de aceptacion cuando los
procedimientos de limpieza y desinfeccion son aplicados en la practica (Schmitt y Moerman,
2016). Con el presente trabajo se pretende plantear una metodologia para la validacion de los
POES en la industria carnica de res y cerdo.

Planteamiento Del Problema

Plantear una metodologia de validacion para la aplicacion de los Procedimiento
Operativos Estandarizados de Saneamiento en la Industria Carnica de res y cerdo.
Justificacion

El presente trabajo surge a partir de la necesidad de establecer una metodologia, para
validar los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento en la industria carnica de
res y de cerdo. Esta metodologia servira de guia para validar los POES respondiendo a la
necesidad frente a la poca informacion académica que se tiene al respecto del tema en
comparacion con lo que se viene implementando en las empresas y que aun no se ha registrado.
Objetivos
General

Plantear una metodologia para la validacion de los procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento en la industria carnica de res y de cerdo como guia para el sector.
Especificos

e Investigar los diferentes métodos de validacidn que aplican para los procedimientos

operativos estandarizados de saneamiento en la industria.



e Establecer el procedimiento que se debe seguir para la validacion de procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento
e Plantear diferentes herramientas de validacion que se pueden implementar en el
establecimiento de los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
Estado Del Arte/Antecedentes

La validacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES o
SSOP por sus siglas en inglés) es un tema ampliamente vigilado y regulado en nuestro pais por el
INVIMA a través del decreto 1500 expedido por el ministerio de salud en el afio 2007 y la
resolucion 240 de 2013, asi mismo diferentes agencias gubernamentales controlan en todo el
mundo este tema durante décadas.

En Estados Unidos, la Administracién de Alimentos y Medicamentos (FDA, por sus
siglas en inglés) y el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, por sus siglas
en inglés) establecen lineamientos para la validacién de los POES en la industria de alimentos.
Estos lineamientos se basan en los principios del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés); el Codigo de Regulaciones Federales
(CFR, por sus siglas en inglés), en el Titulo 21, Parte 117 (2015), establece los requisitos para las
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en la industria alimentaria, incluida la validacién de los
POES. La Ley de Modernizacién de la Inocuidad de los Alimentos de 2011 (FSMA, por sus
siglas en inglés) indica que en la industria de alimentos implementen y validen programas, para
cumplir con los requisitos de seguridad alimentaria. La FSMA también exige que las empresas
de alimentos realicen un analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP, por sus siglas
en inglés) para identificar y controlar los peligros alimentarios (The food safety modernization

act (FSMA), 2011).
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En resumen, la validacion de POES ha sido un tema de gran preocupacion para los
diferentes organismos de regulacién en todo el mundo durante décadas. Las directrices y
regulaciones emitidas por estas agencias establecen requisitos para que las empresas de
alimentos implementen y validen programas de POES efectivos para garantizar la seguridad
alimentaria.

Marco Teorico
Definicion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) son un conjunto
de instrucciones detalladas y sistematicas que se utilizan en la industria de alimentos para llevar
a cabo actividades de saneamiento de manera consistente en las instalaciones, los equipos o
utensilios que estan en contacto directo con los alimentos, ademas especifican que pueden ser
aplicados antes, durante o después de las operaciones de elaboracion de alimentos, es por esto
que tienen:

Procedimientos Pre operativos. Los POES pre-operativos se hacen al inicio o al final de
la produccion, su verificacion es inmediata, su objetivo es empezar el proceso con una carga
Microbiana en cero.

Procedimientos Operativos. Los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento incluyen intervenciones continuas e intermitentes establecidas dentro de un ciclo de
proceso, en donde el objetivo de la validacién es definir cuél es la frecuencia de estas

intervenciones y garantizar que se mantienen dentro del limite maximo permitido y definido
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anteriormente, manteniendo en condiciones aceptables y seguras el proceso y el producto, de esta
manera no en todas las superficies se espera eliminar la carga microbiana, si no controlarla.*

Estos procedimientos son fundamentales para garantizar la seguridad y la calidad de los
productos alimentarios y son vigilados de acuerdo a la reglamentacién de cada pais, son base
fundamental para prevenir la contaminacién cruzada y reducir los riesgos de enfermedades
transmitidas por alimentos ETAS. Los POES hacen parte esencial de los programas de limpieza
y desinfeccidn y dichos programas son prerrequisitos dentro de los sistemas de inocuidad
(Rodriguez Moreno, 2014)

La implementacién de los POES tiene varios beneficios. En primer lugar, proporcionan
una guia clara y detallada para el personal encargado de realizar las tareas de saneamiento, lo que
asegura que se realicen de manera consistente y eficiente. Esto reduce la posibilidad de errores y
omisiones, y ayuda a mantener altos estandares de limpieza e higiene, ademas, los POES ayudan
a cumplir con los requisitos legales y regulatorios establecidos por las autoridades sanitarias y de
seguridad alimentaria.

Es importante destacar que los POES deben ser personalizados para cada establecimiento,
ya que las necesidades y los riesgos pueden variar.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2022), es crucial garantizar el acceso a un
saneamiento adecuado para mantener la salud y prevenir enfermedades, el saneamiento se refiere
a las préacticas y procedimientos utilizados para mantener un entorno limpio y seguro en la
produccidn, procesamiento, envasado y almacenamiento de alimentos. El saneamiento es

esencial para prevenir la contaminacion de los alimentos por microorganismos patdgenos,

L Existen algunos equipos, utensilios y superficies dentro de los procesos carnicos que
solo tocan al producto en una ocasion y no de manera continua, para estos el POES solo tendra
un procedimiento Preoperacional
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sustancias quimicas u otros contaminantes que puedan representar un riesgo para la salud
publica.

Contenido de un Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento (POES)

Segun Rodriguez Moreno (2014) y Schmitt y Moerman (2016), EI contenido de un
Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento (POES) puede variar dependiendo de la
empresa, pero existen algunos aspectos clave que suelen ser incluidos. A continuacion, se
mencionan los elementos mas relevantes:

Identificacion de la planta. En este apartado del POES, se proporciona el nombre o la
identificacion de la planta o instalacién donde se aplicara el procedimiento de limpieza 'y
desinfeccion. Esto es importante para asegurar que el POES se implemente en la ubicacion
correcta y se aplique a las operaciones especificas de esa planta en particular.

