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ANEXO 1: CERTIFICADO DE LA
EMPRESA EMBUTIDOS “EL REY”



EMBUTIDOS “EL REY™
BARRIO MORROS BLANCOS CALLE NUMA ROMERO DEL
CARPIO
TELF: (4)66-76248 (4)66-54331

A4

Tarija, 25 de febrero de 2021

EMPRESA EMBUTIDOS "EL REY™". -

CERTIFICA OUE:

La universitariaz. ANDREA CESPEDES GIRA con Cl: 722725 TJ,
estudiante de la carrera de Ingeniera Industrial de la Universidad Auténoma Juan
Misael Saracho, ha desarrollado las visitas y observaciones pertinentes a la
empresa para la realizacion del proyecto titulado "Disefio de un Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) para la linea de
chorizos frescos en la empresa Embutidos El Rey" desde fecha 9 de noviembre

de la gestion 2020 hasta el 11 de enero de 2021.

Sin otro particular, saludo a quien corresponda.

TORREZ TORREZ
C1:5047635 T}
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ANEXO 3: PLANO CONSTRUCTIVO

DE EMBUTIDOS “EL REY”
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1. OBJETIVO

Ealablocer las practicas y condicionas oporativas generales seguidas por la empresa
EMBUTIDOS EL REY con al fin de gaeantizar un producto terminado inocuo para la salud
del consumidor y que cumpla con los requisitos legales,

2. ALCANCE

Este documento se aplica a todo el establocimiento y a todas las etapas del proceso
desde In recepcitn de materia prima hasta el transporte y distribucion, mvolucra a todo el
personal.

3. DEFINICIONES
BPM Buenas Practicas de Manufactura
Conjunto de operaciones y procesos realizados para la oblencion de
Fabricacion sucto ¢ ,
jont Conjunio de tareas y requisitos para la comecta conservacon de
Nemaes materiales y producto terminade.

Buenas Précticas Procedimienios necesarios para lograr  alimentos  inocuos,
de Fabricaclon saludables y sanos.

Efiminacion de terra, restos de alimentos u ofras materias

SR objetables.
Contaminaclén Presencia de sustancias extrafas de origen bioldgico. quimico o

Son levaduras, hongos, bacterias y virus. Estos microorganismos
Microorganismos  pueden allerar la calidad del alimento o tener efectos perudiciales
para 'a salud del consumider,

Reducckdn mediante agentes quimicos o métodos fisicos
adecuados del nimero de microorganismos en las instalaciones, a
Desinfeccion un nivel que no dé kugar a la contaminacién del alimento que se

elabora
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Baye ciwnpivrsanto 0o les normas del Food Chermcal Codes (FCC)
Comaminecitn de uns maters prma. producto dermedo. o
Contaminscion PIOGUCIO Iminedo, Con olfa Matens prma © producto termnads
cruzada ROt |8 roBon

LA parsonn u opaado econdemico inmedistamente antencr en i

Provesder cadens simenticin
Capecdad pora rastrear y seguir un almento 3 través de lodas las

Trezsbided otapes de (s cadens de suministro

Lote Cantdad de producto producida durante un periodo de tempo
Indicado con una clave especifica

Nnosuldid 6o Garantla de quo los alimenios no causardn dafio al consumidor

" ‘ cuando & preparen y/o consuman de acuerdo con el Uso a que se
destinan,

4, DESARROLLO

mmmammmmummb
msMnymmmMmmem.ydom
mammmwommmammmnaumww
do Roquistos Sonbarios do Fabricacien, Almaconamianto, Transporte y Fraccionamiento
doM«yWMbadochmmMmmm‘mem
Administrativa No. 1musenmedomzmmooa,mmmmm¢u
aspecios de las Buenas Practicas de Manufactura o BPM's.

4.1, INSTALACIONES

4.1.1. Emplazamiento
uEmbmtdelRoyoﬂmphodoonmmeone«copoﬁmow.quomh
mwwama-mu.u.mnmmeonm«m son cuidadas y
WWWUMMMM“MW@W&Mth
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de plagas como roedores O Insectos. La vin de rAneko intema es de superficie durs spls
parm o trifico rodindo y provisto con o dosagles NOCOSANos DR Nu O8CLETIMento
4.1.2. Edificios y salas

Las mstalacones presentan una conetruoccion soiids y sanitanamente adecuada Estan
disaagas oo Manera quo (RS cperaciones pusdan sar renlizadas en debides condiciones
higidnicas desde la llegada de los materales (matena prima, malerales auxiiares e
nsumoes) hasta la obtencién de producto terminado, garantizando ademas condicicnes
apropindas para o proceso de slaboracion, envasago y almacanamento del producio
terrminado,

En las salas da sdaboracion (Despostado, embutide, escaldado) y Envasado:

* Los pisos son de matenal sanario (material ceramico), resistente al transito
impermeables, no absorbentes, antdeslizantes, faciimente lavables y sin grietas
que den Jugar a la acumulacidn de suciedad Los liquidos residuales escurren
hacia desagles protegidos evitando la acumulacidn en los pisos. Los mismos se
mantienen en buenas condiciones higiéncas.

» Las paredes poseen revestimiento cerimico facllitando su limpeeza y desinfeccion.

o Los cislorrasos estdn construidos y/o scabados de manera que impiden @
acumulacion de suciedad y se reduce al minimo la condensacion y la formacién de
mohos; sus superficies son faciles de Empiar.

* Las ventanas y olras aberfuras en comunicacion con &l exterior estan provistas de
proteccion antiplagas, presentan cortinas de aire 0 en su defecto s& manbienan
cerradas

* Las dreas do elaboracién, envasado y almacenes estdn ibres de olores quimicos
provenmntes de solventes, pinures, etc., ya que esio puede conduck a la
contaminacion del producto yié envases.

4.1.3. Serviclos
* Abastecimiento de agua
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.Elm”dwommmdMan-m&& .
de ls LEY DF BERWVICION DF AGUA POTABLE ¥ ALCANTAFILLADO BANT ARG OEL
20 DF OCTUBRE DE 1900 Pars s detniboctn del sgus polatie se ouerta con
IMAIACIONES SARCLSNNE GUE FMENEON BU COPArTINRin Con agertes eiarros

*  Evecuacion de efluantes y aguass residusies

Los sfiventes lguidos Qenarados an &l (roceso de slsboracdn, envassdo. asi tambaen
como 08 resultanios o8 08 Sevvicios Sandsrios (Lafion) SEnACos COMPETEntancs
(comedor) son canakzados a ravés de una red dioacal gue lermna en B ed doacal del
Mursciplo. Toda of agua de limpezs, desagie de equipamientos y eflusntes cioacaies s
canaiizan a través de conductos de evacuacion, construidos para soportar s cargas
mixmas que puedan generarse En lodos os casos e garantiza gue los efluentes
Ngquidos no contaminan la fuente de agua potable i los producios elaborados.

* Racoleccién y eliminacién de residuos solidos

Dado el volumen reducido del establecimiento y que los desechos soldos no se dan en
pran cantidad, no se dispone de un drea especifica y destinada Umcarncric para el
almacenamiento temporal de ka misma. La medida dispuesta es la utizacion de basurams
etiquetados como:

v Matenal orgdnico: Para desechos orgdnicos como rozos de came. de grasa, de
cueros, fragmenos de hueso, de pezufias, etc.
¥ Madenial inorgémico. Para desechos inorganicos como papel y plastico
mmmmmmmmmgnwu

maum,uwummmmmu
presencia de plagas.

Serdn dasachadas segin el cronograma de recoleccin de basura del municipio.
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« Sarvicios higiénicos del personal
El Establecmionto cuernta con vestusrios sdecusdcs (o8 miamas presantan sufcienta
IumNacion y ventiacikin y no lenen acceso directo a zonas de efaboraadn y envasaco
Los bafos cuentan con lavados provietos de agus Wis jabon. y toalas de papel
descariables para el lavado y secado de 1as mancs
Los vestuanos y bafdas dal establecmiento presentan avsos que Indican al parsonal el
lavado de las mance lego del uso de s servicios para evitar a contaminacion de

MUESIOS productos.
« Huminacidn e instalaciones eléctricas
Las instalsciones cuentan con luz natural ylo artiicial adecuasda suficientes que no

compromeden 1a higsane de nuestros productos. En las salas de elaboracion y emwasado
las fuentes oo hz arificial que estin suspendidas s encuentran prolegidas contra

posibles roturas y consacuante contaminacion del producto.

FROCEDIMEINTO GENERAL

« Ventilacién

La ventilacion de las zonas de elaboracitn y envasado es tal que evita &l ingreso de
meymbmmammmmhuduo
aferantes de los productos.

414, Equipos y utensilios
* Materiales, disefio y construccion

Todos los equipos y accesorios que pueden entrar en contacto con el producio estan
construidos en material atdxico, sin olores ni saboras que puedan tfransmitirse al producto,
S0n resistentes a la cofrosion y capaces de resiste las operaciones de Smpieza y
desnfeccion  Los equipos se disefian y posicionan para permitir el acceso a fodas las
&reas, para ser higienizadas.
Todo equipamiento utiizado en el proceso de fabricackdn estd disediado de farma tal que
faciita las operaciones de dmploza, saniiad y mamsencion de los mesmos
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no son utizados con oo propdsito (e baldes). En casos excepcionales que esios se
wtilicen, los mismos deben estar claramente identificados

+ Equipos de control y monitoreo

El lugar de almacenamiento de materias primas refrigeradas donde es necesara ia
W*W“M«dmmmmwaﬂw&b
misma, del mismo modo para el control de las operaciones de escaidado es necesano el
control de lemperatura para asegurar la integridad del producto.

El producto envasado cuenta con un almacenamiento de refrigeracién donde es necesanc
el control de temperaturas.

4.2. SANEAMIENTO

4.2.1. Programa de limpieza
En témminos pricticos el objetivo del programa de Empieza aceptable (incluida s
desinfeccion cuando sea necesaria) es el alkcanzar en el equipe y sobre todo en las
superficies que contactan con los alimentos, el nivel de limpseza requerido: el nivel de
limpieza demandado por las superficies que no contactan con los alimentos y por ks
suelos, paredes y techos es menor que en el caso de las superficies en contacto con

mm.mmm«mmwmamqmm
todas las partes del equipo y todas las zonas de la fabrica.

