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I. Introducción

El manual de procedimientos operativos de sanitización estándar describe de manera 
práctica como la planta de subproductos del Matadero Central S.A (MACESA)  cumple 
con los procedimientos  de higiene que se deben aplicar a las plantas de alimentos.

Estos procedimientos son métodos establecidos para realizar acciones especificas de 
limpieza y desinfección  ayudándonos a estandarizar todas las operaciones del proceso, 
así mismo se estableciendo monitoreo y vigilancia de los mismos.

Estos métodos de saneamiento son conocidos como SSOP (Siglas en Ingles), los 
procedimientos  de sanitización estándar se refieren a las actividades que se deben de 
realizar para evitar la contaminación del producto, antes, durante las operaciones.

Los procedimientos descritos en este manual se basan en los 8 principios establecidos 
por la FDA, siendo los siguientes:

 SSOP # 1 Seguridad del agua en planta.

 SSOP # 2 Superficies de Contacto.

 SSOP # 3 Prevención de la contaminación cruzada.

 SSOP # 4 Higiene del Personal.

 SSOP # 5 Contaminación.

 SSOP # 6 Compuestos Químicos y Agentes Tóxicos.

 SSOP # 7 Salud de los empleados.

 SSOP # 8 Control de Plagas y Vectores.
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II. SSOP 1

SEGURIDAD DEL AGUA DE LA PLANTA
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Seguridad del agua

La planta de subproductos, así como el Matadero Central S.A considera que la 
seguridad del agua es uno de los parámetros más importante ya que a través de la 
utilización de agua se asegura gran parte la inocuidad de los procesos.

Objetivo: el agua empleada en el proceso de producción de la Harina de Carne y Hueso 
cumpla con las condiciones  adecuadas de potabilidad.

Fuente y Almacenamiento del agua

El abastecimiento de agua en Macesa se da por medio de pozos artesianos, se cuanta 
con 7 pozos pero el principal abastecedor es el pozo # 3 con un caudal de 278 gpm, el 
agua se traslada al tanque metálico rojo # 2 con capacidad de 100,000 galones, el cual 
alimenta a la planta de subproducto, se monitoreara la cantidad de agua en el tanque 
antes de iniciar operaciones.

La limpieza y desinfección de la parte interna del tanque metálico de almacenamiento se  
realiza de la siguiente manera:

1. Extracción de toda el agua  que se encuentre en el tanque.
2. Pasteo aplicando solución desengrasante (jabón prime 2000) en las paredes 

interiores del tanque utilizando cepillos de cerdas plásticas  y escobas.
3. Lavado de las paredes del tanque con agua a presión a través de mangueras 

destinadas para esta actividad.
4. Inspección visual del lavado del tanque y posterior aprobación, dado el caso que 

se encuentra lavado correctamente.
5. Secado del tanque.

La limpieza es supervisada por el  inspector de SSOP designado para la planta de 
subproductos.

Control y muestreos Físico – Químico y microbiológicos de agua.

El agua utilizada en sub producto se encuentra en un rango de concentración residual de 
cloro entre 1.5 a 2 ppm, esta es inspeccionada por el inspector de HACCP de 
subproductos en tres diferentes puntos del proceso en intervalos de  2 horas mientras 
transcurra el proceso de producción.
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Además  se realizaran  pruebas de concentración de cloro en los pediluvios durante el 
transcurso del día (debe estar a ≥500 ppm) cada hora, así como también una vez que el 
agua de estos sea cambiada por la persona destinada para esta actividad.

Los análisis microbiológicos del agua se realizaran una vez  al mes, se envían al 
laboratorio de diagnóstico del MAGFOR.

Monitoreo

 El lavado de tanque se realiza con una frecuencia trimestral, es monitoreado por 
inspector SSOP y registrado en el Formato SSOP # 1.

 El monitoreo de cloro en la sala de subproducto se realiza cada dos horas, 
verificado por un inspector SSOP y registrado en el Formato SSOP# 1.1

 La concentración del pediluvio se monitorea cada una hora o después de cada 
cambio de agua, es inspeccionado por un inspector SSOP y se registra en el 
Formato SSOP 1.1.

Acciones Correctivas

 Dado el caso que el proceso de limpieza del tanque de almacenamiento de agua, 
no se realizo de la manera establecida, el tanque será lavado nuevamente 
enfocándose principalmente en los pasos que no se realizaron correctamente.

 Si el cloro de la sala de deshuese se encuentra fuera de rango, se paran las 
lavares de limpieza, y se realizan realiza el ajuste manual del cloro en el tanque, 
posteriormente se drena la tubería y se verifica la concentración del cloro.

 Si la concentración de cloro en pediluvios esta debajo de las 500 ppm de cloro 
residual se procederá a informarle al personal designado para esta actividad que 
agregue mas cloro en el agua hasta que cumplas las ppm establecidas.

Medidas preventivas

 Todo el personal  que intervenga en el lavado del tanque de almacenamiento de 
agua, así como en la concentración de cloro en pediluvios deben ser 
constantemente capacitado en dichos procedimientos.
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III. SSOP 2

SUPERFICIES  Y ÁREAS DE CONTACTO
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Superficies y áreas de contacto

La seguridad y calidad de un alimento, está ligada íntimamente con los procedimientos 
de limpieza y las prácticas higiénicas eficaces que son aplicados en el proceso  de 
elaboración de las harinas de carne y hueso. Todos los equipos y utensilios así como 
sus respectivos métodos utilizados para la limpieza son de vital importancia para el 
aumento de la calidad.

Objetivo: Eliminar la suciedad, reducir la contaminación y  evitar la propagación de 
contaminantes de origen biológico, físico o químico presentes  en el proceso a niveles 
aceptables en todos los equipos y utensilios que entran en contacto directo con el 
producto durante el proceso de elaboración.

Alcance: se aplica a los diferentes equipos y utensilios independientemente de la etapa 
del proceso donde sean utilizados.

Utensilios que Ayudan en los Procesos de Limpieza.

 Cepillos manuales.
 Escobas.
 Raspadores.

 Palas metálicas.
 Esponjillas blandas y duras.
 Equipos para agua (pistolas) a presión alta y baja.

 Espátulas metálicas.
 Baldes.
 Polines.
 Carretillas.

 Mangueras.

Procedimiento de limpieza

1. Remover todas las partículas que estén incrustadas en los utensilios de limpieza.
2. Realizar un enjuague con agua caliente a 180°F.
3. Aplicación de solución desengrasante y pasteo.
4. Enjuague con agua caliente a 180ºF.
5. Se inspecciona y se aprueba 
6. Sanitización con amonio cuaternario a una concentración de 400 ppm.
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La frecuencia del lavado de utensilios  es diaria, antes de dar inicio a las operaciones 
(pre operacional), durante las operaciones (Operacional) y una vez terminada las 
operaciones (post operacional). Las personas encargadas de  la limpieza de los 
utensilios serán los operarios del proceso que intervengan en el uso de estas 
herramientas, así como también los encargados de la limpieza designados por la planta.