Este elemento es especialmente importante en aquellas empresas que tienen multiples
ubicaciones o instalaciones, ya que permite distinguir entre los diferentes POES que se pueden
implementar en cada una de ellas. Ademas, la identificacidn de la planta facilita la trazabilidad y
el seguimiento de los procedimientos implementados en cada sitio de produccion.

Al incluir la identificacién de la planta en el POES, se brinda claridad y se evita cualquier
confusion o aplicacién incorrecta del procedimiento de limpieza y desinfeccion

Fecha de vigencia. En este apartado del POES se indica la fecha en la cual el
procedimiento de limpieza y desinfeccion entra en vigencia y puede ser utilizado en la planta. La
fecha de vigencia es importante para establecer la validez y la aplicabilidad temporal del POES.
La inclusién de la fecha de vigencia garantiza que se utilice la versién mas actualizada del POES

y que se cumplan las pautas y requisitos establecidos en ese momento. Ademas, ayuda a evitar
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confusiones y garantiza que se sigan los procedimientos correctos de limpieza y desinfeccion en
la planta.

Es recomendable que la fecha de vigencia se registre en formato dia/mes/afio para una
mayor claridad y comprension. Es posible que el POES deba actualizarse periédicamente para
reflejar cambios en las regulaciones, tecnologias o practicas de limpieza y desinfeccion, y la
fecha de vigencia permite identificar cuando se implemento la version actual.

Titulo del POES. En este apartado se indica el propdsito o la finalidad del Procedimiento
Operativo Estandarizado de Saneamiento (POES). El titulo del POES debe ser claro y
descriptivo, de modo que proporcione una idea clara de para qué se utiliza el procedimiento.

Objetivo. En este apartado del POES se establece el objetivo o la meta que se busca
alcanzar mediante la implementacion del procedimiento de limpieza y desinfeccién. El objetivo
del POES puede variar dependiendo de la empresa y de las necesidades especificas de la
industria carnica.

El objetivo del POES debe ser claro, especifico a cual equipo, superficie o utensilio se
aplicara ademas debe ser alcanzable. Proporciona una guia para el personal encargado de la
limpieza y desinfeccion, asegurando que comprendan la importancia de sus tareas y como
contribuyen a los estandares de seguridad y calidad en la industria carnica.

Ademas, el objetivo del POES también puede servir como base para evaluar la eficacia
del procedimiento. A través del monitoreo y la medicion de los resultados, se puede determinar
si se ha logrado el objetivo establecido y si es necesario realizar ajustes 0 mejoras en el POES.

Alcance. En este apartado del POES se establece el alcance o la delimitacion del uso del
procedimiento de limpieza y desinfeccion. El alcance del POES define claramente las areas,

equipos o procesos especificos a los que se aplica el procedimiento.
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El alcance del POES puede variar segun las necesidades y caracteristicas de la industria
carnica. Por ejemplo, puede abarcar areas como las salas de procesamiento de carne, las areas de
almacenamiento, las superficies de trabajo, los equipos de corte y despiece, entre otros.

Es importante establecer un alcance claro y especifico para evitar confusiones y asegurar
que el POES se aplique Unicamente donde sea necesario. Esto ayuda a garantizar una
implementacion eficiente y efectiva del procedimiento, centrandose en las areas criticas desde el
punto de vista de la seguridad alimentaria y la prevencion de la contaminacion.

Responsable de ejecucion. Se menciona la persona designada por la empresa para llevar
a cabo las actividades descritas en el procedimiento de limpieza y desinfeccion, este individuo
sera el encargado de realizar las tareas de saneamiento de acuerdo con lo establecido en el POES.
Puede ser un empleado especifico de la empresa, como un miembro del equipo de limpieza 'y
desinfeccion, un operario de produccion asignado a las tareas de saneamiento o cualquier otro rol
designado para esta funcién.

Es importante que tenga el conocimiento y la capacitacion adecuados sobre los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, asi como sobre las practicas de seguridad e higiene
relacionadas. Debe comprender las instrucciones detalladas en el POES, seguir las pautas
establecidas para garantizar la correcta realizacion de las actividades de saneamiento.

Frecuencia. En este apartado del POES se especifica la frecuencia con la que se deben
realizar las actividades de limpieza y desinfeccion descritas en el procedimiento. La frecuencia
puede variar segun las caracteristicas de la industria carnica, las areas especificas y las

actividades realizadas.
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La determinacion de la frecuencia de limpieza y desinfeccion se basa en varios factores,
como el tipo de area o equipo a limpiar, el nivel de exposicion a la contaminacion, la carga
organica presente y los requisitos regulatorios o normativos aplicables.

Es importante establecer una frecuencia adecuada que garantice la eliminacién de
contaminantes y mantenga las condiciones sanitarias requeridas. La frecuencia también puede
ajustarse segun las observaciones y el monitoreo de la efectividad de las actividades de limpieza
y desinfeccion.

Es fundamental que el personal responsable del cumplimiento del POES esté consciente
de la frecuencia establecida y la siga de manera consistente para asegurar la efectividad de las
préacticas de saneamiento en la industria carnica.’

Materiales y equipos. Incluye todos los materiales y equipos necesarios para llevar a
cabo correctamente las actividades de limpieza y desinfeccion. Algunos ejemplos de materiales
que pueden incluirse son:

Detergentes y desinfectantes especificos. Se deben identificar los productos quimicos
adecuados para cada tipo de superficie y contaminante. Esto puede incluir detergentes alcalinos,
acidos, enzimaticos, desinfectantes de amplio espectro, entre otros.

Cepillos y escobas. Se utilizan para la limpieza manual de superficies y equipos. Se
deben seleccionar cepillos y escobas de calidad que sean adecuados para el tipo de superficie a
limpiar.

Pafios y esponjas. Se utilizan para la limpieza y el secado de superficies. Es importante
contar con pafios y esponjas limpios y desinfectados, y se deben reemplazar regularmente para

evitar la propagacion de contaminantes.

2Solo con la validacién se puede definir y establecer este punto
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Equipos de limpieza. esto puede incluir equipos como maquinas de limpieza a presion,
sistemas de espuma, aspiradoras industriales u otros equipos especializados segun las
necesidades de la industria carnica.

