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GLOSARIO

Agua potable: Agua que puede beberse directamente o usarse para realizar
procesos de sanitizacion de superficies, lavado de producto, preparacion de
soluciones sin generar alteraciones y riesgos para salud (OMS, 2019)

Agua residual: Es aquella agua contaminada procedente de cualquier actividad
industrial o doméstica. Estas aguas son generadas durante la produccion,
transformacion o su manipulacion (Zarza, 2017)

BPMs: Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son las normas establecidas
oficialmente que actualmente regulan a las plantas procesadoras de alimentos en
particular, en cuanto a los procedimientos de fabricacion, limpieza y desinfeccion, la
higiene personal, la manipulacion, los controles, registros, almacenamiento, que
garantizan calidad y seguridad alimentaria (Altamirano, 2018)

Ensayo microbiolégico: Analisis que permite la identificacion y/o cuantificacion de
microorganismos en diferentes matrices (Rodriguez, 2019)

Harina de carne y hueso: Es un producto resultante del procesamiento de
subproductos como despojos y huesos del sacrificio porcino (Sulabo, Stein, 2013)

Harina de sangre: Producto obtenido a partir de la sangre proveniente de animales
porcinos sanos, recién sacrificados (Apelsa, 2012)

HACCP: Es un sistema de inocuidad alimentaria basado en la identificacion de todos
los peligros potenciales en los ingredientes y los distintos procesos de produccion
de los alimentos. El objetivo es tomar las medidas necesarias para la prevencion de
posibles riesgos de contaminacién y garantizar asi la inocuidad alimentaria
(Eurofins, 2018)

Indicadores de gestion: Es una forma de medir si una organizacion, unidad, proyecto
0 persona esta cumpliendo objetivos trazados (Roncancio, 2018)

Limite microbiolégico: Aquel parametro basado en marco normativo que separa la
calidad aceptable de la rechazable de un producto, superficie, ambiente (FAO,
1997)



Muestreo: Es la operacion que consiste en separar un nimero determinado de
muestras de un lote, para su posterior analisis microbioldgico y/o fisicoquimico
(Prado, s.f)

Reestructuracion: Modificacion de la estructura u organizacion de una cosa (Real
Academia Espariola, 2020)

Triquinas: Nematodo de uno a tres milimetros de largo, cuya larva se enquista, en
forma de espiral, en los musculos de algunos mamiferos, como el cerdo, cuya carne
infestada, si es ingerida por el ser humano, en crudo o poco cocida, puede provocar
en él la triquinosis (Real Academia Espafiola, 2020)



1. INTRODUCCION

Las plantas agroindustriales requieren ejecutar analisis microbioldgicos y
fisicoquimicos, con el fin de verificar el cumplimiento de diferentes procesos, la
calidad e inocuidad de materias primas; el agua de uso, y los productos elaborados,
asi como dar cumplimiento a la normatividad vigente (FAO, 2002).

De esta manera, estos analisis microbiologicos permiten establecer las condiciones
higiénicas y de proceso para las superficies y ambientes, asi como la calidad e
inocuidad de las materias primas, productos intermedios y productos finales,
soportando la aptitud de los diferentes controles de proceso (Callejas, 2009).

Los analisis fisicoquimicos permiten evaluar trazas de contaminantes quimicos
como los residuos de plaguicidas, pesticidas, medicamentos veterinarios y metales
pesados, evaluar la calidad bromatolégica de los productos, y la calidad
fisicoquimica del agua (Chavez, Pérez, Diaz, Alarcon, Lopez, 2012).

Para dar cumplimiento a la ejecucién de ensayos microbiolégicos y fisicoquimicos,
las plantas agroindustriales pueden emplear planes de muestreo, los cuales
ordenen y estructuren la toma de las muestras, definan las matrices y ensayos a
realizar, asi como las frecuencias y cronogramas, facilitando la gestién y el control
(Rodriguez, Machado, Villamarin, 2019).

Por lo tanto, es importante definir un marco estructural y de trabajo global que
establezca y armonice las pautas y parametros para la construccion, gestion y
vigencia de los planes de muestreo enfocados a cada area de trabajo (Rodriguez,
et al., 2019)

Es por esto, que se tiene en cuenta el Decreto 1500 de 2007, por el cual se regulan
las plantas de beneficio y desposte en Colombia, establece que toda planta debe
construir y ejecutar planes de muestreo para el monitoreo y control de
microorganismos patdgenos (Ministerio de la Proteccién Social, 2007). Las harinas
de subproductos de origen animal en Colombia, deben cumplir con ciertos
parametros microbiolégicos y fisicoquimicos para su adecuada comercializacion y
uso. El Decreto 1575 2007 y la Resolucion 2115 de 2007, detallan parametros
microbioldgicos vy fisicoquimicos que debe cumplir el agua potable (Ministerio de la
Proteccion Social, 2007) (Ministerio de la Proteccion Social, Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo Territorial, 2007).



El parque Agroindustrial Frigorifico La Fazenda, propiedad de Agropecuaria Aliar
S.A., cuenta con cinco plantas de proceso, una planta de beneficio, una planta de
desposte, una planta de harinas, una planta de tratamiento de agua potable y una
planta de tratamiento de agua residual. Todas estas areas de proceso requieren la
ejecucion de ensayos microbioldgicos y fisicoquimicos para la verificacion de los
procesos desarrollados en cada una de las areas. Sin embargo, el alcance del
programa de muestreo vigente contempla exclusivamente las plantas de beneficio
y desposte, por lo que no soporta las necesidades referentes a analisis
microbiolégicos y fisicoquimicos para las demas plantas de proceso.

Este documento, contempla la construccion de una nueva version del programa de
muestreo microbioldgico y fisicoquimico aprobado (PGQ-03 version 6), planes de
muestreo y manuales de toma de muestra de las diferentes plantas de proceso y
locaciones de servicio complementario del Frigorifico La Fazenda.