Para el caso de los barriles que almacenan la materia prima el procedimiento de 
limpieza es el siguiente:

1. Remover todas las partículas que estén incrustadas en los utensilios de limpieza.
2. Realizar un enjuague con agua caliente a 180°F.
3. Aplicación de solución desengrasante y pasteo.
4. Enjuague con agua caliente a 180ºF.
5. Se inspecciona y se aprueba 
6. Sanitización con amonio cuaternario a una concentración de 400 ppm.

Los polines donde se estiban los sacos de Harina de carne y Hueso se limpiaran 
solamente cuando estén desocupados, utilizando  escobas que remuevan la suciedad 
que tengan, para un posterior lavado con agua a temperatura ambiente y posterior 
secado.

Equipos que intervienen en el proceso

 Colochos helicoidales.
 Quebrador de Huesos.

 Cookers (Cocedores industriales).
 Refinadores.
 Expellers (Maquinas desengrasantes).

 Tina de almacenamiento.
 Molinos.

Procedimiento de limpieza

Colochos Helicoidales

1. Remover todos los restos orgánicos presentes en los colochos.
2. Enjuague con agua  a 180 ° F   a presión, utilizando equipos para agua (pistolas) 

a presión alta y baja.
3. Aplicación del desinfectante creolina al 50%, reposo de 10 a 15 minutos.
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4. Enjuague con abundante agua, hasta reducir al más mínimo residuos del 
desinfectante.

5. Se inspecciona y se aprueba su uso.

La persona encargada de realizar esta actividad es el afanador del proceso, la 
frecuencia de esta actividad será  pre y post operacional y los utensilios serán utilizados 
para el lavado los colochos serán: Pistolas a presión, balde para el transporte de la 
creolina, cepillos o pastes de ser necesario.

Quebrador de Huesos y  Refinador

1. Remover todos los restos orgánicos presentes en la parte externa e interna de 
los quebradores.

2. Limpieza con agua  a 180 ° F   a presión, utilizando equipos para agua (pistolas) 
a presión alta y baja, con el sumo cuidado de no mojar los motores 
internamente, evitando así un daño parcial o total de este equipo.

3. Se inspecciona y se aprueba su uso.

La persona encargada de esta actividad es el afanador de limpieza la frecuencia de esta 
actividad será pre y post  operacional, y los utensilios utilizados serán: pistolas a presión, 
escobas, cepillos o pastes.

Cookers (Cocedores Industriales)

1. Remover todos los restos orgánicos presentes en la parte externa e interna.
2. Limpieza con agua  a 180 ° F   a presión, utilizando equipos para agua (pistolas) 

a presión alta y baja, con el sumo cuidado de no mojar los motores 
internamente, evitando así un daño parcial o total de este equipo.

3. Se inspecciona y se aprueba su uso.

En este equipo es de suma importancia que el agua utilizada este a 180 ° F   ya que 
permitiría remover la grasa que en esta etapa del proceso se adhiere en algunos casos a 
este equipo evitando así el desarrollo de un posible foco de contaminación.

La persona encargada de esta actividad será designada por la planta, la frecuencia de 
esta actividad será pre y post  operacional, y los utensilios utilizados serán: pistolas a 
presión, escobas.
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Expellers (Maquinas desengrasantes).

1. Remover todos los restos orgánicos presentes en la parte externa e interna de 
los expellers, sobre todo los restos orgánicos almacenados en las tolvas de 
estos.

2. Limpieza con agua  a 180 ° F   a presión, utilizando equipos para agua (pistolas) 
a presión alta y baja, con el sumo cuidado de no mojar los motores 
internamente, evitando así un daño parcial o total de este equipo.

3. Se inspecciona y se aprueba su uso.

En este equipo es de suma importancia que el agua utilizada este a 180 ° F   ya que 
permitiría remover la grasa que en esta etapa del proceso se adhiere en algunos casos a 
este equipo evitando así el desarrollo de un posible foco de contaminación.

La persona encargada de esta actividad será designada por la planta, la frecuencia de 
esta actividad será pre y post  operacional, y los utensilios utilizados serán: pistolas a 
presión, escobas, espátulas, raspadores, palas.

Tina de almacenamiento

1. Remover los residuos sobre todo polvo presente en la parte externa de la tina, 
posteriormente se limpiara la parte interna hasta quedar totalmente limpia.

2. Se aplicara creolina al 50% para desinfectarla, siempre y cuando la tina este 
totalmente vacía y terminada las operaciones.

3. Se inspecciona y se aprueba su uso.

El personal encargado de esta actividad será el personal que labore en la sala de 
molienda, la frecuencia de esta actividad preferiblemente debe ser post operacional y los 
utensilios utilizados serán: escobas, raspadores, palas.

Molinos

1. Remover los residuos sobre todo de Harina de carne y hueso presente en la 
parte externa de los molinos, posteriormente se limpiara la parte interna hasta 
quedar totalmente limpios.

2. Se inspecciona y se aprueba su uso.
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El personal encargado de esta actividad es el personal que labora en la sala de 
molienda, la frecuencia de esta actividad es post operacional y los utensilios utilizados 
serán: escobas, raspadores, palas, espátulas.

Monitoreo

Con una frecuencia diaria, pre operacional, operacional y post operacional se registra  la 
limpieza  y sanitización de los equipos y utensilios que se utilizan en el proceso, 
registrándose  en los formatos siguientes:

 Formato pre operacional  SSOP # 2, del área de subproducto y molienda limpieza 
de superficies de contacto, utensilios que intervienen en el proceso, asi como 
accesorios equipos de protección y actividades del personal que entren en 
contacto con el producto o proceso.

 Formato Operacional SSOP # 2.1 de limpieza y sanitización de utensilios que se 
utilizan durante las operaciones.

 Formato Post operacional  SSOP # 2.2 del área de subproducto y molienda 
limpieza de superficies de contacto, utensilios que intervienen en el proceso, asi 
como accesorios, equipos de protección y actividades del personal que entren en 
contacto con el producto o proceso.

Acciones Correctivas

 Si se encuentra un utensilio o equipo con deficiente limpieza durante el pre 
operacional, se realiza nuevamente el procedimiento de limpieza establecido en 
este manual.

 Si en cualquiera de los equipos y utensilios el proceso de limpieza no se lleva a 
cabo de acuerdo a los procedimientos establecidos, los equipos o utensilios 
deberán de ser nuevamente limpiados enfocándose principalmente en los pasos 
omitidos.

 Dado el caso que no se cuente con los productos desinfectantes recomendados 
se deberá ocupar otro con características similares al recomendado a fin de evitar 
contaminaciones en  utensilios o equipos.
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 Si se detecta algún operario con accesorios, equipos de protección  sucios o 
realizando actividades inadecuadas se procederá a retirarlo del proceso hasta 
que cumpla las condiciones adecuadas de limpieza.

Un inspector de SSOP verifica estas actividades el cual mediante inspección visual 
determinará si existe una desviación en los procedimientos de limpieza en los lugares 
donde se observe incidíos de suciedad en cantidades considerables, se deberá registrar 
estas desviaciones en el formato de Acciones Correctivas SSOP # 9.