4.2.2. Limpleza y desinfeccion

. Lupbocynoﬁsmmahﬁmenmm&mwm
maMMMydMGOIm.mM

- Tmmmumammumymm-m
sometidos @ Wmpleza y desinfeccion extena & intema manteniendo sus
condcionses de higiene y sanitizacian

PROCEDIMIENTO GENERAL | Emistia: 10U '

—
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o Lus sscobes de Mmotal sRpOnjas. slopAs y Olroe Matenales AbISANVOS N0 AON
usados en In impieza de superficis que eriren en contacto con of snants ys aue
sus reaidios constituyen fuame de contaminacion

« Los materales de limpleza (cepilios, rapos. eic) se ancuentran presentes en
MVWMyMMMmmmWQUM

}'eoqo:vo“n

£l olor on ol Establecimianio no debs ser a mohoso, y8 que esto ndicara
actividad microbloidgica y pobres estandares de mpieza.

4.2.3. Control de plagas

Los edfficios se mantienen en buenas condiciones para evitar ylo eliminar lugares
en los cuales las plagas puedan alimentarse

Agueros, desagies y ofros ugares a traves de los cuales puoden ingresar plagas
se mantienen cerrados. Coma ofra barera de control se utilizan redes, rejas,
cortinas de cintas &n ventanas, pueras y ventéacionas ablertas para reducy ias
posibilidades de Ingreso de plagas.

Se manbene el orden y limpieza general de forma de limitar la disponibiidad de
materias primas y productos semielaborados come alimento para las plagas

* No esta permitido o ingreso de animales al establecimiento,

* Los productos utiizados para el control de plagas deben estar aprobados por
Mmm.mwaamumyw
Qnmdemwnmown(m.nlbm.m.uc)yu
Mmun'm’umam.mwphm

. ElM“MMMbthwMMM
munmmatum
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4.3, HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
4.3.1. Salud del personal

. awmammm-wummhmmvm
medante la proporadn del camet sanitario emitdo por la adordad de salud
respectiva,

* Cuando por examen médico externo se detecta que uUna persona posee una
afeccion, lesién expuesta, herida o cualquier anormalidad que pueda ser un factor
ammumoammuwuaommm.n
decide la profeccion a utézar para evitar contaminaciones o en todo caso se
destina otro personal en su relevo.

* El personai informa cuando tiene las siguientes enfermodades: ictericia, diamea,
m.m,mmmmtm.m«hwmm
W.mmmmmmohmmmnmu
Mnnu&ummoﬂhwﬂmﬂaﬁwmouuﬁnﬁmoﬂomndm
Su refevo,

L

4.3.2. Higlene del personal

. EIMumMpmhmdemnmmmm:rqueei
mmm.mmmumammmv
durante el periodo de trabajo.

. Lummmmwmbmm“m
ee«udidmmm.mm.mndnuu)pwbm“m
mmqnbsmﬂamnmmbom

- Elmmmmh.m&“«ﬂhymmw
compietamente aseados

. mmmmmrmcm,mmmm
ahmymmmmmu.mysmm
. EMMWWMydmmmWWom
Iocmbmlknplonpmlijm
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. Eﬂtuohlbldoolulodomoupod-m-oyaeamu.porloquononpu-do

ingresar con refojes. anlos, aros, colgantes, pulseras, plercings, et

. Nmommlo-ommmmlmmachmqu
concurren a baflos, vestuario o al comedor

* La necesidad de uso de guantes descartables para determinadas operaciones
deberd ser anaiizada por la fabrica evalusndo su capacidad de mardenar ia
nocuidad del producto. Los guantes se mantendran en perfectas condiciones de
impieza e higiene. El uso de guantes no eximird &l operaro de & obligacién de

lavarse las manos cuidadosamante,
. Bunifamcanhdo:%qmmwwnnbdam,mqmwm

oumnmnortyboa.mm.pommnoo.dowmpeﬂmobb.m
impermeables,

4.3.3. Conducta del personal
Noesﬁpemiﬁdodmmdodknenﬁuyboﬁdndeﬂmdoluma
Myomm.awwmawdedbpmudorao
bebederos dispuestos para tal fin,

LamﬁWymiﬂsummdMommmwm
especificamente para este fin
. mmmdmaMymmMym.

. mmwmum,mrmamwma
W.mmuMmMmmmmm
de los alimentos.

. Elmmhvmhmlmm.m»nwdohm
mmmmmd.dddmuao.

. Enmmmuwmmqmw-\monmw
producto.
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T 434 Vestusrio para ol personal

« Los vestuarios deben permanecer en orden y kmpios.
Lo‘mumyMMnounmmoodMonmnd.dmy

envasado
Luuhoccualmoonmmm«mma.nmymludom

descartables para & lavado y secado de [as manos
o Cuentan con casiioros para sus objetos personales.

4.3.5. Visitas
Elmuodebomaatsuahmm.ubqonosmmmm

m.mvm.mehmmnmmuanme
cualquier clase de contaminacin cruzada.
mmmmmnmmmmmﬂawm.qm
muestra los puntos anteriormente tratados

4.4. CONTROL DE LAS OPERACIONES

4.4.1. Control de materiales
mmmm.mmm.mymwm
proveedores aprobados
mmwummmmmﬂoywmmah
calidad e inocuidad de los materiales

. mmnmmmmqmmw
m_umwm-hmmMymnmdm.

. um;mwwmmum.mmu

mmmw(m:mw)om.uma
MMWMwWMde.m.
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e Se rotan adecundamente los matecalon El uno de las materias primen, aditivos

almentarios, envases y etiquelas se makza sogun eof sstama FEFO para agquelios
que benon fecha de vencimionto, utilizando el sistema FIFO para los que 1o la

hanen

« Los matenales se manipulan con las manos higonizadas en atencidn a un posible
contacte eventual directo con los mismos

4.4.2. Control de la elaboracion

« Los recipientes de acondicionamiento de ingredientes y productos se limpian y
sanitizan a intervalos regulares.

« Las zonas de proceso ostan limpias y desinfectadas antes de comenzar el
proceso, los servicios lales como agua y luz estdn en funcionamiento y los
elementos auxiliares como lavamancs, jabon, desinfectantes estan provistos.

« Durante la elaboracién no se permite actividades de limpieza que generen polvo m
salpicaduras que puedan contaminar los productos. De igual manera al terminar
labores no se permite dejar expuestas en las salas de proceso, materias primas
que puedan contaminarse.

* No se usan recipientas de vidrios para evitar su ruptura.

» Todos los insumos en cualquier etapa del proceso estan identificados en cuanto a
su contenido.

» No se permite el uso de envases que hubleran contenido sustancias toxicas como
pinturas, agroquimicos para almacenamiento de materias primas.

* Los utensilios de madera son inspeccionados para evaluar su integridad, a los
mismos se les aplica un adecuado procedimiento de kmpieza y desinfeccién.

. Mumu%um&ﬁhoumm“mm
a las actividades que se realizan en las salas.

* Todas las etapas del proceso se realizan a la mayor brevedad posible, reduciendo
&l tempo d espera y en condiciones sanitarias que eliminen toda posibilidad de
contaminacion.
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« Se siguen estictamente los procedimientos de producciin dedos en ios
procedimientos de operacién, come orden de adicién de componantes, lliempos de
mezclado, temperaturas y otros pardmetros del proceso
Todos 108 Drocesos de produccidn estan supenisados por parsonal capaciado.
« Todas las acciones de monitoreo estdn regstradas
Las personas que manipufan as materias prmas o producto semelaborado o
realicen el saneamiento, no pueden lener contacto con el producto leminado
Las temperaturas para aseguar la inocudad del producto cocido debe estan entre
70 & 75°C en ef centro del producto.

4.4.3. Control en el envasado
En general los productos son dispuestos en envases primarios (que estdn en contacto

directo con el producto}
Los materiales son aprobados, protegen de contaminanies ambientales.
La rotulacion del producto envasado debe presentar cbigatoriamente la siguiente
informacion
- Marca del alimento
Identificacion de origen: indicard &l nombre y direccién del fabricante
- Registro del producto alimenticio
- Lista de ingredientes

identificacion del lote o partiia
FmaMmlnlmmwmmmmommw.
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MstTmm.MoMmmmmuMoymo.m.
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que indique “venta al peso”.
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4. 4.4 Control de akmentos
El control se realza mediante el documento genersl donde incluye una sede de
operaciones de control inles como

* Inspecciones de materias primas y materiales an general
» Conirol del proceso de elaboracion
* Inspecciones del producto final

El documento se basa en los requistos de control establecidos en las especificaciones de
proceso de cada producto y un cronograma do andlisis a realizar en laboratorios extemos.

Estos documentos ncluyen la sigulente informacion:

* Descripcidn del equipamiento especifico
* Temperaturas y tiempos de procesamiento
* Materiales de envasado

* Tolerancias ce peso

* Ebquetado de producto

En cuanto a la organizacion se realiza una planificacion diaria ¢ semanal de produccion.

4.6. ALMACENAMIENTO

4.5.1. Almacenamiento do materias primas e Insumos

¢ Los productos quimicos se almacenan en un drea seca y bien ventilada y debe evitar la
contaminacidn de los alimentos.

¢ Las materlas primas como los envases deben almacenarse en estantes o estibas con una
um-adclkmdelphovdScmdollnamdpauhcmuulmesonlhnphu.

. Elllmunumlmbodohumnuanmnopmudﬂnmmmaum
temperatura de 0 a 5°C.