2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

Reestructurar el programa de muestreo microbiolégico y fisicoquimico vigente
(PGQ-03, version 6), integrando en él, todas las plantas de proceso, asi como las
locaciones de servicio complementario del parque agroindustrial Frigorifico la
Fazenda.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Definir el marco normativo, referente al muestreo microbiolégico y fisicoquimico
aplicable a las diferentes plantas y locaciones de servicio complementario del
Frigorifico la Fazenda.

Establecer cronogramas, andlisis, frecuencias y matrices mediante la construccion
de planes de muestreo para las diferentes plantas de proceso y locaciones de
servicio complementario

Definir las condiciones idoneas para la toma, transporte y almacenamiento de estas,
contempladas en la construccion de manuales de toma de muestras aplicables a las
diferentes plantas de proceso y locaciones de servicio complementario.

Instaurar nuevos indicadores de gestion que permitan monitorear la adecuada
aplicacién del programa de muestreo.



3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

3.1. DEFINICION DEL PROBLEMA

El parque agroindustrial frigorifico La Fazenda, posee una de las principales plantas
de beneficio y desposte del pais en la produccion de carne de cerdo, orientada en
el bienestar animal, la calidad e inocuidad de la carne y a la seguridad de los
trabajadores. Cuenta con instalaciones y equipos adecuados para el faenado y
desposte, desde la recepcion de los animales, hasta la comercializacion de la carne.

Adicionalmente, en las instalaciones del frigorifico La Fazenda, se encuentran otras
areas de proceso como:

La planta de harinas, en el cual, a partir de los subproductos del beneficio y desposte
del cerdo (visceras, hueso, carne y sangre), se obtienen tres productos; harina de
carne y hueso, harina de sangre y grasa de cerdo. Estos, se comercializan como
materias primas en la elaboracién de alimento balanceado (piensos).

Por su parte, la planta de tratamiento de agua potable (PTAP), suministra agua
potable a todo el Parque Agroindustrial, siendo usada en los diferentes procesos de
plantas, como la limpieza y desinfeccion de superficies y ambientes; la
transformacién de los productos, entrando en contacto directo con canales, y en la
preparacion de alimentos del casino.

Del mismo modo, la planta de tratamiento de agua residual (PTAR), la cual, por
medio de diferentes procesos y operaciones de naturaleza biolégica y fisicoquimica,
reduce microorganismos patégenos, estabiliza la materia organica presente y
controla la contaminacién de los cuerpos receptores.

A su vez, el frigorifico La Fazenda cuenta con locaciones de servicio
complementario como el casino, en el cual, se elaboran alimentos para el consumo
de todo el personal del parque agroindustrial.

Las diferentes locaciones del frigorifico La Fazenda, requieren de la ejecucion de
analisis de laboratorio microbiologicos y fisicoquimicos para la verificacion de los
procesos productivos, los procedimientos de sanitizacion de superficies y
ambientes, el monitoreo de buenas practicas de manufactura (BPM), ademas del
control de calidad de los productos de las diferentes plantas. No obstante, la version



del programa de muestreo microbiolégico y fisicoquimico vigente, incluye la
ejecucion de andlisis exclusivamente de la planta de beneficio y desposte, sin
contemplar el funcionamiento de planes de muestreo enfocados a cada area.

Por lo anterior, es importante que el alcance de la nueva version del programa de
muestreo, abarque las diferentes plantas de proceso y locaciones de servicio
complementario del parque agroindustrial frigorifico La Fazenda, estableciendo las
condiciones necesarias para la construccion de planes de muestreo y manuales de
toma de muestra, en donde se delimite las condiciones idoneas, para la recoleccion
de muestras y ejecucion de ensayos microbiologicos y fisicoquimicos, las
frecuencias de muestreo, responsables de area y manejo de la informacién.

3.2. JUSTIFICACION

La nueva version del programa de muestreo establecerd los componentes
estructurales, normativos y tematicos necesarios para la toma de muestras y
ejecucion de analisis microbiolégicos y fisicoquimicos para las diferentes plantas de
proceso y locaciones de servicio complementario del parque agroindustrial
frigorifico La Fazenda; permitiendo la construccion de planes de muestreo y
manuales de toma de muestra orientados a las necesidades de cada planta.
Estableciendo las responsabilidades de los diferentes actores referentes al
muestreo y la ejecucidén de analisis, las pautas para la gestion y el manejo de la
informacion, asi como la inclusiébn de indicadores de gestion que permitiran
monitorear la ejecucién de este programa a través del tiempo.



4. MARCO LEGAL

El Decreto 1500 de 2007, estipula que toda planta de beneficio, desposte, desprese
y derivados cérnicos, deberd ejecutar planes de muestreo para el control de
microorganismos patogenos. En el articulo 27 y 28 se establece que, los planes de
muestreo se determinaran con base en los riesgos microbiolégicos para la salud
publica y debera incluir procedimientos de toma de muestras, técnicas de muestreo,
frecuencias, personal autorizado, condiciones de transporte, metodologia analitica,
sistema de registros de resultados y criterios para la evaluacion de los resultados
de las pruebas (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).

A su vez, en la Resolucion 2690 de 2015, se establecen las directrices para la
formulaciéon del programa de verificacion microbiolégica del sistema oficial de
inspeccion, vigilancia y control de la carne y productos carnicos comestibles. Siendo
este, un primer acercamiento en Colombia a establecer parametros microbiol6gicos
para analisis de proceso, control de patégenos y cumplimiento de desempefio en la
industria carnica (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2015). Estos pardmetros microbioldgicos, para carne cruda se
pueden complementar al tomar como referencia la NTC 1325, en la que se detallan
las matrices, ensayos y pardmetros microbiologicos y fisicoquimicos para productos
carnicos procesados crudos frescos (Ilcontec, 1998). Adicionalmente, se toman
como referencia los reglamentos, 2073 de la Comision de 2005 y el 1375 de la
comision de 2015 de la Union Europea (Unién Europea, 2015), donde se describen
los criterios microbioldgicos, aplicables a los productos alimenticios como carne y
productos derivados, criterios microbiolégicos de seguridad alimentaria, criterios
microbiologicos de higiene de los procesos, normas para la toma de muestras,
preparacion de estas para los ensayos y las condiciones especificas para los
controles oficiales de la presencia de triquinas en la carne (Unién Europea, 2005)

Asimismo, se contempla la Resolucién 4506 de 2013, en la cual, se establecen las
concentraciones maximas de contaminantes en los alimentos destinados al
consumo humano (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013). La Resolucién
1382 de 2013, en la que se establecen los limites maximos para residuos de
medicamentos veterinarios en los alimentos de origen animal destinados al
consumo humano (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013), y la Resolucién
2906 de 2007, en la cual: se precisa los limites maximos de residuos de plaguicidas
en alimentos para consumo humano (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).