Medidas preventivas

 Todo el personal  que intervenga en la limpieza y sanitización de equipos y 
utensilios será capacitado en dichos procedimientos.
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IV. SSOP 3

PREVENCIÓN DE CONTAMINACIÓN CRUZADA.
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Circulación del personal

Todo el personal que labore en la planta tendrá acceso a esta solamente por la entrada 
principal, pasando por el área de pediluvio para ingresar a la sala del proceso y 
molienda, es importante señalar que se prohíbe la circulación del personal de sala de 
molienda en la sala del proceso y viceversa, así como también el personal ajeno a la 
planta de subproductos que labore en el Matadero Central S.A, pero en otras áreas.

Manejo de Residuos Sólidos y Líquidos

Tratamiento de Residuos Sólidos

Los desechos sólidos que se obtienen del proceso de molienda son: polvillo o restos de 
harina que se desprenden de los molinos y cae en el piso y paredes, estos son 
recogidos por los mismos operarios en el momento de la limpieza de la sala, se acumula 
en sacos y se llevan al proceso para que sean reprocesados en los cookers. Otros 
desechos son los sacos deteriorados, hilos, bolsas y basura en general que se 
transportan hacia el incinerador para que sean quemados.

Tratamiento de Residuos Líquidos

Los desechos líquidos que se generan del proceso de molienda son las aguas 
residuales del lavamanos, pediluvio y del lavado de botas, éstos son conducidos por 
medio de tuberías subterráneas al drenaje principal que los conlleva al Sistema de 
Tratamiento de Aguas Residuales (STAR).

El sistema de Tratamiento de Aguas Residuales (STAR) consiste en: tres pilas utilizadas 
como lagunas de oxidación para tratamiento de aguas residuales. Se cuenta con un 
trampa grasas y un separador de sólidos previo a las lagunas, existe con un sistema de 
limpieza tanto de los drenajes, trampa de grasas, etc. Para evitar el atascamiento y la 
entrada de animales extraños y contaminantes.  
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Procedimiento de limpieza y desinfección de Infraestructura 

Techos

Ejecución: Las personas encargadas de la ejecución es el personal de limpieza de 
planta de subproducto 

Materiales a Utilizar: Escobillón, mangueras, pistolas de agua a presión.

Frecuencia: una vez en la semana, (post operacional).

Procedimiento:

1. Utilizar el escobillón para eliminar el polvo y telarañas que se encuentren en los 
techos.

2. Enjuagar los techos con agua a temperatura ambiente, con manguera provista de 
una pistola a presión.

3. Restregar con el escobillón para eliminar suciedades en caso de que se detecten.
4. Enjuagar con agua a temperatura ambiente.
5. Se inspecciona y se aprueba su limpieza.

Paredes

Ejecución: Las personas encargadas de la ejecución es el personal de limpieza de 
planta de subproducto

Materiales a utilizar: cepillos, baldes, escobillón, mangueras, pistolas de agua a presión, 
escobas.

Frecuencia: diaria (post operacional)

Procedimiento:

1. Eliminar con una escoba todas las partículas solidas y suciedades adheridas a las 
puertas.

2. Enjuagar con agua a temperatura ambiente.
3. Aplicación de Jabón Liquido disuelto en agua y pasteo.
4. Enjuagar con agua caliente a 180ºF.
5. Se inspecciona.
6. Sanitización con creolina al 50%, reposo de 10 a 15 minutos
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Ventanas

En el caso de ventanas  no se cuenta con ninguna en las salas del proceso y molienda, 
pero la limpieza de cedazos serán abarcadas en este punto.

Ejecución: Las personas encargadas de la ejecución es el personal de limpieza de 
planta de subproducto

Materiales a utilizar: mangueras, escobas, cepillos.

Frecuencia: diaria (post operacional).

Procedimiento:

1. Utilizar las escobas para eliminar las suciedades incrustadas en los sedazos. 
2. Restregar con cepillos las suciedades que no pudieron ser extraídas con las 

escobas de ser necesario.
3. Enjuagar con abundante agua a temperatura ambiente hasta eliminar totalmente 

los residuos de suciedad presentes.
4. Se inspecciona y se aprueba su limpieza.

Pisos

Ejecución: Las personas encargadas de la ejecución es el personal de limpieza de 
planta de subproducto.

Materiales a Utilizar: cepillos, baldes, mangueras, pistolas de agua a presión, escobas.

Frecuencia: Pre Operacional y Post Operacional.

Método de limpieza: Limpieza en seco y húmeda.

Procedimiento:

1. Limpieza en seco (se retiran todos los sólidos sin uso de agua, utilizando 
escobas).

2. Enjuague con agua a temperatura ambiente.
3. Aplicación de Jabón Liquido y fricción en el piso.
4. Utilizar  mangueras dotadas con pistolas de agua a presión y aplicación de soda 

caustica pura en el piso.
5. Enjuagar con agua a temperatura ambiente
6. Se inspecciona.
7. Sanitización con creolina al 50%.
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Puertas

Ejecución: Las personas encargadas de la ejecución es el personal de limpieza de 
planta de subproducto

Materiales a utilizar: mangueras, escobas, cepillos.

Frecuencia: diaria (post operacional).

Procedimiento:

1. Eliminar con una escoba todas las partículas solidas y suciedades adheridas a las 
puertas.

2. Enjuagar con agua a temperatura ambiente.
3. Aplicación de Jabón Liquido disuelto en agua y pasteo.
4. Enjuagar con agua caliente a 180ºF.
5. Se inspecciona.
6. Sanitización con creolina al 50%, reposo de 10 a 15 minutos.

Monitoreo: Con frecuencia diaria se verifica la limpieza interna registrándose en el Pre 
Operacional Formato SSOP # 3 y la limpieza externa la que se registrara  en el mismo 
Formato.

Además diariamente se verificara la limpieza interna y externa de la planta una vez 
concluida las  operaciones de proceso registrándose en el Formato SSOP # 3.1.

Acciones Correctivas:

 Dado el caso que el procedimiento de limpieza y desinfección de techos, 
paredes, ventanas, pisos y puertas no se siguió de acuerdo a los 
procedimientos estipulados, se aplicara el procedimiento adecuado 
nuevamente reforzando los puntos que tengan mayores debilidades.

 Si el personal de limpieza encargado se ausentara por diferentes motivos se 
debe de suplantar por otro que tengas iguales conocimientos de estos 
procedimientos, garantizando así la limpieza del lugar, es importante señalar 
también que toda acción correctiva realizada en estos lugares debe ser 
registrada en el formato de acciones correctivas designado para eso.



Manual de Calidad del Proceso de Elaboración  de la Harina de Carne y Hueso en el área de                            
Subproductos del Matadero Central S.A. (MACESA)

Br. Carlos Vega Br. Bayardo Vargas 129

      Medidas Preventivas:

 Todas las personas que intervengan en los procedimientos de limpieza antes 
descritos deberán ser capacitados continuamente a fin de que estos realicen 
esta labor correctamente, garantizando así la limpieza del lugar.

 La planta  deberá contar con un personal auxiliar en el caso de que faltara el 
encargado de limpieza.

Las capacitaciones podrán será realizadas  por personal sumamente preparado en estos 
temas, ya sean de la empresa o de fuera de esta, los métodos pueden charlas, videos, 
documentos escritos, en el lugar y tiempo de mayor conveniencia para la empresa y 
trabajadores.