. Lumvmdnuuhmmmcmwatma-zva’c.
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v T aimacenamientn debe cumpli con e principlo. Lo que primero entrs, prt ke
lnmbmmwuunmmmo-bunu.nl«mnma

4.5.2. Condiciones de aimacenamiento de producto terminado
Luumwmwmmnm-ymm-nm”u

prevenir su detenoro
Los productos ferminados son almacenados con su respectiva eliqueta. fecha de

elaboracion y /o vencimento y numero de late.
Se dabe realizar inspecciones frecusntes para verdicar el estado del producto
£l almacenamiento de los producion crudos deben realizarse a una lemperatura

BN (-2 y 5°C) y de los precocsdos a una temperatura de SR -1-5°C
Las devoluciones de producio son almacenados en dreas fuera del producio

fenminado y se realiza un dctamen ntermo en caso s no estén aplos se desecha

inmedEtamente, teniendo un regesiro de todo lo ingresado y desechado,
Se mantiena un sisiema de control del producto terminado siguendo el principio
Lo que primero entra, primero sale; y & lugar donde esia almacenado

4.5.3. ldentificacion de lotes
Cada envase de peoducto terminado esta marcado con el nomero de lote y fecha de
vanciments de acuerdo & cada producio a elaborar
El codigo se asigna de acuerdo a la siguiente secuencia:

- Wimero de fecha ejemplo; Crero n

- Secuencia sguente 001

- Lote 01001

4.8. TRANSPORTE
mmntmmmmhm
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* Elwmneparte que vinculs & In indusiria con e consumder final ubicando los
mﬂnonmmdowm.domwammwm
wmm-mwmummumaum.ma
aRegUrar su Inoculdadt y salubridag
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. Amaommrhoommmaonuummmm.ommd
iransporne simutanoo de:

Productooulrl.dooconcawmmunmmm
Pmdudocdolnudooconohumvum-\mm
memmuNoqmwmm
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vehiculo, Salvo en los cascs que se cuende con un envase secundaric Se
nm«nb-mmmnmmw.lmamw
mejor circulacion de are.
* No se debe realizar ka carga y descarga del contenido de los contenedores bao
condiclones climaticas que sean perjudiciaies para ol producto.
« Todo el personal involucrado en la carga, descarga y transporte de los productos
debe cumplir con Ies practicas higiénicas detalladas anteriormants.

l PMBUTIOON EL REY g0: PO 208t 01 |
e oo Codgo: 8PN |
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4.7. CAPACITACIONES

+ Todo el personal es capacitado en la aplicacidn de las Buenas Praclicas de
Manufactura. Asimiamo se cuenta con comunicacion visual en distintos sectores
dol establecmientio recordando las praclicas establecidas.

» Es responsabiidad del sspecialista de Capacitacion de la coordinacion del plan de
capaciaciones, o adminetrocion de registros y Lo verificacidn de su cumplimento,
fomando medidan correctivas an caso de desviaciones

o El suparviscr os responsable do la dfusion o impiamantacion de ias BPM a iravés
de la acluacion consiante de capactacitn, cuando 583 NECESANO.
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48
La documentacidn v registros de dalos as un aspecio comn & les dintintas Hineas de
produccdn, gue panmde conocer la historia de Un lote producido o Identificar las Ielancias

ool proceso
Lo informacion 8 documentar consisie on

v Inficaciones en la manipulacion y alaboracidn de cada etapa
¥ Datos de la produccion y distnbucion del producto
¥ Caracterishcas de los insumos recibiios y productos elaborados

¥  Responsabiidades
v Anomalias

5. DOCUMENTOS RELACIONADOS
DT-BPM-01-01 Programa de limpieza y desinfeccion

OT-BPM-01-02 Manejo integral de plagas
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ALCANCE
DEFINICIONES
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saboracon de Embutdos y Salazones seguida por I empresa EMBUTIDOS EL REY con
& fin de estandanzar los procedineentos y garantzar un producto termnado de calidad

2. ALCANCE
Este documents se

aphca a todas las etapas del proceso de elaboracion desde la

recapcon de matena pnma hasta ol envasado, iInvolucra & todo o perscnal

3. DEFINICIONES
BPM

Fabricacion

Advaciianvento

Buenas Practicas
de Fabricacion

Contaminacién
cruzada

Buenas Pricticas de Manufactura

Congunto de operacones y procesos realizados para la obtencion de
producto terminado.

Conjunto de tareas y requistos para @ correcta conservacidn de
matariales y producto terminado.

Procedimientos necesarios para  lograr  almentos  inocuos,
saludables y sanos

Efiminacion de bera, restos de almentcs u obtras materas
objetables

Presencia de sustancias extrafias de ongen biokdgeoo, quimico o
fisico.

Reduccién  mediante sgentss quimicos 0 métodos  Tisicos
adecuados del numero de microorganismas en las instalaciones, a
un nivel que no dé lugar a la contaminacion del aimento que se
olabora.

Contaminacidn de una matena prima, producta intermedo, o
producio terminado, con otra maleria prima o producto teminado
durante ka produccidn
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‘Capackiad para rastrear y seguir Un almento a través de todas las
etapas de la cadena de suministro

ammamommmmnunwm«m
indicado con una clave especifica

Gumaqwbodumntmmmﬁndahoﬂm
Mumyﬁom&mﬂomdmamn
destinan,

Loto

Inocuidad de
alimentos

mmmmmmenMoummmhdamam
mmmmymmamummmwd
oganisma competente. adicionada o no de despojos comestibles,
grasa de cerdo, condmentos, especias y oditivos alimentarios,
undormemente mezciados, con agregado o o de sustancas
ummmuwaonm.wwaemwmuwm
omusym«aomcmoomadoluwm
mamo.mmmymm

Embutidos

4. DESARROLLO
4.1. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Bmm.mumuhmmmwmm el caso de
bomﬂbmahwdobmum.mmm
siguientes pardmeltros.

¢ Verficacidn sensonal (coloe, olor, ¢ apanencia}

7 Contar con sello velerinano o penmiso de venls

v Verificacén de la grasa ( No debe prasenbar rancdez)

To@kvm«thomloMW&-M"W&W&
Wymhmmmyﬁmmhommuombm

Los codigos para &l numero de lote de los camicos s & sgueente:
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‘CARNT D CLRDO
CANNE DE NES

rouo
| CARNE DI LLAMA w_|

Tener en cuenta Que las salas para (@ rocopcion de los cdrnicos deben estar en Gptimas

condiciones de higiene
A continuacidn se muesira ol diagrama de proceso de Recepcién y acondicionamiento de

la matena pma para el caso de camicos
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4.1.1. Recepcidn de carne porcina
P"‘"mmmmmumumwm.nd
m*.omummmrnémmww

&hmwccho“dmmﬁmmw‘anm
ol cuero mudhﬂurlodahsdmonm-bbmua(qwmbdo
tocino del cuero).

Shuﬂinmmnumap&mmmuummnndoemmm.
mumMummmmmmuMdem
Gsl& an temperatura.

El OREO es muy importante ya que el ingreso de came sin orear dentro del recinta de
enframiento puede generar zonas himedas por condensacién donde se facilta of
Crecmionio  de microorganismos, posterior a oo mmediatamente se debe realzar of
enfriamiento.

Enumaensmoonmmmwoemps‘cm
aproxmadamente 1 hora siendo of objetivo controlar la profferacion microbiana y
disminuir problemas de las cames (pakdas, blsndes y exudatives). deleniendo la caida de
su PH. Por su parte (a estabilizacién debe ser reakzada a una temperatura enfre 0y 4°
C durante 12 a 16 horas antes de su uso.

Es recomendable avitar durante esta elapa de enfriamiento el sumento de temperatura

dentro de las camaras ya que liene coma consecuencia el aumento del nimero de
microorganismos, con este fin se deba avitar el sobrellenado de las camaras y controlar el

cerrado de las pueras.
Después de la estabiizacion jos cortes oblenidos deben segur sendo enfiados a
temperatura entre 0 a 5°C para evitar la degradacion de s mismos.

Finaimante proceder a la lonjeada (quitar resto de tocino dal cuero) donde se almacenara
a una tempevatura entre -2 y -3°C tanto para el toano y cuero.
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m-*umm-uuo En ef acondiconamiento se dsponded de
mMmawmymmm

mnmmdmdanonmmwm
mmMmmwmdm ST separan ios nervios. grasa
extomna, hoesos y otras fitvas Una vez impa el camico se trocea en un promedio de Som
dtmdaomuﬂaalil-dmm.

4.2 EMBUTIDOS FRESCOS

rmmm“mummm“mmmmnmy
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parillero de res, chorizo criollo y freir
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< TIIPA MATURAL YO
AR

En la etapa de PICADO es necesano contralar pimerc 1a Impleza del equipo & emplear,
especiaimente de las partes de dficil acceso. Una vez controlado |a mpeza inciar con of
picado de la came que previamente estard pesado de acuerdo a la necesidad del
programs

. Colocar la came troceada en la bandeja de alimentacitn del equipo, colocar los
accesorios de ln picadora de acuardo al 5po de came a picar, ver ficha técrica FT-
PD- 02 "N discos para picar jos tipos de carmicos™

- Encender ol equipo y dingir la came a la boca de aimentacion

. Recbr la came mokda en ks fusnie de la mezcludors 0 en un Mcipierte lmpo.

ElmmMMDummdmmwmmmeon
momento de ser picada
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Previo a ia elapa do mezclado reakzar of pesado de los condimentos. saies ad aditvos y
M‘umhwlovm.hm
Enhmummmmw(my.m_mmy
bandeja kmpios

W“mmmamouumahm
* Austar el agitadar de paletas

&mdmormhmsﬁumv

Conservantes

Wmmlnuuyumusemwmm

. lhzd-rdm«uwaommmumcummwm
Que se noten los pedacitos da came y tocing)

- Rnﬁr-busumhsmmyedocnmhm

- ummwmmmuawmummun
Mywwmbm&-m-”w*wdn
producto™

mumamwmmmummum.mapm
artificial o been natwral &uawammm-umm.m
ydoodulﬂumcamom,wmmdomumah
fripa

&mmuhm.mmmmym
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Emmmammmmmuwabmm
exceda los 0° - 4'0mamdmahms.mmmh
mmmmmwm-mm.mwmm-Mdomh
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debe ser reutiizada inmedistamente y no procesadis como un lole posterior.

A conlinuacion se detulla los pasos 8 seguir para ol embutido,
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&umumnmmmmawmqm
mannhmnqmmmbwwwmamﬂm.a
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cmnmmmumammum.mu
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Muw,wuummmuw
Rmummmumauwmommmmm
swummmmemmm Qrasas y carme para fenes
una mezcia uniforme.