Es esencial proporcionar instrucciones claras sobre cémo utilizar correctamente los
materiales y equipos, incluyendo las diluciones adecuadas de los productos quimicos, los
métodos de aplicacion y las precauciones de seguridad necesarias.

Ademas, se recomienda llevar un control y registro de los materiales utilizados, como la
cantidad de detergente o desinfectante utilizado en cada operacion de limpieza y desinfeccion,
para asegurar un uso adecuado y realizar un seguimiento de los consumos.

Elementos de proteccion personal. Es importante que el POES especifique claramente
qué elementos de proteccion personal se requieren, asi como las condiciones de uso, limpieza 'y
reemplazo de estos elementos. También se debe brindar capacitacion al personal sobre el uso
adecuado de los EPP y la importancia de cumplir con las medidas de seguridad establecidas.
Documentacion de los Procedimientos Preoperativos y Operativos.

Se describen detalladamente todas las actividades que deben llevarse a cabo para realizar
la limpieza y desinfeccidn en la industria carnica. El objetivo es proporcionar instrucciones
claras y especificas para garantizar una limpieza efectiva y cumplir con los estandares de higiene
requeridos. En el procedimiento, se debe tener en cuenta lo siguiente:

Secuencia de actividades. Se deben establecer el orden y la secuencia correcta de las
actividades de limpieza y desinfeccion. Esto incluye indicar qué areas o equipos deben limpiarse
primero, como proceder a la desinfeccidn y qué pasos seguir para asegurar una limpieza

completa y eficiente.
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Detalles especificos. El procedimiento debe incluir detalles especificos sobre como llevar
a cabo cada actividad de limpieza y desinfeccion. Esto puede incluir instrucciones sobre el uso
de detergentes y desinfectantes, diluciones adecuadas, tiempos de contacto, métodos de
aplicacion, temperatura del agua, entre otros aspectos relevantes.

Desarme de equipos. En el caso de equipos que requieran desarmarse para su limpieza y
desinfeccion, se deben proporcionar instrucciones detalladas sobre como realizar el desarme de
manera segura y cémo limpiar y desinfectar cada componente por separado. Ademas, se deben
incluir instrucciones sobre como volver a ensamblar correctamente los equipos después de la
limpieza.

Responsable del monitoreo. En este elemento del Procedimiento Operativo
Estandarizado de Saneamiento (POES), se establece la persona o el rol encargado de verificar
que la actividad descrita en el POES se haya llevado a cabo correctamente. La responsabilidad
del monitoreo recae en asegurar que se cumplan los estandares de limpieza y desinfeccién
establecidos y que se mantenga un entorno higiénico y seguro en la industria carnica. Algunos
aspectos a tener en cuenta sobre el responsable del monitoreo son:

Identificacion del responsable. Se debe especificar claramente el nombre o el rol del
individuo o grupo responsable del monitoreo. Dependiendo de la estructura organizativa de la
empresa, esta responsabilidad puede recaer en el supervisor de higiene y desinfeccion, el
supervisor de calidad u otro profesional designado especificamente para esta funcion.

Verificacion de cumplimiento. El responsable del monitoreo tiene la tarea de verificar
que las actividades descritas en el POES se hayan realizado correctamente. Esto implica

asegurarse de que los procedimientos se sigan adecuadamente, los productos quimicos se utilicen
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en las cantidades y concentraciones adecuadas, y se cumplan los tiempos de contacto y otros
parametros establecidos.

Inspeccion y auditoria. El responsable del monitoreo puede llevar a cabo inspecciones
visuales o auditorias periodicas para evaluar la efectividad de las actividades de limpieza 'y
desinfeccion. Esto puede implicar la revision de registros, la observacion directa del personal que
lleva a cabo las tareas y la realizacion de pruebas o analisis adicionales para confirmar la eficacia
de los procedimientos.

Acciones correctivas. Si se detectan deficiencias o incumplimientos durante el
monitoreo, el responsable debe tomar medidas correctivas apropiadas. Esto puede incluir la
capacitacion adicional del personal, ajustes en los procedimientos, modificaciones en los
productos quimicos utilizados o cualquier otra accion necesaria para garantizar la efectividad de
las précticas de limpieza y desinfeccion, por lo que deben estar especificamente descritas en el
procedimiento.

Registros. Son documentos escritos o electronicos que proporcionan evidencia de que se
han realizado las actividades de limpieza y desinfeccion de acuerdo con los procedimientos
establecidos. Algunos aspectos a tener en cuenta sobre los registros son:

e Las actividades que se realizan deben ser registradas para su respectiva verificacion y
asegurar que todas las actividades del POES se hayan llevado a cabo correctamente,
como, por ejemplo, la firma del responsable de ejecucion o del responsable del
monitoreo.

e Los registros deben mantenerse de manera adecuada y accesible para su revision. Es
importante establecer un sistema de almacenamiento seguro y organizado para asegurar

la integridad y la trazabilidad de los registros.
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e Los registros deben ser retenidos en la empresa, la duracion de la retencion de los
registros puede variar segun las regulaciones y los requisitos de la empresa. Es
importante seguir las directrices legales y las politicas internas de la empresa en cuanto a
la retencidn de los registros.

e Los registros son sometidos a auditorias internas y externas para verificar el
cumplimiento de los estdndares de limpieza y desinfeccion. Durante estas auditorias, se
revisan los registros para evaluar la conformidad con los procedimientos establecidos.

e Los registros también se utilizan para realizar analisis y evaluaciones periodicas del
desempefio del POES. Esto permite identificar posibles areas de mejora y tomar acciones
correctivas y preventivas para mantener la eficacia de los procesos de limpieza 'y
desinfeccion.