Por otro lado, para la planta de harinas, se considera la NTC 685 de 2004, en la que
se establecen los requisitos microbiolégicos y fisicoquimicos para la harina de
subproducto de origen animal como: carne, grasa, viscera, sangre y huesos
(Icontec, 2004). Adicionalmente, se considera la NTC 644 de 2006, en la cual, se
detallan los requisitos y ensayos para la harina de sangre proveniente de animales



de abasto (bovino, porcino y aves), empleada en la alimentacién animal (Icontec,
2006).

Para la planta de tratamiento de agua potable (PTAP) se tienen en cuenta los
lineamientos del Decreto 1575 de 2007, por el cual, se establece el sistema para la
proteccion y control de la calidad del agua para consumo humano (Ministerio de la
Proteccion Social, 2007), la Resolucion 2115 de 2007, por medio del cual, se
sefalan las caracteristicas microbiolégicas y fisicoquimicas, instrumentos basicos y
frecuencias para garantizar la calidad del agua para consumo humano (Ministerio
de la Proteccién Social, Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial,
2007), y en el articulo 26 del Decreto 1500 de 2007, donde se detallan las
condiciones y la calidad que debe cumplir el agua potable empleada en una planta
de beneficio y desposte, para sus diferentes procesos.

De igual manera, el Decreto 3930 de 2010, establece las disposiciones relacionadas
con los usos del recurso hidrico, el ordenamiento y los vertimientos al recurso
hidrico, al suelo y a los alcantarillados (Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo
Territorial, 2010).



5. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla 1. Cronograma de actividades del proyecto: Reestructuracion del Programa de Muestreo Microbiolégico y
Fisicoquimico del Parque Agroindustrial Frigorifico la Fazenda.

Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero

18- | 24- | 01- | O7- | 14- [ 21- | 28- | 05- | 13- | 19- | 26- | 03- [ 09- | 16- | 23- | 01- | 08- | 14- | 21- | 04- | 12- | 18- | 25- | 01- [ 08- | 15-
22 |29 | 05|12 (19 | 26 |03 (10|17 (24 (31 |07 (14 | 21 |28 [ 05| 12 |19 |26 | 09 | 16 | 23 | 30 | 06 | 13 | 17

Etapas Cronograma de actividades

Induccién laboratorio de microbiologia y departamento de aseguramiento de la calidad

Consolidacién | Evaluacion del terreno: oportunidades de mejora de los procesos
del proyecto a
ejecutar Revision del programa de muestreo microbiolégico y fisicoquimico aprobado y vigente

Estructuracion del proyecto y equipo de trabajo

Revisién de requisitos para la construccién de programas y planes de muestreo

Revision de necesidades y capacidades de las plantas

Ejecucion del L.
1 Construccion modelo estructural del programa de muestreo

proyecto
Revisién tematica de cada componente del programa
Construccion del documento
Revsionly Revisién y ajustes del programa por parte del comité HACCP
aprobacié - ies
CHEIEEEn Aprobacioén del programa por parte del comité HACCP
Registro de la temperatura de neveras e incubadoras
Preparacion de medios de cultivo
Alistamiento de material para muestreo
Verificaciéon de formato de toma de muestra, ejecucién de ensayos y lectura de colonias
Registro de ingreso de muestras y ejecucién de ensayos
Toma de muestras diarias para analisis correspondientes
Apoyo en soporte documental de los laboratorios
Actividades
adicionales al | Esterilizacion de material y medios de cultivo
proyecto

Montaje de MDS para la deteccién de patégenos

Recuento de microorganismos

Preparacién de muestras para montajes microbiolégicos

Apoyo en pruebas de rutina en laboratorios de pruebas fisicoquimicas

Notificacién de resultados no conformes para las diferentes areas de proceso

Generacién de informes de resultados microbiolégicos de las diferentes matrices

Ingreso de resultados fisicoquimicos en informe diario de calidad de beneficio




6. METODOLOGIA

Para la construccion de la nueva versién del “Programa de Muestreo Microbioldgico
y Fisicoquimico” del parque agroindustrial frigorifico La Fazenda, se tuvo en cuenta
el sistema de control documental establecido por Agropecuaria Aliar S.A., donde se
relacionan los tipos de documentos autorizados por la compafiia para documentar
y soportar los diferentes procesos, procedimientos y demas informacion relevante,
y se detallan los componentes, la estructura y el contenido dispuesto para cada
documento.

Con base en el sistema de control documental establecido por Agropecuaria Aliar
S.A., se disefid6 un modelo documental armonizado para todas las actividades
referentes al muestreo y ejecucion de analisis de laboratorio, aplicable a las
diferentes areas de trabajo y servicio del Parque Agroindustrial, el cual, incluyé los
siguientes tipos de documentos: Programa, planes, manuales, y registros,
adaptados a los requisitos normativos, tematicos y las capacidades del Frigorifico
La Fazenda.