Procedimiento Limpieza Bodega de Productos terminados (Sala de 
Molienda)

Cabe señalar que en este caso la sala de Molienda es a su vez la bodega de productos 
terminados, además aquí se almacenan los materiales de empaque (sacos de 100 lbs.) 
para la Harina de Carne y Hueso.

Ejecución: Las personas encargadas de la ejecución de este proceso de limpieza serán 
las designadas por la empresa.

Materiales a Utilizar: baldes, mangueras, pistolas de agua a presión, escobas, 
escobillón, espátulas de acero.

Frecuencia: diaria (post operacional).

Procedimiento de limpieza en seco:

1. Utilizando escobas se  removerán las partículas de harina de carne y hueso que 
se encuentra en el piso, así como también el polvo de la sala hasta limpiar 
completamente esta.

2. Através de espátulas de acero inoxidable se desprenderán los residuos sólidos de 
harina de carne y hueso que se encuentren incrustados en los molinos.

Todas estas actividades se realizaran una vez que los insumos o material de empaque 
se encuentren debidamente tapados o almacenados en otro lugar.

Se realiza de forma mensual un lavado de la bodega de productos terminado y se realiza 
mediante el siguiente procedimiento (Húmedo):
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 Cubrir los insumos o material de empaque, asi como productos terminados que 
se encuentren en la bodega, preferiblemente llevarlos a otra zona donde el 
riesgo de contaminación cruzada sea de poca probabilidad.

 Remover con escobas o escobillón las partículas solidas o polvos que se 
encuentren en las paredes, techos, pisos y puertas de la bodega.

 Enjuague con agua a temperatura ambiente una vez limpiada todas las puertas, 
pisos, paredes y techos de toda la bodega.

 Se inspecciona y se aprueba su uso.

Monitoreo: Pre Operacional, Post Operacional. 

Acciones Correctivas:

 Dado el caso que el procedimiento de limpieza y desinfección de la bodega 
tanto húmeda como seca no se siguió de acuerdo a los procedimientos 
estipulados, se aplicara el procedimiento adecuado nuevamente reforzando 
los puntos que tengan mayores debilidades.

 Si el personal de limpieza encargado se ausentara por diferentes motivos se 
debe de suplantar por otro que tengas iguales conocimientos de estos 
procedimientos, garantizando así la limpieza del lugar, es importante señalar 
también que toda acción correctiva realizada en estos lugares debe ser 
registrada en el formato de acciones correctivas designado para eso.

 Si se traslado material de empaque, este deberá ser previamente sanitizados 
antes de ingresar a la bodega nuevamente.

 Si el caso lo amerita cambiar los procedimientos de lavado y sanitizacion por 
métodos más eficientes.

Medidas preventivas:

 Todas las personas que intervengan en los procedimientos de limpieza antes 
descritos deberán ser capacitados continuamente a fin de que estos realicen 
esta labor correctamente, garantizando así la limpieza del lugar.

 La planta  deberá contar con un personal auxiliar en el caso de que faltara el 
encargado de limpieza.

Las capacitaciones podrán será realizadas por personal sumamente preparado en estos 
temas, ya sean de la empresa o de fuera de esta, los métodos pueden charlas, videos, 
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documentos escritos, en el lugar y tiempo de mayor conveniencia para la empresa y 
trabajadores.

Limpieza de los servicios sanitarios

Los servicios sanitarios de la planta de subproductos están ubicados en zona lejana a la 
sala del proceso y a la sala de molienda, estos cuentan con inodoros, urinarios y duchas 
en número adecuado tomando como referencia la cantidad de trabajadores con que la 
planta cuenta.

Ejecución: personal de limpieza de subproducto.

Materiales a Utilizar: baldes, mangueras, escobas, cepillos para inodoros y paredes.

Frecuencia: Operacional y Post Operacional (Diaria).

Procedimientos de Limpieza para los Servicios sanitarios:

1. Utilizando escobas se removerán las suciedades presentes en las paredes, 
pisos y puertas.

2. Enjuague con agua a temperatura ambiente de las paredes, pisos, baños, 
inodoros y urinarios.

3. Aplicación de jabón liquido en las paredes, pisos, baños, urinarios.
4. Restregar  con escoba el jabón líquido presentes en las paredes, pisos, baños, 

urinarios y puertas.
5. Enjuague a con agua a temperatura ambiente.
6. Aplicación de creolina al 50% en urinarios e inodoros.
7. Dejar secar por 15 minutos y enjuagar con agua a temperatura ambiente en 

inodoros y urinarios.
8. Se inspecciona y se aprueba su uso

Lavamanos, Lava botas y Pediluvio.

Lavamanos y lava botas

Ejecución: personal de limpieza de subproducto.

Materiales a Utilizar: baldes, mangueras, escobas, cepillos.

Frecuencia: Diaria,Operaciona, Post Operacional.

Procedimientos de Limpieza:
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 Enjuague del lavamanos y lava botas con agua a temperatura ambiente.

 Aplicación de jabón liquido.
 Restregar el jabón líquido presentes en el lavamanos y lava botas utilizando 

cepillo.
 Enjuagar con agua a temperatura ambiente hasta eliminar toda solución jabonosa 

presente.

 Se inspecciona.

Pediluvio

Ejecución: Operario de Subproducto.

Materiales a Utilizar: agua, cloro.

Utensilios: baldes, mangueras, escobas.

Frecuencia: Operacional. (Cada 2 horas como mínimo) y Post operacional.

Procedimientos de Limpieza:

1. Se evacúa el agua del el pediluvio, separar las partículas solidas presentes en el 
pediluvio.

2. Restregar el pediluvio fuertemente utilizando una escoba.
3. Agregar agua al pediluvio provista de cloro a una concentración de ≥ 500ppm.
4. Se inspecciona y se aprueba su uso.

Lockers y Vestidores

Ejecución: operario de subproducto.

Materiales a Utilizar: baldes, mangueras, escobas.

Frecuencia: Operacional.

Procedimientos de Limpieza:

1. Retirar todos los materiales y vestimenta que se encuentren en vestidores y 
lockers.

2. Remover con una escoba todas las suciedades y sólidos presentes en el área.
3. Enjuague con agua a temperatura ambiente de  toda el área.
4. Aplicación de jabón liquido y pasteo del area.
5. Enjuagar con agua a temperatura ambiente hasta eliminar toda solución 

jabonosa presente.
6. Se inspecciona.



Manual de Calidad del Proceso de Elaboración  de la Harina de Carne y Hueso en el área de                            
Subproductos del Matadero Central S.A. (MACESA)

Br. Carlos Vega Br. Bayardo Vargas 133

Monitoreo: la verificación de limpieza de servicios sanitarios, vestidores, pediluvios, 
lockers, lavado de botas y manos  se registra en el Formato Operacional SSOP # 3.2.

Acciones Correctivas:

 Si el proceso de limpieza de servicios sanitarios, vestidores, inodoros, 
lavamanos, lava botas no se realizo de acuerdo a los procedimientos 
establecidos se repetirán los procedimientos que se omitieron.