Estos elementos conforman la estructura general de un POES, pero es importante tener en
cuenta que cada empresa puede adaptar y personalizar su contenido segln sus necesidades y
requisitos especificos (Ver anexo)
Definicion de validacion

La validacion del proceso es el acto de controlar un proceso para asegurarse de que
cumple con los requisitos establecidos. Se lleva a cabo mediante pruebas necesarias para
garantizar que el proceso funcione de acuerdo con las especificaciones asignadas. La 1SO 9001
(2015), aborda el control de la produccién y la prestacion de servicios en su clausula 8.5.1.F Esta
clausula establece los requisitos para controlar las condiciones de validacion y revalidacion
periddica, cuando los productos resultantes no se pueden verificar mediante seguimiento o

medicion posteriores.
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Esto significa que se requiere la validacion de un proceso cuando no se puede verificar el
producto o servicio resultante posteriormente, mediante pruebas o inspeccion, Si la limpieza
mitiga un riesgo de seguridad alimentaria, este proceso de limpieza debe validarse. Por ejemplo,
uno de los objetivos en un POES es reducir un peligro bioldgico como es llevar a niveles
considerables los Coliformes Totales a traves de la limpieza y desinfeccién de los equipos, una
posible manera de medir el objetivo es a través de analisis microbioldgico, sin embargo, no se
puede realizar un analisis microbioldgico cada vez que el equipo se lave, requiere de la
validacién del proceso para garantizar que el POES funciona.

Por su parte en el estandar BRCGS (British Retail Consortium Global Standards), la
validacion de POES se aborda en el Capitulo 4.11.3 Limpieza e higiene en cual indican que
“Cuando los procedimientos de limpieza forman parte de un plan de requisitos previos
establecidos para controlar un riesgo especifico, se deberan validar los procesos de limpieza y
desinfeccion y su frecuencia, y se deberan mantener registros. Esto debera incluir el riesgo
proveniente de los residuos de productos quimicos de limpieza en las superficies que estén en
contacto con los alimentos (International Food Safety & Quality Network, 2021)

Segun Jardine (2022) la validacion se debe realizar si, la ley o un estandar como lo es la
BRCGS indica que debe hacer dicha validacion o si luego de una evaluacién de riesgos le indica
que debe hacer una validacion
Validaciones Con Uso De Diferentes Herramientas

En la industria carnica, especificamente en los procesos de beneficio y desposte de
animales, la validacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

(POES) es crucial para garantizar la efectividad de los procedimientos de limpieza 'y
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desinfeccion, los cuales contribuyen a la calidad de los productos carnicos. A continuacion,
mencionamos dos herramientas cominmente usadas en las validaciones

Herramientas estadisticas. Las validaciones estadisticas pueden ayudar a evaluar la
efectividad del proceso de limpieza y desinfeccion e identificar posibles areas de mejora. A
continuacion, se presentan algunas técnicas estadisticas que se pueden aplicar:

Analisis de tendencias: Se puede realizar un andlisis de tendencias utilizando datos
histéricos de monitoreo del proceso de limpieza y desinfeccidn. Esto implica el seguimiento
regular de parametros relevantes, como recuentos de microorganismos indicadores, niveles de
ATP o resultados de pruebas quimicas, a lo largo del tiempo. Al analizar los datos recopilados,
se pueden identificar patrones, tendencias o variaciones significativas que puedan indicar la
necesidad de ajustar o mejorar los POES (Jardine, 2022) (Gonzéalez Gonzélez, 2005).

Control estadistico de procesos (CEP). EI CEP es una metodologia que utiliza graficos
de control estadistico para monitorear y controlar un proceso a lo largo del tiempo. Se pueden
recopilar datos de muestreo periddico de las superficies o equipos sanitizados y analizarlos
utilizando gréaficos de control para detectar desviaciones significativas del proceso. Esto permite
identificar areas problematicas y tomar medidas correctivas antes de que ocurran problemas
mayores (Gonzalez Gonzalez, 2005).

Pruebas de hipotesis: Las pruebas de hipotesis estadisticas pueden utilizarse para
evaluar si los resultados de los analisis microbioldgicos u otros indicadores cumplen con los
estandares o criterios establecidos. Por ejemplo, se puede realizar una prueba de hipétesis para
comparar los recuentos de microorganismos antes y después del saneamiento y determinar si hay
una diferencia significativa. Esto ayuda a evaluar la efectividad del POES y establecer limites

aceptables (Martinez, 2022).
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Analisis de variacién (ANOVA): El anélisis de variacion se puede utilizar para
comparar los resultados de muestreo de diferentes areas o lineas de produccion dentro de una
planta de alimentos carnicos. Esto permite identificar si existen diferencias significativas en la
eficacia del saneamiento entre diferentes areas y tomar medidas correctivas especificas segun sea
necesario.

Es importante contar con personal capacitado en estadistica y asegurarse de seguir las
buenas practicas estadisticas al realizar estas verificaciones. Ademas, es fundamental establecer
criterios de aceptacion claros y basados en estandares o regulaciones aplicables para garantizar la
seguridad y calidad de los alimentos carnicos.

Tambieén se realiza el uso de herramientas tedricas, puesto que, la validacion teorica
implica una evaluacién detallada de los procedimientos y medidas de saneamiento basada en
conocimientos cientificos y expertos. A continuacion, se presentan algunos aspectos a considerar
durante la validacion teorica:

Evaluacion de peligros. Esta etapa hace referencia a los componentes del plan HACCP
de la linea de procesamiento de alimentos y evalla el riesgo de que la seguridad del producto se
vea comprometida por contaminacion o transferencia de residuos del producto debido a una
limpieza deficiente. La evaluacién implica documentar la evaluacién de los factores que podrian
afectar los resultados de la limpieza. Esto debe realizarse mediante un examen detenido de la
descripcion documentada del equipo o las instalaciones, incluidas las conexiones con otros
equipos. Ademas, esto debe llevarse a cabo considerando el proceso alimentario y el
procedimiento de limpieza, teniendo en cuenta lo siguiente: La criticidad del proceso

alimentario, por ejemplo, el grado de limpieza que se requiere teniendo en cuenta el nivel de
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seguridad alimentaria esperado en el producto final, en relacion con alérgenos, ADN o criterios
microbiologicos (Schmitt & Moerman, 2016).

Revision de literatura. Una revision bibliografica es una categoria de analisis
documental que busca condensar de manera imparcial y exhaustiva todo el conocimiento
disponible acerca de un fenémeno en particular. Es indispensable realizar una revision de la
literatura cientifica relevante que respalde la eficacia de los métodos y productos utilizados en
los POES. Examinar estudios cientificos y documentos técnicos que evalten la eficacia de los
métodos de limpieza y desinfeccion, asi como la efectividad de los agentes desinfectantes
utilizados en la industria carnica (Revision sistematica da literatura: ¢qué es? ¢coémo hacer?,
2021).