Por lo tanto, para dar soporte a cada componente en la construccion de la nueva
version del programa de muestreo, se llevd a cabo una revision tedrica referente a
los requisitos y componentes necesarios que debe contemplar el muestreo y la
ejecucion de analisis de laboratorio en industria de alimentos. Para esto, se tuvo en
cuenta la normatividad aplicable a cada planta, proceso, producto y/o matriz, asi
como las recomendaciones de los entes de control y/o entes de caracter cientifico,
como la FAO, OMS, Ministerio de Salud y Proteccién Social.

Posteriormente, se analizaron las necesidades operacionales de cada planta y
locacion de servicio complementario del frigorifico La Fazenda, referente a la
ejecucion de analisis de laboratorio.

De esta manera, con la informacion recolectada, se construy6 el nuevo soporte
documental para las actividades de muestreo y ejecucion de ensayos, integrando
las necesidades de las diferentes areas de proceso. Tomando como marco
estructural, referencial y de gestion, la nueva version del programa de muestreo
(PGQ-03), el cual, incluye las directrices necesarias para la construccion y gestion
de planes de muestreo, manuales de toma de muestra, cronogramas y registros
derivados de estos.



Todo el soporte documental fue llevado a revision y evaluacién por parte del comité
HACCP del frigorifico La Fazenda, con el fin de evaluar su aptitud frente a los
objetivos y requisitos para los diferentes procesos siendo aprobado por unanimidad
del comité y entrando en ejecucién por parte de la “Coordinacion de laboratorios y
el Departamento de aseguramiento de la calidad”.

llustracién 1. Diagrama de flujo de la metodologia empleada para la reestructuracion
del programa de muestreo del parque agroindustrial frigorifico la Fazenda.
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7. RESULTADOS: DESARROLLO DEL PROYECTO

De acuerdo al sistema de control documental establecido por Agropecuaria Aliar
S.A., se construyé un modelo documental armonizado para todas las actividades
referentes al muestreo y ejecucion de analisis de laboratorio, aplicable a las
diferentes areas de trabajo y servicio del parque agroindustrial frigorifico La
Fazenda, el cual incluy6 los siguientes tipos de documentos: Programa, planes,
manuales, y registros. A continuacion, se esquematiza el modelo documental
construido, en donde se relacionan los diferentes tipos de documentos y los
componentes que contemplan, teniendo el programa de muestreo como base.

Teniendo en cuenta las necesidades operacionales y normativas aplicables
referentes al muestreo de las diferentes plantas de proceso del parque
agroindustrial frigorifico La Fazenda, se construyé una nueva version del programa
de muestreo microbioldgico y fisicoquimico (PGQ-03 version 7). Documento digital
revisado y aprobado por el comité HACCP del Frigorifico La Fazenda, custodiado
por el “Departamento de Aseguramiento de la Calidad y gestionado por la
Coordinacion de laboratorios”. Este, delimita el marco normativo aplicable a las
diferentes areas de proceso y locaciones de servicio complementario, con respecto
al muestreo y ejecucién de analisis microbiologicos y fisicoquimicos, siendo esta:

e EIl Decreto 1500 de 2007, el cual, establece que las plantas de beneficio y
desposte en el territorio colombiano, deberan ejecutar planes de muestreo
para el control de microorganismos patégenos, incluyendo procedimientos
para la toma de muestras, frecuencias, personal autorizado, manejo y
andlisis de los resultados.

e LaResolucién 2690 de 2015, establece las directrices para la formulacion del
Programa de Verificacidbn Microbioldgica del Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Carne y Productos Carnicos Comestibles.

e La NTC 1325, detalla las matrices, ensayos y parametros microbiolégicos y
fisicoquimicos para productos carnicos procesados frescos.

e Los reglamentos 2073 de la Comisioén de 2005 y la 1375 de la Comision de
2015 de la Unién Europea, donde se describen los criterios microbiol6gicos
para productos alimenticios carnicos.

e La Resoluciéon 4506 de 2013, la cual instaura las concentraciones maximas
de contaminantes en alimentos para consumo humano.

e La Resolucion 1382 de 2013, establece los limites maximos para residuos de
medicamentos veterinarios en alimentos para consumo humano.

e La Resolucién 2906 de 2007, la cual establece los limites maximos de
residuos de plaguicidas en alimentos para consumo humano.



e LaNTC685de 2004y laNTC 644 de 2006, donde se estipulan los requisitos
y ensayos microbiologicos y fisicoquimicos para la harina de subproducto de
origen animal.

e ElDecreto 1575 de 2007 y la Resolucion 2115 de 2007, los cuales establecen
el sistema para la proteccion y control de la calidad de agua para el consumo
humano.

e El articulo 26 del Decreto 1500 de 2007, el cual estipula las condiciones y la
calidad del agua potable que debe cumplir una planta de beneficio y desposte
animal.

e EIl Decreto 3930 de 2010, establece las disposiciones relacionadas con el
uso del recurso hidrico, los vertimientos a este recurso y a los suelos.

Nota: Ver marco legal.



llustracién 2. Esquema de modelo documental, muestreo y ejecucion de ensayos Frigorifico La Fazenda.

Programa de Muestreo
PGQ-03

* QObjetivo general

* Objetivos especificos

¢ Alcance

* Responsabilidades

* Marco Tedrico de cada planta

* Marco Normativo

* Desarrollo del Programa

* Planes de muestreo
aprobados

* Manuales de toma de muestra
aprobados

* Indicadores de gestion

* Documentos relacionados

* Documentos de referencia

Plan de Muestreo PLQ

PLQ - 01: Plan de muestreo Planta de beneficio y
desposte Frigorifico La Fazenda

PLQ-02: Plan de muestreo Planta de tratamiento
de agua potahle (PTAP) Frigorifico La Fazenda
PLQ-03: Plan de muestreo Planta de tratamiento
de aguaresidual (PTAR) Frigorifico La Fazenda
PLQ - 04: Plan de muestreo Casino Frigorifico La
Fazenda

PLQ - 05: Plan de muestreo Planta de harinas
Frigorifico La Fazenda

Manual de toma de muestras MQ

MQ - 03: Manual de toma de muestras Planta de
beneficio y desposte Frigorifico La Fazenda