 Si el personal que labora en la planta no cumplió con las instrucciones exactas 
del lavado de manos, botas e ingreso por el pediluvio se realizara  un llamado 
de atención verbal, obligándolo a aplicar los procedimientos donde ocurrió la 
desviación correctamente.

 Todas estas acciones correctivas deben estar reflejadas en el formato de 
acciones correctivas. Formato SSOP # 9.

Medidas Preventivas:

 Todas las personas que intervengan en los procedimientos de limpieza antes 
descritos deberán ser capacitados continuamente a fin de que estos realicen 
esta labor correctamente, garantizando así la limpieza del lugar.

 La planta  deberá contar con un personal auxiliar en el caso de que faltara el 
encargado de limpieza.

Las capacitaciones podrán será realizadas por personal sumamente preparado en estos 
temas, ya sean de la empresa o de fuera de esta, los métodos pueden charlas, videos, 
documentos escritos, en el lugar y tiempo de mayor conveniencia para la empresa y 
trabajadores.
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V. SSOP 4

HIGIENE DE LOS EMPLEADOS
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Todo el personal de la planta de subproductos que trabaje o tenga contacto directo o 
indirecto con el producto, ya sea de áreas del proceso, administrativo, bodegas  deben 
cumplir con las practicas higiénicas antes, durante y después de terminar las 
operaciones.

Alcance: está destinada al personal que labora en la producción  o cualquier otra 
persona que tenga que ingresar a la planta, además todas las personas deberán 
ajustarse a los procedimientos que aparecen en el Manual de Buenas Prácticas de 
Manufactura de la empresa.

Normas generales

 La higiene personal diaria, para tal fin la planta establece que previo al inicio de 
sus actividades el personal debe tomar un baño in situ.

 Mantener permanentemente los hábitos de aseo personal: lavado frecuente de 
manos, uniformes limpios, uñas limpias y recortadas, las uñas y cutis deberán 
estar libres de pintura durante la jornada de trabajo, rasurarse frecuentemente 
en el caso de los hombres.

 Al ingreso a la planta el personal deberá usar el uniforme completo (pantalón, 
camisa o camiseta, botas de hule y guantes en los casos que así requieran).

 No se permite que el trabajador traiga puesto su uniforme desde su casa, para 
evitar contaminaciones en el trayecto a la empresa. De igual forma que salga 
con el uniforme puesto de la planta de producción.

 Se prohíbe el uso de alhajas, ropa suelta (otra que no sea uniforme) y cualquier 
prenda que pudiera caer en el producto en proceso o ser atrapada por 
elementos y/o maquinas en movimiento.

 Es terminantemente prohibido fumar, escupir, introducir alimentos, en el área de 
trabajo y el ingreso a la planta bajo efectos del licor o drogas. Cualquiera de 
estas será considerado una falta grave.

 Lavarse las manos y desinfectarlas según la rotulación.

 No se permite trabajar con uniformes sucios o incompletos.
 Lavar y desinfectar las manos cada vez que se va a entrar a cualquier área de 

proceso, cuando se use el baño, se manipulen elementos contaminados, se tosa 
o estornude.
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Actos prohibidos para todo el personal del área de proceso y empaque de 
producto terminado:

 Comer o beber en áreas donde se preparen alimentos.
 Mascar chicles o tabaco.
 Sostener palillos de dientes u otros objetos en la boca.
 Colocar lapiceros o cigarrillos detrás de la oreja.
 Usar pestañas y uñas postizas.
 Llevar objeto por encima de la cintura, tales como lámpara, lapicero.
 Escupir en el piso.
 Estornudar o escupir sobre el producto.
 Las insignias, botones, alfileres o artículos similares no son permitidos sobre el 

uniforme y delantal.
 Prohibido el uso de anillos, aretes, pulseras, cadenas y otras joyas en el área 

de la planta industrial.
 Ensuciar o efectuar limpiezas incompletas no son permitidos.

Monitoreo: con una frecuencia diaria se inspecciona la higiene del personal, 
registrándose en el Formato Pre Operacional SSOP # 4, es importante señalar que si 
se detecta alguna desviación  o anomalía de higiene personal se registra en el formato 
de acciones correctivas Formato SSOP # 9 .

Acciones Correctivas:

 Si el personal que labora en la planta no cumplió con las instrucciones exactas 
del aseo personal  y actos prohibidos se realizará  un llamado de atención 
verbal, obligándolo a aplicar los procedimientos donde ocurrió la desviación 
correctamente.

 Todas estas acciones correctivas deben estar reflejadas en el formato de 
acciones correctivas. Formato SSOP # 9.

Medidas Preventivas:

 La empresa deberá garantizar la capacitación permanente de los empleados 
en todo lo referente a aseo personal, todas las capacitaciones impartidas son 
registradas en el Formato SSOP # 4.1.

 La planta  deberá contar con un personal auxiliar en el caso de que faltara el 
encargado de limpieza.
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Las capacitaciones podrán será realizadas por personal sumamente preparado en estos 
temas, ya sean de la empresa o de fuera de esta, los métodos pueden charlas, videos, 
documentos escritos, en el lugar y tiempo de mayor conveniencia para la empresa y 
trabajadores.

Uniforme y codificación de color.

El uniforme es entregado al trabajador en el vestidor, pre operacionalmente y se realiza 

un cambio a medio día antes del almuerzo de camisa y pantalón.

La codificación de color de uniformes:

 Personal de proceso: camisa y pantalón color café, botas color negro y casco 

amarillo y equipo de protección.

 Personal de limpieza: camisa color naranja, pantalón azul, botas y casco color 

amarillo.

Procedimiento de lavado:

Los uniformes de subproducto son lavados diariamente por personal externo a planta, y 

fuera de las instalaciones de MACESA.

Procedimiento de lavado de de Manos y Antebrazos

Ejecución: personal que labora en el área de producción, oficinas y visitantes.

Materiales a utilizar: agua, jabón líquido desinfectante.

Accesorios a utilizar: lavamanos, dispensadores de jabón y papel toallas, cepillo para 
uñas.

Frecuencia:

1. Al Inicio de labores.
2. Cada vez que se retire de las aéreas de trabajo y quiera ingresar de nuevo.
3. Cuando las manos estén sucias, ya sea por contacto directo con material 

contaminado, por el uso de servicios sanitarios, por manipulación de basura, 
compuestos químicos y tóxicos o equipos descompuestos.

Procedimiento:
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1. Adopte posición cómoda frente al lavamanos sin tocarlo con el cuerpo.
2. Presione el pedal para el paso de agua
3. Moje las manos y muñecas, para lo cual se mantienen bajo el chorro del agua
4. Aplique suficiente cantidad de jabón liquido en las manos, como para 

obtener espuma y jabonar manos y muñecas
5. Lávese las manos realizando movimientos circulares, con las manos hacia 

arriba, entrelazando las manos y frotando los espacios interdigitales.
6. Mantenga el tipo de movimiento descrito anteriormente durante 10 a 15 

segundos, frotando de la misma manera los antebrazos.
7. Friccione las yemas de los dedos con el cepillo para lavar las uñas. Frote las 

muñecas. Friccione las yemas de los dedos con el cepillo para lavar las uñas. 
Frote las muñecas.