Cumplimiento de regulaciones y estandares. Asegurar que los POES cumplen con
todas las regulaciones y estandares aplicables, como las normativas de seguridad alimentaria
establecidas por las autoridades sanitarias. Verificar que los procedimientos estén en linea con
los requisitos legales y que se apliquen las mejores préacticas de la industria.

Evaluacion de buenas practicas. Evaluar si los POES siguen las buenas préacticas de
saneamiento ampliamente aceptadas en la industria de alimentos carnicos. Esto puede incluir
aspectos como la secuencia adecuada de limpieza y desinfeccion, la seleccion y uso adecuado de
productos quimicos, la capacitacion del personal y la documentacion adecuada de los
procedimientos.

Validacion experimental previa. Si es posible se realiza estudios piloto o experimentos
en condiciones controladas para evaluar la eficacia de los POES. Esto puede incluir la
recoleccion de muestras y analisis microbioldgicos antes y después de la implementacion de los

procedimientos, para verificar su efectividad en la reduccién de la carga microbiana.
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La validacion tedrica proporciona una base solida para los POES, pero es importante
complementarla con una validacion practica, como las pruebas microbioldgicas y el monitoreo
regular de los procedimientos de saneamiento en la planta de produccion de alimentos carnicos.
La validacion continua y la mejora continua son fundamentales para garantizar la seguridad y
calidad de los productos carnicos.

Verificacion de la validacion

Verificacion visual. Consiste en realizar inspecciones visuales de las superficies y
equipos después de la limpieza y desinfeccion. Se busca confirmar que no haya residuos visibles,
suciedad o dafios en las superficies. Esta metodologia es Util para detectar problemas evidentes. 4

Pruebas microbioldgicas. Se realizan pruebas microbioldgicas para evaluar la
efectividad de los procedimientos de saneamiento en la reduccion de la carga microbiana. Se
toman muestras de las superficies después de la limpieza y desinfeccidn, y se analizan en
laboratorio para determinar la presencia y concentracion de microorganismos indicadores de
contaminacion. Estas pruebas proporcionan informacion objetiva sobre la efectividad del
saneamiento (Schmitt & Moerman, 2016).

Pruebas de adenosina trifosfato (ATP). Se utiliza la bioluminiscencia de la ATP para
medir la cantidad de residuos organicos presentes en las superficies después del saneamiento. Se
utilizan dispositivos de medicién de ATP que proporcionan resultados rapidos y cuantitativos.
Los niveles altos de ATP indican una limpieza deficiente y la necesidad de mejorar los
procedimientos de saneamiento (Schmitt & Moerman, 2016).

Inoculacion de indicadores quimicos: Se aplican indicadores quimicos en las

superficies antes de la limpieza y desinfeccion. Estos indicadores simulan la presencia de
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suciedad o microorganismos. Después del saneamiento, se evalUa la eliminacion de los
indicadores quimicos para determinar la eficacia del procedimiento (Schmitt & Moerman, 2016).

Pruebas de remocion de colorantes: Se aplican colorantes en las superficies antes de la
limpieza y desinfeccion. Estos colorantes simulan la presencia de suciedad o residuos visibles.
Después del saneamiento, se verifica la remocion completa de los colorantes para evaluar la
eficacia del procedimiento.
Metodologia

La metodologia de esta monografia combina la consulta de paginas académicas y
articulos con la experiencia personal para desarrollar una guia de validacion de procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento. Primero, se define el tema de investigacion y se
realiza una revision exhaustiva de la literatura relacionada. Luego, se identifican y recopilan
experiencias personales pertinentes. A continuacion, se disefia la investigacion, se recopilan 'y
analizan los datos, y se desarrolla la guia de validacion. La guia se somete a validacién y se
presentan conclusiones y recomendaciones. Posteriormente, se redacta la monografia, se revisa y
edita, y finalmente se presenta y difunde, siguiendo las pautas académicas correspondientes, con
la obtencion de retroalimentacion
Resultados y Discusion

Segun lo establecido por Schmitt y Moerman (2016) y Grassmann (2019) se detallan los
pasos a seguir para validar los POES
Establecer los objetivos y alcance de la validacion

Definir los objetivos de la validacion. Determinar los resultados especificos que se
desean lograr mediante la validacion de los POES, colocando metas claras y practicas de lo que

se quiere obtener en la validacion. Se debe determinar si atreves de la validacion de POES se
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estableceran frecuencias de intervencion en desinfeccion, si se probara la eficacia de los
productos quimicos y si el flujo de ejecucion establecido en el POES proporciona una garantia
para la Inocuidad.
Algunos posibles objetivos podrian ser:
e Evaluar la efectividad de los procedimientos de saneamiento para garantizar la
eliminacién de microorganismos y la prevencion de contaminacion.
e Verificar el cumplimiento de los estandares y regulaciones de la industria relacionados
con el saneamiento.
e Validar la adecuacion de los productos quimicos utilizados en los procedimientos de
saneamiento.
e Evaluar la eficiencia y practicidad de los POES en términos de tiempo, recursos y
resultados.
e Determinar la Frecuencia de intervencién en cada uno de los POES Operacionales
Definir el alcance de la validacién: Especifica qué aspectos de los POES seran incluidos
en el proceso de validacidn. Esto puede incluir: Procedimientos especificos de saneamiento,
como limpieza de equipos, desinfeccion de superficies, manejo de desechos, etc. Areas o
instalaciones especificas donde se aplicaran los POES, Productos quimicos y agentes de limpieza
utilizados, personal involucrado en la ejecucion de los POES, requisitos de documentacion y
registros asociados con los POES.
Identificar los POES a validar
Realizar una lista de los equipos, utensilios y superficies que estan en contacto directo

con el producto (ya sea durante, antes del proceso 0 ambos), esta identificacion que debe
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realizarse cuando la planta que quiere identificar sus POES esta realizando los procesos. Cuando
esta lista este clara y definida se debe tener en cuenta los siguientes aspectos:

Evaluacion del disefio sanitario. Antes de realizar la validacion de la limpieza, es
recomendable realizar una evaluacion del disefio sanitario del equipo. La evaluacion del disefio
sanitario se refiere a un proceso en el cual se revisa si el equipo utilizado en una fabrica de
alimentos carnicos esta disefiado de manera que pueda ser limpiado adecuadamente. El objetivo
de la evaluacion del disefio sanitario es identificar posibles brechas en la capacidad de limpieza
del equipo, es decir, determinar si existen caracteristicas del disefio que dificulten o impidan una
limpieza efectiva. Algunos ejemplos de aspectos que se pueden evaluar incluyen:

Accesibilidad. Se analiza si las diferentes partes del equipo son facilmente accesibles
para poder realizar una limpieza completa. Esto implica verificar si hay areas de dificil acceso,
rincones estrechos o componentes desmontables que podrian dificultar la eliminacion de
suciedad o residuos.