Masdelauwodamadmroﬁurdmulosmimm. sales, aditivos y
conservanies para luego formar 1a pasta Es necesario lener un sspecial control an el uso
mmmummmmmnuymucmam;-m

&l gasto dianc empleado para las proparadas
Fn la otapa da MFZ01AND disponar dal equipa (mezciadora), accesonos, espatulas y
bandeja kmpics y desinfectados.

Colocar la came molida, tocino y recartes on 1 fuente de la mezcladora

visiblemenie separados.
Ajustar al agtador de palatas

Encender eof mezclador e ir agregando ks condimentos, sales, aditivos y
consarvantes

Una vez agregado las sales y demis se agrega agua helada impia

Mozclar durante 2 a 3 minutos (hasta que quede totalmente homogénca)

Retirar ks pasta con las espalulas y colocana en la bandeja
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acceso, como sucede con la boguilla de I3 embutidors.
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En hm&O(X:GONndebemlizmmucnwammmdmwmm
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72°C. El registro debe realicarse en la planiiie PL- PO- PR- 02 "Fiumie Control de

Elaboracion de embutidos cocidons”
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VNG lemporatur de -1* Y 1 °C y una humeded relativa de 90%

4.4 EMBUTIDOS 8ECOS
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ATADO AL

ALMAZENAMICNTO |3 GHORLD EAPAAOL

En la etapa de PICADO es mportante que a came 3 empiesr este dentro de 0 a 5°C de
tomperaturs, asimisma la grasa de cordo debe estar almacenada prelerentemante en

4
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Conservantes para luego formar la pasta

aahmdauezcunomu.qm(m). accesonos. espatulas y
bandega impios. Vummn-ma-mmdam
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< Austar el agitador de paletas
muwecmmmm.mv
conservanies
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ﬂmmmammmmuhwmahmm
exceda los 0° - mmmmumaum Se vebe homogenizar |a
mmmmemmmmumummaqmmmmu
umonhem.&nnuhomnmmdmmoamahm
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antes de su usa

Ammﬂumumammdu&m.

Ammar el equipo, sustanda de forma segura |a boquila
Lienar el tanque con la pasta a embuty

- Cargar la boquila con la tripa natural
Encander y dspensar la pasta dentro de la trips

- Conjuntamente ¥ atando con el hilo a la medida que se soliche

El GOTEO de los ambutxios alados se debe realizar @ temperatura ambiente, posterior al
es1a elapa viene ol AHUMADO los mismos deben estar escurridos para entrar a las
cAmaras de ahumado donde deben permanecer duranie 3 NOras CON LN preparsdo de
ahumado de virutas de madera roble y fusgo

En la elapa de SECADO se dabe llevar o cabo 2 una temperatura y humedad controlaca
de antre 15 3 18°C y una humedad ubicada entre 75 y 85% & fin de preservar la caldad
del mismo, es importanie controlar que la ventiackdin sea homogénea y no abundanie
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Iroceara, aproomadamente para una
mnmxnammmm

u&twmmmmdmmmnwhamymm
mﬂmmum&mﬂumumahnim.yonmo«mm
Mmsmmmmwaa-

Mhmdahmmhquunphmagwnguay-ﬂmdem
Mmmmmlwwwi&mwmdm

mmmmmmsmymmuwomm
ml.oomhaﬂuyldﬁvu

nbmmaumameccmmqmmmwmm
hwdamldobmmmecnm £l personal encargado de esta tarea debe
mmmum-w.ummmmﬁuma
mmmhmaamhmymloduhpbumbmmqwu
mnaumam.uhpedﬂnnm&u:mdMMyw
wimacenae sek on refrigeracion entre 0 y 5°C

mummWOomrmummmmu
wmwmymmammm-

m‘mmdh&buwwhr&bmumtmy
nervios

Pmuolouompmaahwpmmmnd(wamapimnym
am)mwwmumolmamm.m tomando 1
-2mumm~mmmmmﬂaumupm
Lammumdmmqyumummmm
y 50 batird durante 5 min hasta oblener una consistencia espesa
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BMQMFmME'fﬁ'MiWMumOo
S‘C-tunmmmmumumamumam

E"hm&mm.nmm.mwhhwnymﬁm
moides y vicnstios a usar

mmn-m—or"mfomaw.rmamummd
manud.yuamndmam.mmmm«m
moides,

Elmhmtmmmmwmmwwmmamd
mamm,ammmmuawwyhmm
mmmﬁunmm:ﬁammmdmamm

Bmaummwmmmmuwa.nmmwmu
pﬂahmdamhumdnn&ymo!pmﬁoommmlmm
OB (rmbi » wiio s dobe poner las lapas que hardn presién

MhauaCOOCIONmumanmohaaumarmh
uwcammadavmw.szmmlMNkhsoﬂam
agua se debe introducr los moldes a las ollas & Iniciar of control de temperaturas que
cerdn fa clave para tener un jamén de caldad La \emperatura del agua de las olas dabe
eslar enire 80 a 85°C, nunca debe llegar a hervie El lempo de coocitn serd e 38 35
Myhmmwmmmmwa 75°C en &l centro del producto
&WWMWMyM.

Ummmkmmmame&nwmmjuﬂemmthahmde
ENFRIAMIENTO a una temperatura de entre 0 a 3°C.

umwoesmwsou)esmmm“wmmummde
maWMManMmtmmwm
que contribuya a disminur o eliminar su cordamnacian Toda la operacidn debe ser
flevada a cabo cudadosamente a fin de evitar ka contaminacion
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Ymdmmmmomhnmn-vo-m.mwmam
de Jamon®,

ummmmmm,mymmw
Que no queden restos de partidas anteriores
Endwmumdmbwulmm
mmurmmm«m). MM&M(m)yLomlo
ahumado (cardo).
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&antmmhmiﬁnm-hm'—
Mﬂom.mz'c.-mamdmm“w
Nmna'Chwm«mnMMhmmhw

ﬂmudumhuammmdnm'z-ﬁ‘c En esta etaca es
MImwamm.mumym-m

ddecuaca El hompo do reposo en la samucra dobe ser dg 7 dias 3 Una lemperstura de
ontre 3a 5°C

E'mwmnanuup.mwmmm-ummwmn
Mmlumynlm.anarmmnmummm,
uhwnohumanmmuomumammmm
condiciones adecuadas de higiene

aﬁmmmm.mamoummw

mummm.danmam-m,mammu
produccitn en particular

So dobe controlyr que las eslanterlas on las que Tova A cabo o SECADO y
MADURACION de la pieza reonan buunas condicionss higeneas Ouo facor a
supernvisar es 0 humedad rofaivg del recnio, ya que un vidor muy slevado propcis of
cnmehecimicntc gxcesivo de o3 superficics on contacto con & producto y del producty
mamo.

4.7. ENVASADO

En general os productos son dispuosios on onvases pamanos do propiction madonaies
aprobadas distnbulcas por provecdarna aprebades par la mitoriiad santana

Toda prodiess detw astar oocmcismenta sfiquodada oo acUrda 8l pOsO & aMVasaT ver
ficha cnica FT- PU- U3 “Corrocto otiquotacio”. antes cer sicis 0o o soniessoi s
salan deben estar en Golitmas condciones: c higmese g cdasinfnctindo
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EMBUTIOON BL MY Codiga: MG PD. 01
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|

FROCERO DI BLABRONACION DE EMBUTIDON ¥
BALAZONE R

Cum:-mmoummmmmmmmumnrmmm-s
mhmanmmuuy-uummbmammm
ACuarao al producto a olaborar, TODO PROUUCTO DEE CONITAR CON N° DE LOTE ¥
FECHA Dk VENCIMIENTO. Ver ficha t6crice FT- PD- 08 “Correcto uso de fichador
tormico”,

NMudmmmiMnMMWdemhm
mmmummm.nmquymmb
mu.mm-mammam.

uvcomdouwummnmdmommmw
CoNaMINAcIon, y garantzan un buan control de e caddad del producio terminado.

4R ALMACENAMIENTO
Mmmmmm»mmwdﬂwm.nmm
Mmhmwmymmmmmmww
ol ssfuerzo readzado durants la produccian

E8 necosario controlar (as temperaturas dentro de las cimaras de frio y se debe disponer
umwmmwmmqmmMWdUMydw
mmwm.amamm.mmwmooammum
productos no enlren en contacto direclo con of piso y evitar la condonsacion dentro de las
cAmaras o freezer

Como medida de provencdn de la contaminacién cruzads en la etapa de
aimacenamiento. no se dobu deposilan simultdneamenle en una misma cdmara o reszer
cames. procuctos, subproductos o dermmdon provereriles e dislinlas sspecies animales,
que eslén desnudos o dosprovistos de un onvoltorlo corrado.
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::wnnmmmzrmmawwi.re‘rm‘—.&.of
e _P"Mﬁmm.nm.bmmnmomwmu

Mumm.nmmdmymmamw«mu
mm asi tambeen mumm.olwummh
Narwia PL- PD- EN- 01 “Control de simacenamiento de producto
ferminado™.

F'W*mmmdmuuohmummbmn-mﬂ
‘WQW*“M&W’.