8. Enjuague las manos bajo el flujo del agua, manteniéndolas en declive (más baja 
que los codos) con el fin de que el agua escurra hacia la punta de los dedos

9. Seque las manos y antebrazos con una toalla de papel desechable.

Procedimiento de lavado de botas

Ejecución: personal que labora en el área de producción, oficinas y visitantes.
Materiales a utilizar: agua, jabón líquido desinfectante.
Accesorios a utilizar: lavamanos, dispensadores de jabón y papel toallas, cepillo para 
uñas.
Frecuencia: Al entrar a las áreas de proceso y bodega de producto terminado.

Procedimiento 
1. Coloque la bota en el cepillo para lavado de suela.

2. Enjuague la bota hasta la parte de tubo.

3. Con ayuda del cepillo de mano previamente humedecido de la solución 

detergente friccione toda la bota hasta hacer espuma.

4. Realice fricción en el cepillo de lavado de suelas realizando movimientos de 

manera vertical.

5. Enjuague de la bota.

6. Aplicar el mismo procedimiento con la bota restante

A. Monitoreo

 Es monitoreado diariamente por un inspector SSOP y registrado en el Formato 
SSOP # 4, de inspección al personal.
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VI. SSOP 5

CONTAMINACIÓN
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Protección del alimento

Para evitar la contaminación de las harinas de carne y hueso es importante la limpieza y 
recolección de basura en patios y áreas aledañas a la planta, asi como también el 
recorte de grama y maleza que pueda estar en los alrededores de la planta ya que estos 
representan un peligro de reproducción de plagas que contaminen el producto en 
cualquier etapa de su proceso.

Alcance: se aplica des de que inicia el proceso productivo con la recepción de materia 
prima, hasta su debido almacenamiento para su posterior carga.

Procedimiento:

1. Todos los barriles utilizados para el traslado de la materia prima, equipos, 
utensilios y el material de empaque son verificados constantemente 
determinando así las condiciones higiénicas optimas que estos tienen.

2. Toda la materia prima y el producto terminado son manejados de tal forma que 
se evita la exposición de la misma a posibles contaminaciones.

3. Además se garantiza la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura en 
todos los puntos del proceso.

Monitoreo: el supervisor de turno o supervisor SSOP es el encargado de observar y 
corregir cualquier situación en la que equipos, utensilios, material de empaque, 
aplicación de buenas prácticas de manufactura representen un riesgo de contaminación 
debido  a un procedimiento inadecuado. Las desviaciones existentes son reflejadas en el 
formato de acciones correctivas SSOP #9.

Frecuencia: en todo momento, en cualquier etapa de la cadena productiva.

Acciones Correctivas:

 Si se da el caso de que la materia prima viene contaminada con agentes 
químicos, físicos o biológicos, el supervisor SSOP o responsable de turno deben 
aislar la materia prima contaminada del resto, separar el barril, con el fin de 
evaluar el grado de peligrosidad del contaminante, para así eliminar toda la 
materia prima contaminada o qué tipo de limpieza se pueda aplicar para no 
perder el producto. Esta desviación debe ser registrada en el Formato de 
acciones correctivas SSOP #9.

Acciones preventivas:

 Garantizar  la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura y 
Procedimientos Operativos de Sanitizacion Estándar.
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 Por ningún  motivo se debe de almacenar productos químicos en las áreas del 
proceso.

 El material de empaque debe ser almacenado en lugares adecuados donde no 
pueda tener contacto con ningún tipo de contaminantes.

Material de Empaque

Alcance: se aplica directamente a los sacos donde se almacena la harina de carne y 
hueso.

Procedimiento:

1. Los sacos destinados al empaque de las harinas deben estar debidamente 
aprobados para su uso.

2. Todos los sacos deben ser introducidos en bolsas higiénicas con el fin de 
evitar contaminación de polvo.

3. Para evitar confusiones la bolsa higiénica debe ser rotulada indicando la 
cantidad de sacos para mejor control.

4. Ubicarlos en la bodega en el debido estante procurando que este no tenga 
residuos de contaminación de ningún tipo.

Superficies de Contacto contaminadas con agentes químicos

Se refiere a todos los utensilios y equipos que entran en contacto directo con el producto 
y que son tratados con agentes químicos para su limpieza y desinfección.

Objetivo: eliminar cualquier tipo de contaminación en el alimento a causa de superficies 
contaminadas con agentes químicos.

Alcance: se aplica a todas aquellas superficies (equipos  y utensilios) que entren en 
contacto con el alimento.

Procedimiento:

1. Dependiendo el equipo o utensilio contaminado se debe seguir el 
procedimiento establecido en el SSOP # 2 .

Monitoreo: el supervisor de turno registra los resultados en el Formato SSOP # 2 Pre 
Operacional de Superficies de  área de contacto, utensilios y equipos.

Frecuencia: diario se realiza inspección antes de iniciar operaciones.
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Acciones Correctivas:

 Si las superficies de contacto se contaminan con algún tipo de agente químico o 
lubricantes se debe de aplicar el SSOP establecidos para el equipo utensilio 
contaminado.

Acciones Preventivas:

 Todas las sustancias químicas utilizadas deben ser debidamente rotuladas, 
donde se indique su nombre, toxicidad, vencimiento y almacenadas en un área 
exclusiva, además su uso debe ser según lo establecido en las fichas técnicas.

Superficies de Contacto contaminadas con agentes Biológicos

Objetivo: eliminar cualquier tipo de contaminación biológica en el alimento a causa de 
una mala aplicación de buenas prácticas de manufactura.

Alcance: se aplica a todas aquellas superficies (equipos  y utensilios) que entren en 
contacto con el alimento.

Procedimiento:

2. Dependiendo el equipo o utensilio contaminado se debe seguir el 
procedimiento establecido en el SSOP # 2.

Monitoreo: el supervisor de turno registra los resultados en el Formato SSOP # 2 Pre 
Operacional de Superficies de  área de contacto, utensilios y equipos.

Frecuencia: diario se realiza inspección antes de iniciar operaciones y cada vez que se 
observe posibles focos de contaminación biológica.

Acciones Correctivas:
 Si la contaminación biológica persiste después de haber realizado la limpieza 

aplicar el procedimiento adecuado hasta eliminar el contaminante.
Acciones Preventivas:

 Garantizar la aplicación de buenas Prácticas de Manufactura en todas las etapas 
del proceso.

 Capacitación continúa en temas de contaminación biológica.

Las capacitaciones podrán será realizadas  por personal sumamente preparado en estos 
temas, ya sean de la empresa o de fuera de esta, los métodos pueden charlas, videos, 
documentos escritos, en el lugar y tiempo de mayor conveniencia para la empresa y 
trabajadores.
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AGENTES TÓXICOS y QUÍMICOS
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Agentes tóxicos y químicos.

Los productos químicos usados en las plantas de procesamiento de alimentos, son 
normalmente limpiadores, desinfectantes, rodenticidas, insecticidas para el control de 
plagas así como lubricantes para equipos. Estos productos deben usarse según las 
instrucciones del fabricante, estar rotulados y almacenados en forma segura. Los 
productos químicos  y tóxicos en la planta de subproductos se almacenan de la siguiente 
manera:

Requisitos a proveedores

 Todo proveedor de MACESA, esta certificado por las entidades gubernamentales 
competentes que regulan y controlan la manufactura de productos químicos y 
tóxicos.