MQ - 04: Manual de toma de muestras Planta de
tratamiento de agua potable (PTAP) Frigorifico La
Fazenda

MQ - 05: Manual de toma de muestras Planta de
tratamiento de agua residual (PTAR) Frigorifico La
Fazenda

MQ - 06: Manual de toma de muestras Planta de
harinas Frigorifico La Fazenda

Objetivo general

Objetivos especificos

Alcance + PLQ-##/R-01:Cronograma de muestreo
Responsabilidades

Desarrollo del Plan + PLQ-##/R-02: Consolidado de resultados

Cronograma de muestreo
Consolidado de resultados
Acciones correctivas

Documentos relacionados
Documentos de referencia

Objetivo general

Objetivos especificos

Alcance s Directrices para la adecuacion de métodos
Desarrollo del manual del laboratorio

Documentos relacionados

Documentos de referencia



En el programa de muestreo microbiolégico y fisicoquimico, se establecen las
directrices necesarias para la construccidén, aprobacion y gestion de planes de
muestreo para las diferentes areas de proceso y locaciones de servicio
complementario del Frigorifico La Fazenda. A continuacion, se relaciona el numeral
1 del capitulo 6, del programa de muestreo microbiolégico y fisicoquimico (PGQ 03
version 7) referente a la construccion, aprobacion y gestion de planes de muestreo:

7.1.1. Planes de muestreo: construccién, aprobaciéon y gestion

“De acuerdo a las responsabilidades establecidas con este programa, se deberan
seguir y cumplir las siguientes pautas:

Los jefes, coordinadores, supervisores, auxiliares o responsables de area, deberan
informar con un periodo no inferior a los 30 dias calendario antes del vencimiento
del plan de muestreo vigente a la “Coordinacién de laboratorios y a la Jefatura de
aseguramiento de la calidad”, las necesidades de cada area en cuanto a analisis
microbiologicos y fisicoquimicos; para esto, deberan indicar en una matriz (via
correo) o verbalmente (reunion comité HACCP), los siguientes aspectos:

- Ensayos a ejecutarse

- Matriz en donde se debe ejecutar el ensayo

- Frecuencias sugeridas / ideales

- Métodos de referencia (si aplican) para cada ensayo

- Idoneidad (El ensayo lo debe realizar un laboratorio especializado o el
laboratorio interno).

Una vez las necesidades de cada area sean comunicadas, la “Coordinacion de
laboratorios y La Jefatura de aseguramiento de la calidad” se encargaran de la
construccion de los planes de muestreo de cada planta. Para esto, se debera revisar
la viabilidad tematica, la aplicabilidad de los ensayos, las frecuencias, adelantar
cotizaciones con los laboratorios externos y evaluar la capacidad operativa y
financiera de los laboratorios internos. Se contardn con 15 dias calendario para la
construccion del plan de muestreo, los registros y cronogramas derivados del
mismo.

Cada plan de muestreo, sus cronogramas Yy registros derivados de este, deberan
ser expuestos a la gerencia de plantas y/o de procesos carnicos, quienes seran
responsables de evaluar la viabilidad financiera, de acuerdo a los objetivos y
necesidades del area.



Cada plan de muestreo, sus cronogramas y registros derivados de este, deberan
ser expuestos al comité HACCP del Frigorifico La Fazenda y a los jefes de area,
quienes deberan evaluar la viabilidad temética y de contenido, verificando que
cumplan con las necesidades y criterios del area para la cual se construye. La
socializacion, se realizard mediante una reunion formal del comité y para su
aprobacion se debera contar con el visto bueno de la mayoria de asistentes. Como
soporte de la aprobacion, esta debe figurar en el acta de la reunion, ademas de la
firma de uno de los integrantes del comité en una copia del documento.

Nota: En caso de que no se cuente con la aprobacion por parte de la mayoria de
integrantes del comité, estos deberan indicar los componentes con los que
no estan de acuerdo, asi como proponer alternativas que consideren
relevantes. Posterior a esto, la “Coordinacion de laboratorios y La Jefatura
de aseguramiento de la calidad” deberan realizar revision y adecuacion del
plan, para lo cual dispondran de 8 dias calendario, durante este periodo se
citara una nueva reunion del comité y se socializaran los ajustes y
adecuaciones.

Una vez se cuente con la aprobacién del comité HACCP, Los jefes de érea, La
gerencia de plantas y/o de procesos carnicos, el jefe de “Aseguramiento de la
Calidad y La Coordinacion de laboratorios”, el plan de muestreo estara vigente para
el periodo que se haya definido durante la construccién y aprobacion del mismo.

La coordinacion de laboratorios se encargara de la gestion general de los planes de
muestreo aprobados de acuerdo a lo estipulado en este programa y en el capitulo
3 (responsabilidades), de cada plan de muestreo.

En el caso que sea necesario reestructurar, modificar o corregir un plan de muestreo
en ejecucion, se deberan socializar, los componentes no viables o corregibles
mediante reunion del comité HACCP. El comité, decidira si las modificaciones son
aplicables y la fecha de su entrada en ejecucion.

En el capitulo 7 del programa de muestreo microbioldgico y fisicoquimico (PGQ- 03
version 7), se listan los planes de muestreo aprobados, con los codigos asignados
de acuerdo al sistema de control documental de Agropecuaria Aliar S.A.

e PLQ 01- Plan de muestreo microbiologico y fisicoquimico planta de beneficio
y desposte



e PLQ 02- Plan de muestreo de la planta de tratamiento de agua potable

e PLQ 03- Plan de muestreo de la planta de tratamiento de agua residual

e PLQ 04- Plan de muestreo de locacion de servicio complementario (casino)
e PLQ 05- Plan de muestreo de la planta de harinas

A continuacién, se relaciona el numeral 2 del capitulo 6 del “Programa de Muestreo
Microbiolégico y Fisicoquimico”, en el que se incluyen aspectos referentes al
muestreo y los manuales de toma de muestra:

7.1.2. Muestreo

El muestreo se llevara a cabo de acuerdo a las frecuencias establecidas en los
cronogramas de muestreo para cada planta, relacionados en el capitulo 4
(Desarrollo) de cada plan de muestreo.