Disefio de superficies. Se evalua si las superficies del equipo estan disefiadas de manera
que faciliten su limpieza. Las superficies deben ser lisas, no porosas y resistentes a la corrosion,
lo que permite una limpieza mas eficiente y evita la acumulacion de suciedad y
microorganismaos.

Desmontaje y ensamblaje. Se considera si el equipo permite un desmontaje y
ensamblaje adecuado para una limpieza exhaustiva. Algunos componentes pueden requerir
desmontaje para acceder a areas dificiles de limpiar, por lo que es importante evaluar si este
proceso es sencillo y seguro.

Disefio de drenaje. Se verifica si el equipo cuenta con sistemas de drenaje adecuados

para eliminar de manera eficiente los liquidos y residuos de la limpieza. Los puntos de drenaje
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deben estar ubicados estratégicamente para evitar la acumulacién de liquidos y minimizar la
posibilidad de contaminacion cruzada.

Durante la evaluacion del disefio sanitario, se pueden utilizar listas de verificacion y
criterios de evaluacion especificos para evaluar cada aspecto mencionado anteriormente. Estas
herramientas ayudan a identificar y documentar cualquier deficiencia o area de mejora en el
disefio del equipo en términos de su capacidad de limpieza.

Definir los criterios de validacion

Se refiere a la definicion de estandares o parametros que determinaran qué tan limpio
debe estar el equipo después del proceso de limpieza. Estos criterios son utilizados durante la
validacion de la limpieza para evaluar si se han cumplido los objetivos de higiene establecidos.

Los criterios de éxito de limpieza y desinfeccion pueden variar dependiendo del equipo,
el tipo de industria y los requisitos regulatorios especificos.

En general, los criterios reglamentarios son suficientes, para el caso Colombia se tiene
como referencia microbiolégica en la Carne la Resolucion 2690 (2015), Por la cual se establecen
las directrices para la formulacion del Programa de Verificacion Microbioldgica del Sistema
Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne y Productos Carnicos Comestibles y la
Circular 4000-0265 (2021) que establece aclaraciones frente la aplicacién de la Resolucion 2690
en plantas de beneficio animal, desposte, desprese y de acondicionamiento; pero en algunos
casos el fabricante de alimentos establecera sus propios criterios vinculados a criterios de
desempefio especificos.

Los criterios de aceptacién establecidos para los niveles de contaminantes en la muestra
deben basarse en la politica de seguridad alimentaria del fabricante y la evaluacion de peligros.

El enfoque para establecer los limites puede ser especifico del producto o los productos pueden



29

agruparse en familias y elegirse el producto del peor de los casos. Con respecto a “superficies”,
los criterios pueden expresarse como limites maximos para la cantidad de residuos en la
superficie del equipo después de la limpieza, por ejemplo.

e En pg/cm? para materia orgéanica o productos quimicos;

o En UFC/cm? para microorganismos (UFC = unidad formadora de colonias).

Con base en la evaluacion de peligros, ciertos materiales alergénicos o toxinas deben
estar por debajo del limite de deteccion de los mejores métodos analiticos disponibles.

Los criterios también pueden expresarse como la cantidad de residuos en el 'liquido de
enjuague' después de la limpieza, por ejemplo, en ug/mL o en UFC/mL para microorganismos.
La cantidad de materia organica residual también puede expresarse en términos de unidades
relativas de luz (RLU) cuando se utiliza el método ATP.

La contaminacion residual que se desvia de los criterios de aceptacion (suciedad,
microorganismos y agentes de limpieza) debe llevar a cuestionar tanto la limpieza como la
desinfeccion. La ausencia de contaminantes no siempre es una indicacion confiable de una buena
limpieza y puede ser el resultado de un muestreo 0 método analitico inadecuado. Como tal, los
métodos analiticos y de muestreo deben validarse para el propdsito de validacion especifico
(Schmitt & Moerman, 2016). Algunos ejemplos de criterios comunes incluyen:

Limpieza visual. Se establecen criterios visuales para determinar si el equipo luce limpio
a simple vista. Esto implica que no debe haber residuos, manchas, suciedad visible u otros
elementos que indiquen falta de limpieza.

Lecturas de ATP. La adenosina trifosfato (ATP) se utiliza como indicador de la

presencia de residuos organicos en superficies. Se establecen niveles de lecturas de ATP que
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indican un nivel aceptable de limpieza. Las lecturas de ATP mas bajas indican una limpieza mas
efectiva.

Resultados de pruebas de proteinas. Se realizan pruebas especificas para detectar la
presencia de proteinas, que son indicativas de residuos de alimentos o suciedad organica. Los
criterios de éxito se establecen en funcion de los niveles permitidos de proteinas detectadas.

Recuentos microbioldgicos. Se realizan muestreos microbiologicos para evaluar la
presencia de microorganismos en el equipo después de la limpieza. Los criterios de éxito se
basan en limites especificos establecidos para diferentes tipos de microorganismos, como
bacterias patdgenas o indicadoras de higiene.

Cumplimiento de declaraciones de etiqueta. En algunos casos, los criterios de éxito de
limpieza pueden estar relacionados con el cumplimiento de declaraciones de etiqueta especificas.
Por ejemplo, si un producto alimentario tiene una declaracion de "libre de alérgenos”, el criterio
de éxito de limpieza podria ser la ausencia de cualquier residuo alergénico en el equipo.

Es importante establecer criterios claros y medibles antes de realizar la validacion de la
limpieza. Estos criterios proporcionan un punto de referencia objetivo para evaluar la eficacia de
la limpieza y asegurarse de que se cumplan los estandares de higiene y seguridad alimentaria.
Ademas, permiten realizar comparaciones consistentes y repetibles en diferentes momentos de la
validacién y durante el monitoreo continuo de la limpieza en la planta de produccién.