5. DOCUMENTOS RELACIONADOS

« PL-RD-01 CONTROL DE RECEPCION DE CARNICOS

= PL-PO-0S  CONTROL DE PREPARAGIUN DE PRODUCTO

= PL-PD -PR-02 CONTROL ELABORAGION DE EMBUTIDUS COGIDOS
= PL-PD-PR - 01 CONTROL DE ELASORACION DE JAMON

= PL-PD-01 CONTROL DE ELABORACION DE PRODUCTO

= PL-PD-02 CONTROL DE TEMPERATURA CAMARA DE FRIO

PL - PD - EN = 01 CONIROL DE ALMACENAMIENTO PRODUGCTO ENVASADO
= Fl-ru-0n MEDIDAS ESTANDAR DE CHORIZOS

= FI-PO02 N DISCOS PARA PICAR 11POS DE CARNICOS

- FT-FD03 CORRECTO ETIQUETADO

- Fi-PU-M4  CORRECTO USO DE SELLATORA

- FT-PO05 CORRECTO USC OE FICHADOR TERMICO

« IT-P066  CORRECTO USO DE FICADORA

- FI-POO7T CORRECTOUSO DE CUTIER

- FT-PO-08 CORRECIU USU UE MEZCLADORA
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1. OBJETIVO

Fl objetvo dol presacds documento (dcnico on sulabiecer un programs de Wmewezs y
desinfeccidn, pavn Qaeantzar que s ogupon, ulormilos vy las estruchures as
encuantren impios y desinfectados anles. duranie y desputs de los procesos poara o
Inocukind de fos productos oleborm o

2. ALCANCE

Este documnevdc &8 aplica a %odo ol esistiscimiento desde s Recepcion. Procssos.
Pesado, Escaldedo, Enfnamiento, Empagque, Almacenamiento, Oficna  adminstrativa,
Vestidores, Servicio Sanitario y alregedores, invalucra a todo of personal del proceso.

3. DEFINICIONES

BPm Duenas Practcas de Manufactum
Es el conjunlo de cpmaciones que permilen elmings la sucwedad
visible o microscépice Estas operaciones se realzan mediants
Limpleca productos doterpantes alogidos en funcidn del tpo de suciedad y las
superficies donde sa deposita.

E8 &l conunlo de operacioness gue bene como obipelive & moduccion
lemporal del mimero fotsl de microorganismos yvos v ia destruccion

Desinfoccion do los patdgonos y alterantes; sin ambargo, ka esterilizacitn busca
ks oblemadn defmiivie de un medio comphriaments exento o
pérmenes

Desinfoctant Cuslquier agente que imite k& infeccion matando las vogelativas de
os microorganisivs.

Material lenscactve disefiado para remover y  eliminar &

Detergonte contasminacitn indeseada de alguna superficio de aigin material

Contaminacié Presancia de sustanciss exirafias de origen bioldgico, quimico o
fisico.

Esterilzacié Es & destruccion o wiiminecdn de fodas formas de vida, Puede
fevarse 2 cabo por proceans flsicns o quimicos
Combinacion de un soiido o de un producto concantrado Con agua,

Sobucién para oblenar una distribucidén homogénes de cada uno de los
componantes.

Higi Todas las medidas neceswias para garentizar la sanided o

Inocusdad
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4 DESARROLLO
Los tlodos por Udiizar para b dmpieza y desnfeccidn son fisscos 0 guimicos, y
manuales ¢ automabcos
mmulun.npa.ualu.m.wmm

m&nmwm@mmmmumah
mmmmumymmm

Manuales: Se basan en la impieza y desinfeccion realizada con las manos
Mecinica: son los realizados con maquinaria, kavavajillas o tineles de lavado.

4.1. Consideraciones

« La impeeza debe iniclarse sin demora una vez leminados los procesos de
1abricacion para evtar que los restos orgdnicos se sequen y adisarsn @ ks
superficies, lo cual dificullard su posterior eliminacidn, evilando lambien que
tenga kugor unc multiplicacidn microbaana.

« lodos los productos de limpieza y doainfoccién scrlin aprobados proviamente
para e uso (deben ser especificos para industrias de alimentos), no se permde
realizar un cambio sin previa aprodacion del encargado del programa y se
almacenaran en un lugar especifico fuera del &rea de proceso.

« lodos ios productos de limpieza y desinfeccion deberdn ser rotutados y
contenidos on recipientes pars tal fin. Dichos recipientes de ninguna manera
deberdn ser utiizados para contener productos alimenticios.

* Agquellos equipos que estén conformados por piezas deben desarmarse para
asegurar und adecuada mpleza y deslecoon. Laes pkezas o partos del oquipo
1w debeen colocs se directamente sobre o piso, pero i sobve mesas o estanies
disefiados espocificaments pars eule popdsito.

* Todos los implementos de limpicea doben mantencrse suspondidos on ol girc o
Eobre uns suparficee Smpia cuands ne eeién en veo. Lot cepifivs y wscubios no
deberdn munisnerse direclamente sobre ¢l plso ya que este liene sucsedad mm
puede adhorrse fuctomonto o ko cordas y por olra parts pueden perder su
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PO R POPORON
4.2 Materiaion
o  Copfos plashoos
« Poafor desechablea
£ sporyae on tela abrasihva desechabiles

*  Mangueras
Baldes y canccas plastcas

«  Ammganes

Bolsas de aseo de varios coloces dependienda dal tipo de resduo.
Proteccion Personal (Data, delantal, botas de caucho y guantes de caucho para
manejo de productos quirmcos )
* Agua potabie
Detergenies y desinfectanies previamente Jentificados, con las dosis y
porcantajes definidos.

4.3 Soluciones de limpieza y desinfeccion

« Jabén en polvo (OMO):
Sustancia que ene |8 propsedad quimica de disoiver la sucedad o las iImpurezas de
un obyeto sin corroerio. Es decir, sustancia o producto que limpia quimicamente,
Proporciona una accitn penctrare y disolvente extrayendo la suciedad adherda, se
utiiza en 8 impieza regular de toda clase de suporficles lavables, peos, plastcus, elc

= Hipociorito de Sodio.
Ex un desinfectante halogenado de amplo espoectio, de bajo costo y 1ach de usar, pen
o4 Comosivo @ Imitanie, actia solve las proteinas y Acidos nuclecos elimina

phrmenes, bacienas y hongos. También o8 sado como bDlenquesdon (e uso o
Modo de Prepurscion: (200 ppm). Mde con une pipets o jemnga 20 mi de

hipockeilo de sodo ol 5% y sdicionely o § los de egua Ulikce ests
Prepaiacion de 200ppm o @ 100ppm pue kus kbores do deglideccion do pisos,

paredes, puerias y cquipos. Para livado do scrvicios sunitanos debe usar una
concemracién de 500ppm
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«  Jabon Aris-Bacterial:
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4.4. Recomendaciones

Parn lovar & cabo 8l proceso de Mymmmymd
wbﬂtrﬂrhmm-

- mathﬂMMynm
corado ks alimantacion eléciica.

. WWW.“M-W”M“
medwumwmum,mu
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productos con ks phel,
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suciedad adhanda & s supericies que van a ser lmy ORDENADO
+  Es responsabllidad de todo ef parsonal mantener LIMIIO Y “
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PL-BPM- D1-D1
PL-BPM- DY 02
PL-BPM- 01- 03
PL.BPM-01. 04
PL.BPMW.- 01. 06
PL-BPM- 01- 00

6. DOCUMENTOS RELACIONADOS

PG- BPM-01 Manual de Buenas practicas de manufactura

ASPECTOS DE SEGURIDAD

La utizacitn de solucones de limpieza debe ser de manera
responsable y almacenada en los lugares designados

Debe tener cuidado en el manejo de los equipoes, siempre desenchufar
anles de su uso por riesgo de electricidad

Los elementos afilados deben ser manejados con sumo cudado para
evitar cortes.

Al momento de preparado con lavanding usar guantes de goma

El alcohol debe ser simacenado fuera de lugares de ignicidn y fresco,
por riesgo de fuego pueden causar quemaduras.

Usar botas de goma y slempre avisar cuando se esté reakzando la
impieza al personal de proceso para evilar caldas y resbalones.



ANEXO 5.4: CERTIFICADO DE
CONTROL DE PLAGAS DE
EMBUTIDOS “EL REY”



Reglamenta de Sancamionto de medic ambiente Art. 57 al 70 capitulo V Saneamients de
establecimiento Piblico y de alimentos del codigo de salud
CERTVACADO SANITARIO N* 027800 LICENCIA AMBIENTAL N* 060101,/08/CD-C5/1912/17 SENASAG N* 06-7247

REGISTRO INSQO LEY: N* 15628 Limpieza de tanques - Desinsectacion - Desratizacién- Desinfeccian

Por el presente, 58 deja constanca que an: 30 de enero de 2021
s& empero a realizar el senvico de control de: Desinsectacion y Desratizaclon

EN: "EMBUTIDOS EL REY" Ublcado en Barrio Morrros blancos /calle Romero y esq. calle 10
*Utiizando los siguentes productas:Cipermetrina $% aplicando con pulverizacors locakzad y Lebaderas con cebo Broditocum al UUus%

EL PRESENTE CERTIFICADO DEBE ESTAR EN UN LUGAR VISIBLE
MENSUAL - SEGUN REQUERIDO

*Que s reslizara con una perlodicidad:
o3 prdumas erviios e realack C Mdemarmo de2en

Técnico en control de plagas -y Gerente Set_toqfinas
SRVCI0 DE CONTASL OF PLAGAS g ‘ '
SERCON () PLAGAS N (s el o¢

4774 N FRCEN MASAS
NIT. 724850017 - Col. GTHATT \,.:4 N

TARISA - ROLIVIA ‘

Quejes, denuncias y sugerencias dirigise & la Direcaidm Ganersl du Sercon Magen - TARLA, Sarrie Lowrdes Calle Tupak
katarl, Secursal Berme)o 1ro de mayo Col: 67966774 Correo @ serconplagasd@hoomall com




ANEXO 5.5: FICHA TECNICA DE
ENVASADO Y USO CORRECTO DE
SELLADORA DE EMBUTIDOS “EL

REY”



cM‘oo n—-'o o4

EMBUTIDNS rLREY
EmvisiOn 07/0812019

FICHA TECNEA |
fravimion: 1

CORREOYO U0 pearLl ADOWA Pagine t de 2

. LvAaRr Y BINFECTAR LA

; SELLADORA

LA MAGUINA PARA
NTANDO

PRENDER
OUE VAYA CAL I

."*RAPRommonr ! Ka USAR LA TAE : ;
TABLA GRUESA Kg USAR LA TABLA DELGADA Y DE ¥y ¥ USAR LA




EMBUTIDOS EL REY Codiga: FT-PD-04

Eminidn: 07062019
FICHA TECNICA
Revision:

CORRECTO USO DE SELLADORA Phgina 2 de 2

.‘N‘C‘AR EL SELLADO SACANDO LA LINEA DE VACIO ¥ CC WOCANDO LA BOCA
DE LA BOLSA EN LA LINEA DE MARCA NEGRA CON LA LINEA DE VACIO DENTRO
LA BOLSA (Tener cuidado de no armugar la bolsa para no lener un mal

sellado)

. CERRAR LA PUERTA DE SELLADO, UNA VEZ REALIZADO EL VACIO GIRAR LA
LINEA DE VACIO HACIA DENTRO, LA MAQUINA MARCARA EL INICIO AL SELLADO

o




ANEXO 5.6: PLANILLA DE
CONTROL DE RECEPCION DE
CARNICOS DE EMBUTIDOS “EL
REY”
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ANEXO 6: DOCUMENTOS
DISENADOS PARA EL SISTEMA

HACCP



ANEXO 6.1: INSTRUCTIVO PARA
LLENADO DE REGISTRO DE
TEMPERATURAS DE FREEZERS



CODIGO: EER-IRT-01
EMBUTIDOS “EL REY” FECHA: 23/02/21
INSTRUCTIVO DE REGISTRO VERSION:01
DE TEMPERATURA DE ,

INSTRUCTIVO DE REGISTRO DE TEMPERATURAS DE FREEZERS
1. OBJETIVO
El presente documento tiene como objetivo establecer instrucciones para realizar los
registros periddicos de temperatura a los freezers de la empresa Embutidos “El Rey”.
2. ALCANCE
Este instructivo se aplica a las areas de produccion y envasado de la empresa, ya que
en dichos espacios se han detectado los freezers que intervienen en los procesos que
son Puntos Criticos de Control.
3. RESPONSABLES
Los responsables a cargo del llenado de los registros de temperatura son los jefes a
cargo de las areas de produccion y de envasado. La verificacion del llenado de los
documentos es responsabilidad del lider del Equipo HACCP.
4. INSTRUCCIONES
Los registros deben ser llenados de la siguiente manera:
I.  Cada freezer debe contar con su propio registro de temperatura.

II.  Segln el disefio del sistema HACCP, los registros de temperatura son
realizados tres veces en una jornada laboral, es decir, cada toma de
temperatura se realiza cada tres horas, la primera toma una hora después de
iniciar jornada laboral luego de la limpieza y desinfeccion de la planta, la
siguiente pasando tres horas y la tiltima una hora antes de finalizar la jornada:

Primer registro: 07:00 am
Segundo registro: 10:00 am

Tercer registro: 13:00 pm

Elaboro: Reviso: Aprobo:

Firma: Firma: Firma:

Fecha: Fecha: Fecha:




CODIGO: EER-IRT-01

6 2
EMBUTIDOS “EL REY FECHA: 23/02/21

INSTRUCTIVO DE REGISTRO | yERSION:01

DE TEMPERATURA DE -
FREEZERS PAGINA: 2 deS

Los registros pueden realizarse usando termdmetros convencionales, o bien,
equipos de medicion de temperatura mas actualizados segun la disposicion de
la empresa.

El llenado de los registros se realiza en el siguiente orden:

Llenado de los datos generales del registro:

Cadipes EER-PRT-
PLANILLA DE REGISTRO DE |
\ J TEMPERATURAS DE FREEZERS | govicién 1

i Area de Produccidn Emisidn
NL¥ O RESPONSABLE
FREEFER: | . DE
REMOMNS&BLE: VERIFICADIOMN:

Registro del numero de freezer al que se le haran las mediciones de
temperatura

Registro del nombre la persona responsable en tomar las temperaturas
Registro del nombre de la persona responsable en hacer la verificacion del
llenado

Registro de las especificaciones de la tabla:

oia FECHA | HORA | TEMPERATURA Ms’::‘im" OHSERVACIONES

LUNES

BASATES I

MIERCOLES

Registro de la fecha del dia en el que se realizan las mediciones de

temperaturas, anotando primero el dia, mes y afio.

Elaboro: Reviso: Aprobo:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:




CODIGO: EER-IRT-01

6 2
EMBUTIDOS “EL REY FECHA: 23/02/21

INSTRUCTIVO DE REGISTRO | yERSION:01

DE TEMPERATURA DE -
FREEZERS PAGINA: 3 de5

g

Registro de las horas en las que se procede a realizar las mediciones conforme
a las horas proyectadas en los relojes de la empresa.

Registro de la temperatura detectada en grados centigrados [°C].

Registro de “SI” en caso de existir alguna desviacion de las temperaturas, (las
siglas LC indican en limite critico).

Las temperaturas deben encontrarse entre 0 a 5°C con una desviacion maxima
de +1,5°C, en caso de sobrepasar ese valor debe registrarse.

Registro de las observaciones, en caso de existir alguna.

DOCUMENTOS RELACIONADOS

Planilla de control de registro de temperatura para freezers del drea de
produccion. Codigo: EER-PTP-01

Planilla de control de registro de temperatura para freezers del area de

envasado. Codigo: EER-PTE-01

Elaboro: Reviso: Aprobo:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:




EMBUTIDOS “EL REY”

CODIGO: EER-IRT-01

FECHA: 23/02/21

INSTRUCTIVO DE REGISTRO | VERSION:01

DE TEMPERATURA DE -
Codign: EER-PTR-
PLANILLA DE REGISTRO DE ol
TEMPERATURAS DE FREEZERS Revisién: 01
Area de Produccion Emisidn:
MN.2 DE RESPOMNSABLE
FREEZER: DE
REPOMNSABLE: VERIFICACION:
Dia FECHA | HORA | TEMPERATURA “5::13‘5" OBSERVACIONES
LUMNES
MARTES
MIERCOLES
ILEVES
VIERNES
SABADDO
LUMNES
MARTES
MIERCOLES
JUEVES
Elaboro: Reviso: Aprobo:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:




EMBUTIDOS “EL REY”

CODIGO: EER-IRT-01

FECHA: 23/02/21

INSTRUCTIVO DE REGISTRO | yERSION:00

DE TEMPERATURA DE
FREEZERS

PAGINA: 5 de 5

Chdigo: EER-PTE-
PLANILLA DE REGISTRO DE 01
TEMPERATURAS DE FREEZERS | gavisién: 01
Area de Embutido Emisién:
RESPOMNSABLE
DE
VERIFICACIOMN:
DiA FECHA | HORA | TEMPERATURA ““::';"5" DBSERVACIONES
LLIMNES
MARTES
MIERCOLES
JUEVES
VIERNES
SABADD
LLINES
MARTES
MIERCOLES
JUEVES
WIERNES
Elaboroé: Revisé: Aprobé:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:




ANEXO 6.2: PROCEDIMIENTO DE
MANIPULACION Y
ALMACENAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS



CODIGO: EER-PMA-01
EMBUTIDOS “EL REY”

FECHA: 23/02/21

PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION | VERSION:01

Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS -
PRIMAS E INSUMOS PAGINA: 1de 8

PROCEDIMIENTO
DE MANIPULACION Y
ALMACENAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS E
INSUMOS

Elaboro: Reviso: Aprobo:

Firma: Firma: Firma:

Fecha: Fecha: Fecha:




EMBUTIDOS “EL REY™ CODIGO: EER-PMA-01
FECHA: 23/02/21
PROCEDIMIENTO DE VERSION:01
MANIPULACION Y
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PAGINA: 2 de 8
PRIMAS E INSUMOS
CONTENIDO

1. ODJELIVO ..
2. ALCAIICE. .....oiiiiiiiie ittt e e st e e st e e e s nb e e e s e e e e s ear e eeas
3. JUSHIICACION ...
4. Responsabilidades..............cooooiiiiiiiiiiiiii e
5. DeSArTOLlO.......ccoo i
5.2 Ficha del ProCeS0..........coooviiiiiiiiiiiiiiiiie e
5.3. Desarrollo del ProcCeso.............oocoueeiiiiiiiiiiiiiiie e
6. Definiciones y aCromimos............coocueiiiiieiiieiiiie et
7. AICXO0S ...ttt e e s et e e e s s e s r e rareeeeeeeeannrree
7.1. Planilla de control de recepcion de carnicos PL-RD-01 ....................cccceeniineenn.
7.2.  Planilla de recepcion de insumos EER-PRI-01..............coccoeiivniiiiiinniininnienn,
7.3.  Planilla de productos no conformes EER-PNC-01...............ccccccovviiniinnnnnnnne.
Elaboro: Reviso: Aprobo:
Firma: Firma: Firma:

Fecha: Fecha: Fecha:




CODIGO: EER-PMA-01
EMBUTIDOS “EL REY”

FECHA: 23/02/21

PROCEDIMIENTO DE VERSION:01

MANIPULACION Y
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS | pAGINA: 3 de 8
PRIMAS E INSUMOS

1. Objetivo
Establecer los mecanismos correctos para el manejo y almacenamiento de materias

primas, insumos y productos terminados de la empresa Embutidos “El Rey” para la
obtencién de alimentos que sean inocuos.

2. Alcance
El presente documento pretende abarcar a toda la empresa, especificamente a lo que

refiere la materia prima, insumos y los productos terminados.

3. Justificacion
Mediante el documento presente se podra dar el cumplimiento del requisito “3.4.2

Procedimientos de manipulacion”de Buenas Practicas de Manufactura segun la
norma NB/NM324:2013 Industria de los alimentos — Buenas practicas de
manufactura — requisito.