La “Coordinacion de laboratorios y la jefatura de aseguramiento de la calidad” seran
los encargados de construir los manuales de toma de muestras para cada planta.
Para esto, se podran adoptar métodos sugeridos o respaldados por organismos
regulatorios y/o de control, entidades de caracter cientifico o investigativo. Los
manuales de toma de muestra deberan ser aprobados por el equipo HACCP vy el
jefe de érea.

Las muestras para andlisis microbiolégicos, seran recolectadas por el personal
capacitado del laboratorio de microbiologia y pruebas fisicoquimicas cuando estas,
se destinen para andlisis en el mismo laboratorio o cuando sea inviable el muestreo
por parte de los laboratorios externos, con los que se tengan servicios contratados.
Para el muestreo, el personal del laboratorio, debera cumplir con las directrices de
los manuales de toma de muestras relacionados en este programa, los cuales,
deberan alinearse con los procedimientos de muestreo adoptados por el laboratorio.

Las muestras para andlisis fisicoquimicos seran recolectadas por el personal
capacitado del laboratorio de microbiologia y pruebas fisicoquimicas del frigorifico
La Fazenda o por personal operativo capacitado de cada planta, segun las
responsabilidades especificas consignadas en numeral 3 (Responsabilidades) de
cada plan de muestreo, siguiendo las directrices de los manuales de toma de
muestras relacionados en este programa.

Se construyeron cinco manuales de toma de muestras con los cédigos asignados
de acuerdo al sistema de control documental de Agropecuaria Aliar S.A.



e MQ-03- Manual de toma de muestras de la planta de beneficio y desposte.

e MQ-04- Manual de toma de muestras de la planta de tratamiento de agua
potable.

e MQ-05- Manual de toma de muestras de la planta de tratamiento de agua
residual.

e MQ-06- Manual de toma de muestras de la planta de harinas.

¢ MQ-07-Manual de toma de muestras de locacion de servicio complementario,
casino.

Siguiendo los lineamientos de la version 7 del programa de muestreo microbioldgico
y fisicoquimico, se construyeron los cronogramas de muestreo, ligados a cada plan
de muestreo, en los cuales se contemplan las fechas y frecuencias de ejecucién de
ensayos microbiolégicos y fisicoquimicos para las diferentes plantas de proceso y
locaciones de servicio complementario. A estos cronogramas de muestreo, se les
asignaron los siguientes cédigos, de acuerdo al sistema de control documental de
Agropecuaria Aliar S.A.:

e PLQ 01- R 01 Cronograma de muestreo de la planta de beneficio y desposte

e PLQ 02- R 01 Cronograma de muestreo de la planta de tratamiento de agua
potable

e PLQ 03- R 01 Cronograma de muestreo de la planta de tratamiento de agua
residual

e PLQ 04- R 01 Cronograma de muestreo de locacion de servicio
complementario (casino)

e PLQ 05- R 01 Cronograma de muestreo de la planta de harinas

Se construyeron consolidados, ligados a cada plan de muestreo, en los cuales se
detallan los resultados de analisis microbioldgicos y fisicoquimicos obtenidos
durante la vigencia de cada plan. A estos consolidados, de acuerdo al sistema de
control documental de Agropecuaria Aliar S.A., se les asignaron los siguientes
caodigos:

e PLQ01- R 02 Consolidado de resultados de la planta de beneficio y desposte

e PLQ 02- R 02 Consolidado de resultados de la planta de tratamiento de agua
potable

e PLQ 03- R 02 Consolidado de resultados de la planta de tratamiento de agua
residual

e PLQ 04- R 02 Consolidado de resultados de locacion de servicio
complementario (casino)



e PLQ 05- R 02 Consolidado de resultados de la planta de harinas

A continuacion, se relaciona el capitulo 10 del “Programa de Muestreo
Microbioldgico y Fisicoquimico”, el cual, incluye la instauracion del indicador
periddico de gestion, con el fin de monitorear la gestion del programa mismo:

e Porcentaje de cumplimiento - muestras/ensayos ejecutados Vs
muestras/ensayos programados

De acuerdo a las responsabilidades del programa, la toma de las muestras y la
ejecucion de ensayos, se debe realizar de acuerdo a lo programado en los
cronogramas de cada plan de muestreo. Por tanto, este indicador evalta el nUmero
de muestras/ensayos ejecutados con respecto al nimero de muestras/ensayos
programados:

# Muestras/ensayos ejecutados
x100

# Muestras/ensayos programados

Nota: De acuerdo al sistema de control documental de Agropecuaria ALIAR S.A.,
se permite la divulgacion y el conocimiento de los documentos de la
compafiia exclusivamente a su personal.

Razon por la cual solo se incluye informacion parcial del “Programa de Muestreo
Microbioldgico y Fisicoquimico del Parque Agroindustrial Frigorifico La Fazenda”
(PGQ- 03 version 7), y se anexa (Anexo 1), documento parcial referente al “Plan de
Muestreo Microbiolégico y Fisicoquimico de la Planta de Beneficio y Desposte (PLQ-
01)”, de forma informativa y como ejemplo de la construccion de planes de
muestreo, a través de las directrices de la nueva version del programa de muestreo
construido.



7.2. Analisis del desarrollo del proyecto

La estructura del nuevo soporte documental para el muestreo y la ejecucion de
ensayos microbiolégicos y fisicoquimicos, mediante la reestructuracion del
programa y la construccion de planes, manuales, cronogramas y registros, permite
un funcionamiento légico y armonizado de las actividades para las diferentes
locaciones del “Parque Agroindustrial Frigorifico La Fazenda”, debido a que, en
cada uno de los documentos y registros construidos, se contemplan diversos
componentes que abarcan los diferentes procesos y que por ende, se brinda un
control microbiolégico y fisicoquimico de los mismos.