Planificar las pruebas de validacién

La planificacion de pruebas de validacion para los Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento (POES) implica asegurarse de que estos procedimientos cumplan

con los requisitos establecidos y sean efectivos para garantizar un saneamiento se debe:
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Definir los objetivos de las pruebas. Determinar qué aspectos de los POES se desean
validar. Se pueden considerar aspectos como la efectividad del proceso de saneamiento, la
correcta implementacion de los procedimientos, la adecuacion de los productos quimicos
utilizados, entre otros.

Identificar los requisitos. Revisar los requisitos establecidos para el saneamiento en el
entorno especifico. Estos requisitos pueden incluir estandares de la industria, regulaciones
gubernamentales, normas de calidad, procedimientos internos, entre otros.

Disefar los casos de prueba. Crear casos de prueba que cubran los diferentes aspectos
de los POES. Estos casos de prueba deben incluir detalles especificos sobre los pasos a seguir,
los productos quimicos a utilizar, las areas a tratar y las mediciones de calidad a realizar.

Establecer criterios de aceptacion. Define los criterios que determinaran si un POES ha
sido validado con éxito. Estos criterios pueden incluir la eliminacion de ciertos microorganismos,
mediciones especificas de calidad, cumplimiento de tiempos establecidos, entre otros.

Asignar recursos. Asignar los recursos necesarios para llevar a cabo las pruebas de
validacion. Esto puede incluir personal de saneamiento, productos quimicos y equipos de prueba,
instrumentos de medicion, tiempo suficiente para realizar las pruebas, etc.

Establecer un cronograma. Definir un cronograma detallado que indique cuando se
llevaran a cabo las pruebas de validacion. Asegurarse de tener en cuenta el tiempo necesario para
implementar los procedimientos de saneamiento, realizar las mediciones y recopilar los
resultados.

Ejecutar las pruebas de validacion
La ejecucion de las pruebas de validacion para la validacion de los procedimientos

Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) implica llevar a cabo las pruebas
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planificadas y recopilar los datos necesarios para evaluar la efectividad de los procedimientos de
saneamiento. A continuacion, se presenta una guia general para ejecutar las pruebas de
validacion de los POES.

Ejecutar las pruebas. Realizar las pruebas de acuerdo con el cronograma establecido.
Seguir los casos de prueba disefiados previamente y registra los resultados de cada prueba,
incluyendo cualquier desviacion o incumplimiento de los requisitos establecidos.

Implementacion de los POES. Seguir estrictamente los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento en el area o instalacion designada. Se debe garantizar que los
pasos se sigan correctamente y de acuerdo con los requisitos establecidos.

Registro de datos. Documentar y registrar todos los datos relevantes durante la ejecucion
de las pruebas. Esto puede incluir informacion sobre las actividades realizadas, tiempos,
temperaturas, concentraciones de productos quimicos, resultados de las mediciones, entre otros.

Recopilacion de muestras. Si es necesario, tomar muestras de diferentes puntos o areas
para evaluar la efectividad del saneamiento. Asegurarse de seguir los procedimientos adecuados
de toma de muestras y etiquetado para mantener la integridad de las mismas.

Ejecucion de mediciones y andlisis. Realizar las mediciones pertinentes para evaluar la
variable de respuesta especifica que se esta validando y de acuerdo al cronograma establecido.
Esto puede incluir coteo de microorganismos, mediciones de calidad, pruebas quimicas u otros
analisis relevantes. Utiliza los métodos y equipos adecuados y sigue los procedimientos
establecidos

Repeticidn de las pruebas. Si es necesario, repetir las pruebas en diferentes momentos o
condiciones para obtener resultados mas robustos y representativos. Esto puede incluir pruebas

en diferentes dias, turnos o en diferentes configuraciones de proceso
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Registro de cualquier incidencia o desviacion. Si se producen incidencias o
desviaciones durante la ejecucion de las pruebas, se deben registrar adecuadamente. Esto puede
incluir problemas en el cumplimiento de los procedimientos, fallas en los equipos,
contaminaciones inesperadas o cualquier otra situacion relevante.

Analizar los resultados de las pruebas

El anélisis de los resultados de las pruebas de validacion de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) es crucial para evaluar la efectividad de los
procedimientos de saneamiento y tomar decisiones informadas. Para este andlisis se sugiere tener
en cuenta.

Organizar y revisar los datos. Reunir todos los datos recopilados durante la ejecucion
de las pruebas de validacion de los POES. Asegurar que los datos estén organizados y
etiquetados adecuadamente.

Calcular estadisticas descriptivas. Calcular estadisticas descriptivas para resumir los
datos y comprender mejor las caracteristicas clave de la variable de respuesta. Estas estadisticas
pueden incluir la media, la mediana, la desviacion estandar, el rango cualquier otro indicador
relevante segln la naturaleza de los datos.

Comparar los resultados. Comparar los resultados obtenidos en las pruebas de
validacién con los criterios de aceptacion previamente establecidos.

Aplicar técnicas estadisticas. Utilizar técnicas estadisticas apropiadas para analizar los
datos y determinar si existen diferencias significativas entre los grupos o condiciones evaluados
en los POES. Esto puede incluir el analisis de varianza (ANOVA), pruebas de significancia,

andlisis de tendencias u otras técnicas estadisticas relevantes.
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Evaluar las desviaciones y anomalias. Si se observan desviaciones 0 anomalias en los
resultados de las pruebas, investiga las posibles causas y evalla su impacto en la validez de los
POES. Identifica si estas desviaciones son criticas y requieren acciones correctivas o si se deben
a factores externos y no representan un problema fundamental con los procedimientos de
saneamiento.

Interpretar los resultados y tomar decisiones. Con base en el analisis de los resultados,
interpreta los hallazgos y toma decisiones informadas. Si los POES cumplen con los criterios de
aceptacion y demuestran una efectividad adecuada, se consideraran validos y listos para su
implementacion. Si se identifican problemas o areas de mejora, determinar las acciones
correctivas necesarias y establece un plan para abordarlos.