 Se le solicita previamente al proveedor  el envío de las fichas técnicas y 
certificados de registros de los productos que ofertan.

 Se realizan pruebas de efectividad de los productos en planta para comprobar si 
son efectivos para los fines que serán utilizados.

 Una vez aceptado el producto se les solicita capacitación de la utilización de los 
productos al médico veterinario del MAGFOR en planta.

Almacenamiento de los compuestos químicos y tóxicos.

El Almacenamiento de químicos y tóxicos se encuentra dentro del perímetro de la planta, 

se utilizan dos bodegas para este fin clasificadas en:

 Bodega # 09 Almacenamiento de producto de grado alimenticio y Bodega # 10 
Almacenamiento de productos de limpieza y fumigación.

Procedimiento de almacenaje:

1. Identificar el tipo de agente químico o toxico de acuerdo a su etiqueta o ficha 
técnica.

2. Rotular todos los recipientes en caso de que no cuenten con ningún tipo de 
identificación, tomando como prioridad los más tóxicos y de uso diario.

3. Almacenar de acuerdo a su uso y categoría (químicos y tóxicos), en lugares 
secos, alejados del proceso, limpios y con ventilación adecuada.

4. Preparar, aplicar y manejar estos productos en base a lo estipulado en sus 
respectivas fichas técnicas y según las recomendaciones de su fabricante.
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Seguridad de los compuestos químicos y tóxicos.

Las bodegas permanecen bajo llaves,  custodiadas por el Responsable de Almacén, 

supervisadas por el departamento HACCP, ninguna otra persona tiene autorización para 

ingresar a esta área solamente acompañados del responsable de bodega.

Producto químico y utilización en la planta de subproducto

Producto grado alimenticio

PRODUCTOS COMPOSICIÓN QUÍMICA
UTILIZACIÓN 

DEL PRODUCTO
DILUCIÓN

Dresquin 
Etoxiquin, dimeros y trímeros de 
etoxiquina y parafenetidina Antioxidante sin dilución 

Sal Plus Ultra liquido 
Formol, acido propiónico y acido 

fórmico
Bactericida

sin dilución 

Lavado y sanitizacion de manos

PRODUCTOS COMPOSICIÓN QUÍMICA
UTILIZACIÓN 

DEL PRODUCTO DILUCIÓN

JABÓN 
BACTERICIDA

A base de amonio cuaternario Lavado de manos sin dilución

ALCOHOL GEL
Agentes humectantes  limpiadores y 
agentes bactericidas 

Sanitizante de 
manos, bactericida sin dilución
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Limpieza y sanitización de planta

PRODUCTOS COMPOSICIÓN QUÍMICA
UTILIZACIÓN 
PRODUCTO

DILUCIÓN

ACIDO MURIÁTICO 
121 Ácidos inorgánicos y tenso activo.

Drenajes residuales,
limpieza de baños, 
lavamanos.

galón en tres 
galones de agua

BACTEROL PLUS Amonio cuaternario Sanitización de 
salas de procesos

3 ml  en 5 
galones de agua

AMBIENTADOR 
OSIRIS Acido sulfonico. Alcohol, aroma

En área de  oficina, 
pasillos, inodoros. sin dilución

CREOLINA
Ácido cresilico de 8%  resina de confeno 
y emulsificante.

Sanitización de 
salas de proceso

al 50%,2 litros 
creolina en 1 
galón de agua

PRIME 2000
Jabón liquido industrial

Acido benzensofonico hidróxido de 
sodio, carbonato de sodio.

Jabón
desengrasante área 
de proceso y otros.

Sin dilución

CLORO Cloro al 12% , salas minerales.
Servicio sanitario, 
pediluvio. Según las PPM

SODA CÁUSTICA Hidróxido de sodio.
Limpieza de piso, 
dreno y tuberías. Sin dilución

Sal Limpieza de materia prima bactericida

Control de plagas y vectores

PRODUCTOS
COMPOSICIÓN 

QUÍMICA
UTILIZACIÓN DEL 

PRODUCTO DILUCIÓN

DICLOVAC Ec 50% Diclorvos + Permetrinas

Insecticida  que actúa por 
contacto e inhalación, plagas 
voladoras y rastreras, utilizadas 
en áreas externas.

100 ml x galón 
agua.

LARVAKILL
Fenthion; Emulsión
concentrada al 50%

Utilizado para el control de 
larvas de moscas y otras 
especies, utilizado en sub.-
producto.

240 ml x galón 
de agua

QUICK BAYT
Imidacloprid y 
cloronicotinilo

Sebo para el control de
crecimiento de moscas.

Rociado

TRAMPA DE 
PEGAMENTO 

Pegamento con cebo no 
toxico

Control de roedores en bodega de 
materiales de empaques, 
químicos..

Una por trampa
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A. Monitoreo:

 Formato pre operacional SSOP # 6, registro de agentes químicos y tóxicos.

B. Acciones Correctivas:

 Si se encuentran deficiencia en las condiciones del área externa, bodega de 
material de empaque, bodegas de químicos y tóxicos y bodega de productos 
grado alimenticios, durante el pre operacional se le comunica al responsable de 
almacén y suministros para que realice limpieza de la bodega para que corrija la 
deficiencia encontrada, la deficiencia es registrada en el formato SSOP # 9 de 
acciones correctivas.

 De existir una deficiencia en al manejo, estibamiento, almacenamiento  y 
seguridad, se le comunica al responsable de almacén y suministro, para que 
corrija las no conformidades a lo inmediato, la deficiencia es registrada en el 
formato SSOP #9 de acciones correctivas 

 Si se encuentra una deficiencia en la preparación y uso de los químicos 
utilizados en la limpieza durante el pre- operacional se le comunica al supervisor 
de limpieza para que este corrija la concentración y nuevamente se realice el 
procedimiento de limpieza la deficiencia es registrada en el formato SSOP # 9 de 
acciones correctivas y medidas preventivas.

C. Medidas preventivas.

 Almacenar los productos químicos siguiendo las recomendaciones del 
fabricante.

 Rotular los envases que identifiquen incorrectamente un producto.

 Utilización de equipos de protección por el personal que manipula estos 
productos.

 Revisión continúa  de fichas técnicas y aprobaciones autorizadas por las 
autoridades competentes.

 Capacitación continúa en temas de productos químicos y tóxicos.
 No usar los recipientes donde se almacenaban productos tóxicos.
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VIII. SSOP 7

SALUD DE LOS EMPLEADOS
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SALUD DE LOS EMPLEADOS

Condiciones de Salud del Personal

Otro aspecto de vital consideración para el mejoramiento de la calidad de los productos 
es la salud de los empleados. Las empresas de fabricación de alimentos no deben de 
tener trabajadores que padezcan de enfermedades de fácil transmisión y  que 
contaminen a los productos que en ella se realizan. 

Todo empleado de la planta de sub producto es debidamente  capacitado para prevenir 
riesgos que pueden afectar su salud, y la salud de su familia.

Registros de Salud Pre Ocupacionales de los trabajadores.