4. Responsabilidades

Gerente Gerente Gerente Gerente
general general general general
Encargado Gerente Gerente Gerente
del area de general general general
produccion
Encargado Gerente Gerente Gerente
del area de general general general
produccion
Encargado Gerente Gerente Gerente
del area de general general general
produccion
Encargado Gerente Gerente Gerente
del area de general general general
produccion
Elaboroé: Reviso: Aprobo:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:




CODIGO: EER-PMA-01
EMBUTIDOS “EL REY”

FECHA: 23/02/21

PROCEDIMIENTO DE VERSION:01
MANIPULACION Y
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS | pAGINA: 4 de 8
PRIMAS E INSUMOS

5. Desarrollo
5.2 Ficha del proceso

Manipulacion y almacenamiento de
materias primas € insumos

23/02/21

Recepcion de materia prima e insumos para la elaboracion de embutidos y
salazones, registro y llenado de planillas, seleccion de productos conformes y no
conformes y registro de los tltimos

Encargado del area de produccion

%

Planilla de control de recepcion de

Informacion sobre la cantidad de carne carnicos PL-RD-01

recepcionada en kilogramos Planilla de recepcion de insumos
Informacion sobre las unidades de insumos | EER-PRI-01

recepcionados Planilla de productos no conforme

Informacién sobre productos no conformes | EER-PNC-01

Numero de unidades de insumos recepcionados en la empresa, cantidad de materia

irima entreiada en kiloiramos

Numero de productos no conformes registrados por dia

5.3. Desarrollo del proceso

Elaboro: Reviso: Aprobo:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:




CODIGO: EER-PMA-01

EMBUTIDOS “EL REY”
FECHA: 23/02/21
PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION | VERSION:01
Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS |—
PRIMAS E INSUMOS PAGINA: 5de 8

FLUJOGRAMA MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

GERENCIA

AREA DE PRODUCCION

SE RECHAZA LA
COMPRA

é

INICIO

COMPRA DE
MATERIA PRIMA E
INSUMOS

¢EL PROVEEDOR CUENTA
CON REGISTRO SANITARIO?,

REALIZACION DE LA

RECEPCION DE LA MATERIA
PRIMA E INSUMOS

LIMPIEZA Y DESINFECCION
PREVIA AMANIPULACION

COMPRA

AVISO A GERENCIA PLANILLADE
SOBRE EL ESTADO RECEPCION DE
DEL PRODUCTO CARNICOS E

ALMACENAMIENTO

DELOS PRODUCTOS

INSPECCION DE LOS
PRODUCTOS Y
MANIPULACION CORRECTA

REGISTRO EN
PLANILLADE
PRODUCTOS
NO
CONFORMES

¢LOS PRODUCTOS S|
ENCUENTRAN EN BUEN
ESTADO?

REGISTRO EN

INSUMOS

ALMACENAMIENTO
DE PRODUCTOS

¢LOS PRODUCTOS
NECECITAN

dazis REFRIGERACION?

ALMACENAMIENTO EN
ALMACEN SEGUN FECHA

DE VENCIMIENTO MAS
PROXIMA




CODIGO: EER-PMA-01
EMBUTIDOS “EL REY”

FECHA: 23/02/21

PROCEDIMIENTO DE VERSION:01
MANIPULACION Y

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS | pAGINA: 6 de 8
PRIMAS E INSUMOS

Definiciones y acréonimos
Materia Prima: Todo producto empleado en el proceso de elaboracion de un

alimento, que se transforma e incorpora en un producto final.

Insumo: Conjunto de bienes empleados en la produccion de otros bienes.
Manipulacion de alimentos: Toda operacion que se efectiia sobre la materia
prima hasta el alimento terminado en cualquier etapa de su procesamiento,
almacenamiento, transporte y distribucion.

Almacenamiento: Etapa en la cual se dejan en deposito materias primas,
insumos y productos (alimento terminado o semi elaborado) durante la cual se
debe aplicar un conjunto de procedimientos y de requisitos para su correcta
conservacion.

PNCD: Unidades de productos no conformes registrados por dia.

Total de PNCD: Representa el total de productos no conformes en un mes.
Si el total de PNCD no debe sobrepasar de 5 unidades de producto no
conforme en un mes, de lo contrario se debe tomar acciones para cambiar de

proveedores.

Elaboroé: Reviso: Aprobo:

Firma: Firma:

Fecha: Fecha:




EMBUTIDOS “EL REY”

CODIGO: EER-PMA-01

FECHA: 23/02/21

PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION

VERSION:01

Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS

PAGINA: 7 de 8

7. Anexos

7.1.Planilla de control de recepcion de carnicos PL-RD-01

M TISON 11 Y g (W
(2 YoM
FLAMLA D8 COMTRIL S% RITIAO0N D8 CARVICDS
bereds
| | Comttng | Poutunal | MR A ik o B | Aimasemirre
Serhe o ety Neveet Tt 9rw Niem g | ETTY PSS ok [} Som———
| | | el 1LY oad Oor | Apwwen | S 0w
- mete | L

.

|

Cédigo: EER-PRI-
EMBUTIDOS "EL REY" 0n
Version: 01
PLANILLA DE RECEPCION DE INSUMOS |Emision:
24/02/21
FECHA DE NOMBRE CANTIDAD | NOMBRE DE DESTINO RESP%I\:ESABLE
INGRESO (kg) PROVEEDOR RECEPCION
Elaboro: Revisé: Aprobé:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:




EMBUTIDOS “EL REY”

CODIGO: EER-PMA-01

FECHA: 23/02/21

PROCEDIMIENTO DE MANIPULACION
Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS

PRIMAS E INSUMOS

VERSION:01

PAGINA: 8 de 8

7.3.Planilla de productos no conformes EER-PNC-01

Cadigo: EER-PNC-
EMBUTIDOS "EL REY" 0
Revision: 01
PLANILLA DE MATERIA PRIMA E N
INSUMOS NO CONFORMES Emision: 24/02/21
FECHA DE NOMBRE DEL NOMBRE DE DESCRI;SION DE PNCD
INGRESO PRODUCTO PROVEEDOR CONFORMIDAD
TOTAL DE PNCD
Elaboro: Reviso: Aprobo:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:




ANEXO 6.3: FICHA DE ENSENANZA
DE HIGIENE PERSONAL



EMBUTIDOS “EL REY”

Codigo: EER-FHP-01

FICHA DE ENSENANZA DE
HIGIENE PERSONAL

Pagina: 1 de 1

Fecha: 03/11/20

NOMBRE

EJEMPLO

DESCRIPCION

LAVADO DE
MANOS

Las manos deben ser
lavadas reiteradamente
con aguay jabén y con
una duracién de 40 a 60
segundos, abarcando
zonas como las ufias, las
mufiecas y los
antebrazos.

UNAS

Las ufias deben estar
cortas y limpias, sin
ningun esmalte para
evitar que alguna
suciedad o parte del
esmalte pueda migrar a
los alimentos durante su
manipulacion.

ACCESORIOS
IJOYAS

Las manos deben estar
libres de relojes,
manillas, anillos u otros
accesorios ya que estos
pueden acumular
suciedad y/o pueden
perderse o caerse en los
productos que se estan
elaborando.




EMBUTIDOS “EL REY”

Codigo: EER-FHP-01

Pagina: 1 de 1

FICHA DE ENSENANZA DE
HIGIENE PERSONAL
Fecha: 03/11/20
NOMBRE EJEMPLO DESCRIPCION
Los alimentos que
contienen grasa son
PERFUMES/ propensos a adquirir
ESENCIAS olores y fragancias, y
pueden impregnarse en
los alimentos que se
preparan.
Toda la vestimenta debe
LIMPIEZA DE estar llmpla al momento
de ingresar a la
LA industria, por lo que se
VESTIMENTA reallilza 111,1: lim iglzla de
DE TRABAJO P

botas y delantales antes
del ingreso.




ANEXO 6.4: FICHA DE
DESINFECCION AL INGRESO A LA
FABRICA



EMBUTIDOS

CODIGO: EER-FDI-

“FEL REY” 01
FICHA DE DESINFECCION PAGINA: 1
AL INGRESO A LA
FABRICA FECHA: 08/01/21
EJEMPLO

DESINFECTAR
LOS CALZADOS
EXTERNOS EN LOS
PEDILUVIOS

ROCIAR CON UN
DESINFECTANTE
LA ROPA
EXTERNA'Y LOS
CALZADOS

EN CASO DE
EXISTIR
ACCESORIOS,
ESTOS DEBEN SER
ROCIADOS CON
ALCOHOL

USAR ALCOHOL
EN GEL EN LAS
MANOS, MUNECAS
Y ANTEBRAZOS




EMBUTIDOS

CODIGO: EER-FDI-

“EL REY” 01
FICHA DE DESINFECCION PAGINA: 1
AL INGRESO A LA
FABRICA FECHA: 08/01/21

RETIRAR'Y
GUARDAR EN LOS
CASILLEROS LA
ROPA EXTERNA Y
LOS CALZADOS

EJEMPLO

PROCEDER A
USAR LA
VESTIMENTA DE
TRABAJO
(MANDIL Y
BOTAS)

COLOCAREL
BARBIJO Y COFIA
CORRECTAMENTE




ANEXO 6.5: FICHA DE
VESTIMENTA ADECUADA PARA
INGRESO A LA EMPRESA



EMBUTIDOS “EL REY”

Codigo: EER-FVA-01

FICHA DE VESTIMENTA
ADECUADA PARA
INGRESO A LA EMPRESA

Pagina: 1

Fecha: 03/11/20

NOMBRE

EJEMPLO

DESCRIPCION

BARBIJO/CUBREBOCA

El uso de barbijo evita la
dispersion de
microorganismos que
pueden alojarse en boca y
nariz de las personas,
aunque no presenten
sintomas de
enfermedades.

GORRO/COFIA

Se debe usar un
gorro/cofia adecuado para
recoger todo el cabello
para evitar que pueda
algtin pelo pueda entrar en
contacto con los
alimentos. Debe cubrir la
mayor cantidad de cabello
posible.

GUARDAPOLVOS

Sirve como una barrera
entre la piel y la
vestimenta de calle, y los
ingredientes, alimentos y
ambiente de trabajo.
Deben estar limpios al
momento de usarlos.




EMBUTIDOS “EL REY”

Codigo: EER-FVA-01

FICHA DE VESTIMENTA
ADECUADA PARA
INGRESO A LA EMPRESA

Pagina: 1

Fecha: 03/11/20

NOMBRE

EJEMPLO

DESCRIPCION

DELANTAL

El uso de un delantal
rlastico protege al personal
cuando la actividad
jecutada ensucie o moje el
uniforme con frecuencia.

BOTAS BLANCAS

Las botas deben ser de un
material impermeable,
como la goma, y sin
aberturas para ser
empleados en zonas
hiimedas con liquidos en
el suelo y evitar caidas o
resbalones.