Documentar los resultados. Registra todos los resultados del analisis, las conclusiones y
las decisiones tomadas. Documentar cualquier accién correctiva implementada y asegurarse de
mantener registros precisos y completos para futuras referencias y auditorias
Documentar y reportar los hallazgos

Estos procedimientos son documentos escritos que describen paso a paso como llevar a
cabo el proceso de limpieza de manera consistente y eficiente para cumplir con los criterios de
éxito establecidos.®

Ademas, se sugiere que la fabrica tome en consideracion los siguientes aspectos:
Incorporar mejores practicas de la industria alimentaria, evaluar los posibles requisitos

reglamentarios relacionados con la seguridad alimentaria y la limpieza, asegurarse de cumplir

% Tal como se describe en el marco tedrico en el titulo “Contenido de un procedimiento

Operativo Estandarizado de Saneamiento (POES)”.
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con los requisitos del sistema de calidad establecidos, Considerar la politica corporativa de la
empresa, prestar atencion a otros atributos de calidad relevantes.

En resumen, los métodos de validacion de la limpieza mencionados en el texto incluyen
la evaluacion del disefio sanitario, el establecimiento de criterios de éxito, el monitoreo de
resultados, la realizacion de la validacion y, en algunos casos, la revalidacion.

Dificultades y logros

Entre las dificultades que se tuvieron en la realizacion de la monografia se pueden
mencionar:

» Pocos estudios especificos para la validacion de POES

« Pocos Conocimientos en Estadistica y microbiologia.

Por otra parte, los Logros que podemos mencionar son:

« Lograr mostrar nuevos enfoques en los criterios de validacion

« Desarrollar una guia detallada del paso a paso de la validacion.
Conclusiones

La validacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)
es crucial para garantizar la calidad e inocuidad de los productos carnicos en la industria carnica.
Al desarrollar una metodologia para la validacion de estos, se debe tener en cuenta que la
implementacién de métodos de validacién adecuados, como la organizacion y revision de datos,
el célculo de estadisticas descriptivas y la aplicacidn de técnicas estadisticas apropiadas, puede
ayudar a evaluar la efectividad del proceso de saneamiento e identificar posibles areas de mejora

Los POES se pueden validar aplicando criterios de aceptacion con diferentes enfoques,
pudiendo aprovechar por ejemplo toda la informacion bibliografica que existe sobre los

diferentes métodos de limpieza y desinfeccion que ya se han estudiado para controlar la carga
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microbiana que podria contaminar el producto procesado, complementando toda esta
informacion con un analisis de tendencias en las cuales se revisan datos historicos recopilados
por la propia empresa (microbiologicos, de registros de monitoreo, de verificacion por ATP),
ajustando asi lo encontrado en la bibliografia con el caso particular de cada empresa y su entorno
especifico. Todo lo anterior abre un campo de posibilidades para la industria que hasta ahora ha
estado solo aplicando la validacion de los POES enfocandose en las pruebas microbiologicas que
a veces solo dan una foto del dia o los dias evaluados, sin incluir el panorama amplio que ofrece
la combinacion de métodos de validacion.

Cada empresa, segun sus necesidades y recursos puede adoptar la metodologia aqui
planteada o la combinacion de varias de las herramientas sugeridas, lo mas importante es que se
aseguren de gque la metodologia aplicada es util para evaluar la eficacia los procedimientos de

limpieza y desinfeccion y establecer limites aceptables.
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Anexo

Ejemplificacion de un formato para el adecuado cumplimiento de los POES

PO-SGCA-
PROCEDIMIENTO OPERATIVO Version: 02
POES-001
ESTANDAR DE SANEAMIENTO
Fecha:
CUCHILLOS Paginaldel
LOGO EMPRESA 10/11/2021
Alcance Cuchillos
Objetivo de la
Realizar la limpieza y desinfeccion de Cuchillos
actividad
Responsable de
Operario Encargado
Operacion
Responsable
Jefe de Calidad
Verificacion
Registro
F-LYD-POES-001
Relacionado
Agentes Utilizados Materiales y Equipos
Detergente y desinfectante preparado segin anexo Esponijilla sabra, recipiente plastico,
"A-SGCA-LYD-001" manguera con pistola a presion.

Procedimiento Preoperacional

Frecuencia de Operacion: | Después de finalizadas la labores de Desposte

Frecuencia de Antes de iniciar actividades
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Verificacion:

Limpieza

1. Se retira manualmente la suciedad visible.

2. Se realiza un pre-enjuague con agua caliente (60°C aproximadamente)
para remover restos de sangre, grasa o suciedad en general

3. Se aplica la solucion detergente descrita en el anexo "A-SGCA-LYD-
001"

4. Se estregan con esponja abrasiva

5. Se enjuagan con abundante agua para eliminar restos de suciedad y

detergente.

Desinfeccién

6. Se sumerge en solucion desinfectante preparada segin anexo "A-SGCA-
LYD-001"
7. Dejar actuar sin enjuagar.

8. Secar al ambiente.

Nota: Los cuchillos al ser afilados deben desinfectarse nuevamente.

Procedimiento Operacional

Frecuencia de Operacién: | Maximo Cada 4 horas

Frecuencia de

Verificacion:

Minimo 1 vez al dia
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Desinfeccion y

Agentes Utilizados

1. Retirar los residuos sdlidos.
2. Enjuagar con agua para retirar restos de suciedad.
3. Sumergir solucién desinfectante preparada segun anexo "A-SGCA-LYD-

001"

Nota: Cuando un cuchillo cae al piso o se debe retirar un abceso se asperja

con desinfectante preparado segun anexo "A-SGCA-LYD-001"

Acciones Correctivas

Aplica Cuando

La solucién desinfectante no cumple con la concentracion adecuada

Accién a Realizar

En caso de que la concentracion este por debajo de los limites
permitidos: Agregar la cantidad de desinfectante necesaria para alcanzar la
concentracion adecuada

En caso de que la concentracion este por encima de los limites
permitidos: Se deberé agregar agua, hasta que la solucion cumpla con el

rango permitido.

Limpiezay

Desinfeccion

1. Retirar excesos de sangre y residuos.

2. Sumergir en la solucion desinfectante.

Elementos de Proteccion Personal | Guantes de caucho, botas antideslizantes

Elaboro

Reviso Aprobd

Jefe de Calidad

Gerente Administrativo Gerente General