A todo el personal que labora  en la planta de subproductos que interviene en el proceso 
de la Harina de Carne y Hueso, antes de ingresar a la planta  debe de realizarse un 
examen pre ocupacional, descrito  en las Buenas Prácticas de Manufactura. La empresa 
debe garantizar la realización de  estos exámenes tanto a los trabajadores fijos como 
temporales cada seis meses a fin de obtener El Certificado de Salud de cada trabajador 
la evaluación médica consiste en:

E.G.O (examen general de orina), E.G.H (examen general de heces),V.D.R.L. (examen 
de sangre), BAAR O ESPUTO, conforme los resultados obtenidos de cada trabajador se 
le extiende un certificado de salud personal otorgado por el Ministerio de salud, donde se 
hace constar que la persona está en condiciones para laborar en la planta. Estos 
certificados tienen una validez máxima de seis meses.

Alcance: se aplica a todos los trabajadores.

Procedimiento:

 Se toman los datos personales de cada trabajador.
 Se le informa el día que este se debe trasladar al puesto medico de la empresa a 

realizarse el chequeo médico.

 Se le realizan los exámenes de orina, heces, sangre y garganta (Esputo).
 En caso de enfermedad encontrada se somete a tratamiento en caso de que no 

sea grave y se le asigna un puesto de trabajo donde no se relacione mucho con 
el alimento.

 Una vez tratado y sin posible representación de un riesgo de contaminación al 
producto se remite a su puesto de labores.
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Manejo del personal identificado con problemas de salud

Los trabajadores de  la planta de subproductos están instruidos que deben de informar a 
su jefe inmediato o responsable del área cuando presente enfermedades ya que no 
deben de ingresar a las salas de proceso.

Procedimiento:

 Cualquier persona que se encuentre aparentemente con episodios de diarreas, 
tos, infecciones crónicas de garganta y vías respiratorias; lesiones, cortaduras o 
quemaduras infectadas debe notificar al supervisor de turno o responsable del 
área.

 La gerencia de la planta de subproductos será responsable de tomar toda las 
medidas y precauciones necesarias, de ser grave se le da permiso para que se 
retire de sus labores.

 Si la enfermedad no es tan grave se remitirá a la clínica de la empresa para 
evaluar su condición e identificar la causa de su enfermedad.

 Una vez identificado su problema de salud se le da tratamiento y se le remite a 
otro puesto.

Monitoreo:

 Formato pre operacional SSOP # 4, Higiene del personal.

Acción correctiva

 Si se identifica un trabajador con problemas de salud se debe de retirar de 
inmediato de las instalaciones de planta de subproducto y dirigirse a la 
enfermería, estas acciones deben ser reflejadas en el formato de acciones 
correctivas Formato SSOP # 9.

 En caso de que la enfermedad no sea de gravedad, se le da tratamiento al 
trabajador se reubica en algún puesto laboral. Si la enfermedad es de gran 
relevancia se le suspende de su puesto de trabajo hasta que este apto para sus 
labores

Acciones Preventivas:

 Capacitar  e incentivar al trabajador para que reporte cualquier condición de 
salud inadecuada.
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IX. SSOP 8

CONTROL DE PLAGAS  Y VECTORES
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Plagas

En toda empresa de producción se debe de contar con un programa eficaz y continuo de 
lucha  contra las  plagas, ya que estas constituyen una importante  causa  de 
transmisión de enfermedades a las personas y contaminaciones a los productos, 
además son de rápida reproducción y lo que es peor aun son resistentes  a las 
sustancias químicas utilizadas para su eliminación. 

Objetivo: eliminar toda clase de plagas y vectores que puedan ingresar a la planta o 
habiten en al área perimetral de esta, asegurar que los insecticidas utilizados no sean 
los peligrosos y que no contaminen el producto.

Alcance: está destinada para todas las áreas de la planta donde puedan habitar plagas 
y vectores.

Ubicación de trampas  y cebos para roedores

La distribución de trampas para roedores se describe en el plano de trampas para 
roedores (Ver plano anexo), las trampas están debidamente enumeradas las que se 
encuentran hoy en la actualidad, y se ajustan al control de plagas del departamento 
HACCP de la planta cárnica.

Tipo de trampas:

Trampas gatos de papel: estas son utilizadas en bodegas de almacenamiento de 
producto y bodegas.

Trampas Plásticas: a base de tubos PVC de 4 pulgadas de diámetro por 25 cm de largo, 
preparadas con cebo mini bloque en su interior.

Ejecución: personal responsable de plagas de Sub producto.

Frecuencia: semanal pre operacional, se revisan el estado de la trampa, el cebo en ella y 
su ubicación.

Procedimiento:

1. Revisar estado y ubicación de la trampa, en caso de que se encuentre el mal 
estado reemplazarla inmediatamente por una que cumpla las condiciones 
adecuadas.

2. Revisar la existencia de cebos en cada trampa, en caso de no encontrar cebo en 
alguna trampa se ubicara uno nuevo en ella.

3. Remover el cebo que no esté en la trampa.
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Procedimiento de control de fumigación

En esta área se utiliza una bomba con capacidad de 2 ½ galones, se realizan 3 

fumigaciones diarias en toda la planta de sub. Producto.

Cada fumigación se realiza con 4 Mochilas a una concentración de 100 ml de Diclovap 

por galón de agua, aplicando dos mochilas en planta sub. Producto, una en el área de 

garras y pieles y una mochila en el área de separador de sólido, en las siguientes horas: 

7:00 AM, 11 AM, 3:00 PM. Estas últimas dos mochilas se aplican larvakill a una 

concentración de 150 ml por galón de agua

El Quick Bay se aplica en el área de cueros y garras, pilas de oxidación, quemador de 

basura, Separador de sólidos y en el área donde se deposita la sangre incinerada.

Monitoreo

A diario se realiza el control de insectos por el responsable de control de plagas y 
verificado por un inspector HACCP, se registra en:

 Formato SSOP # 8 de control de roedores, monitoreo semanal.
 Formato SSOP # 8.1 de control de Insectos, monitoreo diario.

Acciones Correctivas:

Si al momento de realizar los monitoreos de control de trampas de roedores e insectos 
se encuentran deficiencias en el control de plagas se debe de realizar lo siguiente:

 Si el producto químico utilizado para eliminar insectos o roedores  no está siendo 
eficiente, se debe de cambiar a otro que sea de mayor efectividad que sea 
debidamente recomendado y aprobado por las instituciones sanitarias 
correspondientes.

 Se registra las acciones correctivas en el formato SSOP # 9
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Acciones Preventivas:

 Capacitación al personal responsable de control de plagas del manejo, usos de 
los productos por técnicas de las empresas fabricantes.

 Rotación de los productos plaguicidas a fin de determinar el más adecuado para 
la reducción de plagas.

 La planta de subproductos cuenta con las especificaciones técnicas y cartas de 
seguridad  de todos los plaguicidas y raticidas utilizados en la planta.
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ANEXOS
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1. ÍNDICE DE FORMATOS
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2. Formatos
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3. FICHAS TÉCNICAS DE LOS PRODUCTOS
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4. PLANO DE LA PLANTA

Plano de Control de Roedores