La nueva version del programa de muestreo (PGQ-03 version 7), integra en su
alcance, las actividades de muestreo y ejecucion de ensayos microbioldgicos y
fisicoquimicos para las plantas de beneficio, planta desposte, PTAP, PTAR, planta
de harinas, asi como locaciones de servicio complementario del parque
agroindustrial. Establece un marco normativo, estructural y de gestion que permite
la construccion y ejecucion de planes de muestreo y manuales de toma de muestra
para las diferentes plantas de proceso, definiendo las responsabilidades y los
diferentes actores, asi como el manejo de la informacion y el cumplimiento de
indicadores de gestion.

Los planes de muestreo, permiten agrupar de forma ordenada la ejecucion de
ensayos microbiolégicos y fisicoquimicos necesarios para el cumplimiento operativo
y normativo de cada planta para un periodo de tiempo definido.

Los manuales de toma de muestras, establecen los procedimientos aplicables para
la ejecucion de ensayos microbiolégicos y fisicoquimicos en funcién de la naturaleza
del analisis y las matrices a evaluar, define los responsables, el material necesario
para cada procedimiento, dando viabilidad a la ejecucion de los planes de muestreo.

Los resultados consolidados, permiten la agrupacién y visualizacion de la
informacién de forma periédica y constante, el analisis de tendencias, asi como la
gestion oportuna frente a los resultados.

Con el fin de evaluar la aplicacion del programa de muestreo a través del tiempo,
se instaur6 un indicador de gestion. Este, evalla el nimero de muestras/ensayos
ejecutados con respecto al numero de muestras/ensayos programados,
expresandose como porcentaje de cumplimiento para un periodo definido.



La nueva version del programa de muestreo microbioldgico y fisicoquimico (PGQ-
03 version 7), al permitir y estructurar la construccion y gestiéon de planes de
muestreo enfocados a cada area de proceso para un periodo de tiempo definido,
ordenando el muestreo y la ejecucién de ensayos, soporta las necesidades de cada
planta de proceso, asi como a los diferentes controles instaurados en cada uno de
ellas, como programas prerrequisitos, programas complementarios, sistema
HACCP, etc.



CONCLUSIONES

La reestructuracion del programa de muestreo microbiologico y fisicoquimico del
parque agroindustrial frigorifico la Fazenda, concluyé con la adecuacion del soporte
documental para las actividades de muestreo y ejecucion de ensayos, aportando
una nueva version del programa (PGQ-03 version 7), permitiendo un
funcionamiento légico y armonizado, dando soporte a las diferentes necesidades
operacionales y normativas para las diferentes plantas del parque agroindustrial
frigorifico La Fazenda.

A partir de revision teorica, se definié el marco normativo, referente al muestreo
microbioldgico y fisicoquimico aplicable a las diferentes plantas y locaciones de
servicio complementario del frigorifico la Fazenda.

Se establecieron cronogramas, ensayos, frecuencias y matrices de muestreo a
partir de la construccion de planes de muestreo, atendiendo las necesidades
operacionales y normativas para las diferentes plantas de proceso y locaciones de
servicio complementario.

Se definieron las condiciones idéneas para la toma, transporte y almacenamiento
de muestras mediante la construccion de manuales de toma de muestras para las
diferentes plantas de proceso y locaciones de servicio complementario.

Se instaur6 un indicador de gestion que permite monitorear la aplicacion del
programa de muestreo a través del tiempo, evaluando nimero de muestras/ensayos
ejecutados con respecto al numero de muestras/ensayos programados,
expresandose como porcentaje de cumplimiento para un periodo definido.
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ANEXOS

Anexo 1. Plan de muestreo microbioldgico y fisicoquimico de la planta de beneficio
y desposte.
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1. Objetivo general

Establecer los ensayos microbiolégicos y fisicoquimicos, los cronogramas y frecuencias
de muestreo, limites de aceptacion/rechazo y responsabilidades especificas aplicables
a la planta de beneficio y desposte, de acuerdo a los parametros definidos por el
Programa de Muestreo Microbiologico y fisicoquimico (PGQ- 03) del Frigorifico la
Fazenda.

1.1. Objetivos especificos

e Definir los ensayos microbioldgicos y fisicoquimicos para las diferentes matrices
y productos en la planta de beneficio y desposte del Frigorifico la Fazenda.

e Establecer los cronogramas y las frecuencias de muestreo y analisis requeridas
para los productos y matrices de interés en la planta de beneficio y desposte.

e Precisar las responsabilidades de los diferentes actores en el muestreo de las
plantas de beneficio y desposte.

2. Alcance

Este plan de muestreo es aplicable al muestreo y la ejecucion de andlisis de laboratorio
a los diferentes productos y matrices de interés en la planta de beneficio y desposte del
Frigorifico La Fazenda, para el periodo definido en el capitulo 8 del presente documento.
De acuerdo a lo establecido por el Programa de muestreo microbioldgico y fisicoquimico
del Frigorifico la Fazenda (PGQ-03)

3. Definiciones

Véase el Programa de Muestreo Microbiolégico y Fisicoquimico del Frigorifico La
Fazenda (PGQ 03).