ANEXO 6.6: FICHA DE LAVADO
CORRECTO DE MANOS



EMBUTIDOS Cédigo: EER-FLM-01

“EL REY”
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FICHA DE LAVADO
CORRECTO DE MANOS

Fecha de emision:
07/01/21

E] 40 a 80 segundos

® 2 s

Humedecer las manas con agua Apiicar suficiente jabon para cubrit  Frotar lns palmas de las manos

18 supedficis de ambes manos omra sl

Frotar s palma derecha sobre o Frotar &l dorso de los dedos
Frotar palma contra palma,

dorso do W i2querda, ontrelazando contra in paima de la mano

opuesta, agarrindose los dedos

%%&B

Frotar con un mavimienio de rolacion  Frotar la punta de los dedos de una Enjuagarse las manas agua
ol puigar, atrapandalo con la paima  mano cant/a 1a otra palma, hackndo — .

de la olra mano, y viceverss unmmodombdon.ymvvu
Secarse con una toaka de un Uiuoelawdopvncemvd

Las manos
ol 60 ya 30n seguras




ANEXO 7: ANALISIS DE
LABORATORIO DE CHORIZOS
FRESCOS DE EMBUTIDOS “EL
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Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Departes
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INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

1
oy
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|
r
L

Cliente: lAndrea Cespedes Gira
Solicitamte: |Andiea Cespedes Gira
Directidn:  |Bafra 6 de Agosta - Calle Libertad
TeléfonofFax| 74533501 | correo-e | sre | Codga | MDA
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descrmpcidn die la maussira: Charisn g loog
Codigo de musiires: M |r-n:h;|d.=1.lu|1.|:lmlrnl.nr. . 1[5“: bty
Fecha y hora de muestrem HF1-02-2F e 0800
Procedentia jocsaamee) D Tarija - Cerchia - Tafja Boleis
Logar de musstreo: Metcado
Responsable de muestren: Andrea Cospedes Gia
Codigo de la muestra: 190 Fe} 143 Fechia de recepeion di |a muistia Hri-02-33
Cantidad recilida: 0 g Fecha de ppecucion de pnsoyo: g 001 0d-22 al $021-05-05
. RESULTADDS
LIMITES PERMISEBLES]
PARAMETRO TECHICA yi'o METODO| UNIDAD |  RESLLTADD REFERENCLA DE
DE ENSAYD Mtin. Max. LOS LIMITES
Agider (romo e Lacdo) Pl F39 5l i, 0,50 Sin el eroncia Sim Relerencia
1ﬁ'lH ME 31301506 ;1 51,43 Sin Beferencea Sin Relerencia
Husmep dard B 313010:0% W L1 Sim el premstis Sin Helerencia
pH |20°C] SRA 4500-H-8 493 S5in Relerencas Sin Aelerencia
AT Formw Bebvaaa kit orakin Sy % Foureree

nepori = remilen a la mucstra pngayada & el L aaralnng
I| [} presente informe sofo puede ser reproducada en loma parcal o total, con W sulaidaeiam del CLANID
B} Lod dlo de la mueiing y of meseviren, haoron jusmeminadoy oor of dhonie

Tarija, 05 demarso del 2021 .f*{ﬂw
R
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kod de Laboratorios Ofsciales de Sndlivis de Allmonlo
Rl Macional do Laboratorkos do Micromisienies
Laboratorio Oficial del “SEMASAG"

INFORME DE ENSAYO
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. INFORMACION DEL SOLICITANTE

ChiEmbe: #ndrea Cespeiles Gira
Solictante:  |Androa Cespedos Gia
Direocian: Barric 6 de dgosia - Cale Likeriad
Tedébona/Fan] 74533501 | cormece | wn | codige | aLoaymn
Il INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripeion de la muestra:  |Chono criallo parrillero
Cadige de muestreo: T [ Focha de wencimiento: he ].“'“" sramnas
Fecha y hora de musstras: 021.02-22  Meo DE:DD
Pro<edentia o matstiro: s Tasya - Cercado  Tarija Balivia
Lisgar de musitrear Mercado
{Responsable de muestreo: Antrea Cespedes Gira
Codigo de la mussira: 188 FOl 140 Fecha de recepcidn de la muestra; 2021-02-22
Cantidad recitrids: 250 [Fecha de ejecuciin de ensayo: De 1071-02-17 &l 7071-03-05
Il RESULTADOS
[LEnTES PERMISIBLES
PARAMETRD TECHICA yfo METODO | UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO nain, Max, LOS LIMITES
Acidel [como de Lactico) M 27998 5 0,67 Sin Relerencia Sim Relerencia
Grasa ME 313019:06 - 26,24 Lin Beleroncia Sin Aeferencia
[Humedad ME 313010:0% % 55,44 Sin Aelarpntia Sin Aeferencia
In1-| [#rc) A4 A500-H-8 4,491 Sin Relerencia Sin Referencia
f smrea Bomveana AW L=k dd b Fashy 5 Preruge

1} Leet resuliados reporiacos Se FemsAcn a la muesira ensayada on of Laboratang
21 £l presente mdorme solo puede sor reprodut ido oo borma paroed o kolal, con @ subondacidn del CEASED
B Lo ditos dei W mgerides v el mueiloes, feeicn ammiscadoy por el chenibe

Tafija, U5 gemarco el 2031
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LINIVERSIDAD ALTEMNOMA “ILAN MISATL SAIACHO®
FACLILTADL DL "CITMEIAS ¥ TLCRDLDGIA® .
CEMTID DE ANALISE, INVES TIGATION ¥ DESARROLLD “ChaRIDT 1 1
Laboratorks Ofickal del Minksterio de Salid ¢ Degortos L
o de Laboratorios Oficlabes de Andiisls de Alimenioy R can a
Rt Macienal de Loboratarios de Mieramirieiies
Laboratod Dcial del “SEMASAG"

INFORME DE ENSAYD
I, INFORMACION DEL SOUCITANTE

e R ——

Chente: Aratrea Cespedes Gita P e,
Selicitarte:  |Andrea Cospedes Gira e
Dirgccién:  |Barrio 6 de Agosio - Calle Libertad el
Telétona/Fax{ 74531501 | carreo | e | codmo [ AL G417
iIl. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcicn de la muesira: Chaviro especil parnillei o -
Codign de muestroo: Ml | Fecha de vencimbento: e |I.n|:tr: w, s, RN
|Fecha y hora de muestreo: 340322 He : OHQ0
Prroeote o e il o oo bt P! D] Variga - Cercado - Targa  Bodndia
|Lugar de muasireo: Mercido _ L
rlnmllslhil muestreo: Antvog Cespedes Gea
|l:|hﬁ-u de la muestra: A7 PO 1Y Focha di rocopcicn do la muesini 031 0 N
{Cantidad recibida: 2504 Fecha de ojecudhin de ensaya: (3 B 083 al B0
1. RESULTADOS
LIMITES PERMISIHLES]
PARAMETRO TECHICA yfo METODD| UNMIDAD | RESULTADD REFERLRCIA DE
BE ENSAYD i, Pebina. LS LIMITES:

Acidel [como do Ltisol WE 27998 % [Lisd Sl Mo ia i Wil oas ol man
Iﬁ-ri:a N 31307904 L 161, 5H Sn Hie|otrisng ks Shin Rillymiaerel i
ll'-ll.rmldiu rl 313070:05 % L4144 Ly Ml vt ia it Relsrenicia
IF'H f2o°ch i A500-1-B %, OH i Helorencia Lan Beloronein
W Npvren Aolewmw AF G igagey hlrrranii L PPy

1) Lot resultacos reponados st rermen a L musibia onsayads on ol Laborakon
2) Bl predaman wnlorme w0l puede ser reproducica on larma pargil wfe s, con la ssiieiaoon del CLANIG
¥ Loy detos de Lo muesbra y ol puestieo, lueron semmisiraiion. peet ol chenie

Tarya, 0% demarza del 2021

Copes TLai

Dhrexoide Campes Unhveruianin farulisd de Cienclas y Joomobogl) fana =1 Gejar® Fal 18000 (4] SEALGAR
Fan (501) (4] BOATAD - Ll ceanmdfiusenyeduba - Caslila bS] - JANIA BOLVIA A |
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Laboratoiio Oficlal del “SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Clisrte: Andrea Cespedes Gira

Solicitante:  |Andrea Cespedes Gird

Direccidn:  |Barro 6 de Agosia - Calle Lbeniad

Ti-l‘:l-unl:lfFl.liHﬁiisnl l Corren-2 | e | Cadlifia ]_ AL DAL

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Deseripeidn de la muesina: |chariee parrillers de carda

Codigo de muestrea: M3 | Fecha de vencimiento: — |
Fecha y hora de muesireo: }1-02-22  Hr DEOD

PO adencld s ssteibmel G Tariga - Cercado - Tanja  Dalw

Lugar de mueitren: tliri i

Responsable de muesiren: fralven Cespedes Gira
iuﬁnnn muesira: THG FO T4 Fecha de recopoion de la masestra: ¥021-02:22
|Cantidad recibida: 250 ¢ Fecha de sjecucion de ensayo: Oe 204162 72 al 307103 0%

i, RESULTADOS
|LINMITES PERMISIBLES!
PARAMETRO TECNICA yfo METODD| UNIDnD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYD idin. Mlix, L% LIMITES
Aidis {como b Latioo) WA F7008 % [ Lim Hebirncia Tim Hefederici
Grasa NE 31015904 % 19,23 Sin ltelerencla Sim Kelerencia
Humedad MB 313010:05 % 6. "8 Sin Relerencia 5in Releroncia
pH [37°E] S %0 -H-B 5,30 S Relerencia 5in Relerencia
L= R TR ST 1o Chdnmasr e L T
7 % PEpOnalcs 58 remiben 3 la mucsing eradpaell oo el LaEnt alaimg

2 E] g pannle inlasme wals Buede LHT roprodud o & I0rma i eal w0 DL, fom 18 Gulieidsasda 8ol TLANID
1§ Lievk maters @ la Mmupslrd y ol M ren, leedoe iminiseado poe o chonbse

Tarija, 05 demarzo ded 2071
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