4. Responsables

Este plan de muestreo debera ser ejecutado y gestionado de acuerdo a lo establecido
en el Programa de Muestreo Microbiolégico y Fisicoquimico (PGQ 03), contemplando,
ademas:

e Larecoleccion, preparacion y/o envio de las muestras procedentes de la planta
de Beneficio y Desposte, debera llevarse a cabo segun las indicaciones del
Manual de Toma de Muestra — Planta de Beneficio y Desposte (MQ 03).

e EI personal capacitado del Laboratorio de Microbiologia y pruebas
Fisicoquimicas seré el encargado de la toma de muestras.

e La ejecucion de ensayos microbioldgicos y fisicoquimicos sera realizada por los
laboratorios externos contratados y por los laboratorios internos de control, de



acuerdo a lo relacionado en el capitulo 4 (Desarrollo) y el Cronograma de
Muestreo (PLQ 01 /R 01)

e La gestion de la informacion (Resultados, notificaciones, etc.) generada a raiz
de la ejecucion de este plan de muestreo, se realizara de acuerdo a lo
contemplado en el Programa de muestreo microbioldgico y fisicoquimico del
Frigorifico la Fazenda (PGQ-03)

e EIl desarrollo de acciones correctivas en caso de obtener resultados no
conformes, serd responsabilidad de los jefes de &rea y personal de
aseguramiento de la calidad, teniendo en cuenta las acciones previstas en el
Manual de Buenas Précticas de Manufactura (MQ 02)

5. Desarrollo

5.1. Objeto de analisis, ensayos y limites
Este plan de muestreo contempla los siguientes ensayos microbiol6gicos y fisicoquimicos,
limites de aceptacion y las frecuencias de los ensayos para los siguientes productos o
matrices:

5.1.1. Producto terminado: Producto carnico despostado

Los ensayos microbiolégicos para productos carnicos despostados se establecen teniendo
como base los requisitos estipulados en la NTC 1325, tabla 7 referente a los requisitos
microbiol6gicos para productos carnicos procesados crudos frescos, siendo estos:

o Deteccién/enumeracion de Escherichia coli biotipo 1

o Deteccion de Salmonella spp.

o Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva

o Recuento de esporas de Clostridium sulfito reductor

Los ensayos fisicoquimicos para productos carnicos despostados se establecen teniendo
como base los requisitos estipulados en la resoluciéon 1382 del 2013 (Limites maximos de
medicamentos veterinarios), resolucién 2906 de 2007 (Limites maximos de pesticidas), y la
resolucion 4506 del 2013 (Limites maximos de contaminantes quimicos), siendo estos:

e Ensayos fisicoquimicos:
o Deteccion de Pesticidas (Amitraz y Clorpirifos)
o Deteccion de Antibioticos (ver Resolucion 1382)
o Deteccion de Compuestos quimicos (Cadmio y plomo)

5.1.2. Producto en proceso/terminado: Canales de cerdo

Los ensayos microbiol6gicos que se realizan para canales de cerdo, se establecen de
acuerdo a lo recomendado en la resolucién 2690 de 2015, y complementado con los
parametros establecidos en el reglamento de la Comisién Europea numero 2073 del



2005, referente a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios,
capitulo 2.1 (Carne y productos derivados), siendo estos:

e Ensayos microbiolégicos:
o Recuento de Enterobacteriaceae
o Deteccion/enumeracion de E. coli biotipo 1
o Deteccién de Salmonella spp. en 25 g.

e Deteccion de Triquinas en musculo
o Digestién enzimatica de musculo

5.1.3. Producto en proceso: Producto cérnico visceras, sangre, cabezas despostadas

Los ensayos microbiolégicos para productos carnicos comestibles (visceras, sangre y
cabeza despostada), se establecen teniendo como base los requisitos estipulados en la
NTC 1325, tabla 7 referente a los requisitos microbioldégicos para productos carnicos
procesados crudos frescos, siendo estos:

Deteccion/enumeracion de Escherichia coli biotipo 1
Deteccion de Salmonella spp.

Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva
Recuento de esporas de Clostridium sulfito reductor

o O O O

5.1.4. Material de empaque
Los ensayos microbiol6gicos para material de empaques se establecen teniendo como
base los parametros relacionados por el INVIMA para “Envases”, siendo estos:

o NMP de Coliformes totales

o Recuento de Hongos y levaduras

o Recuento de mesofilos aerobios

o Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva

5.1.5. Tablas resumen parametros

A continuacion, se listan las siguientes tablas resumen, en las que se incluyen los
parametros, matrices, limites aplicables y responsables de analisis.

AT o Concentracion Laborgtgno L'aboratorlo
Analisis Técnica Componente o Servicio interno de Muestra
maxima
externo control

Amoxicilina 50 ug/kg

Deteccion/cuantificacion Ensayos de Bencngemcmn 50 ug/kg Producto carnico

de Antibioticos y deteccion, - ) Despostado, canal,
medlca_\mentos ampoll_etas - Ceptiofur 1000 ug/kg producto carnico
veterinarios premi test comestible.

Clortetraciclina 200 ug/kg




Estreptomicina 600 ug/kg
Gentamicina 100 ug/kg
Lincomicina 200 ug/kg
Neomicina 500 ug/kg
Tilmicosina 100 ug/kg
Tilosina 100 ug/kg
. Producto carnico
Deteccion/cuantificacion Cromatoarafia Amitraz 0.05 mg/kg ) ) Despostado, canal,
de pesticidas 9 . producto carnico
Clorpirifos 0.02 mg/kg comestible.
Detecci6n/cuantificacion Producto carnico
de contaminantes Cromatografia Cadmio 0.05 mg/kg - - Despostado,, capal,
uimicos Plomo 0.05 mg/kg producto carnico
q comestible.

Tabla 1. Producto carnico despostado, producto carnico comestible o canal: Pardmetros Fisicoquimicos,

limites y Frecuencias.

Responsable de
analisis

Microorganismo

Técnica

Plan de
muestreo

Frecuencia

Cantidad

Laboratorio servicio
externo

Salmonella spp.

Deteccién en 25 g

Escherichia coli Biotipo

1

Recuento en placa

Staphylococcus aureus

coagulasa positiva

Recuento en placa

Clostridium sulfito
reductor

Recuento en placa

Laboratorio interno de
control

Salmonella spp.

Deteccién en 25 g

Escherichia coli Biotipo

1

Recuento en placa

Frecuencias.

Tabla 2. Producto carnico despostado, producto carnico comestible: ParAmetros Microbiol6gicos, limites y

Responsable de andlisis

Microorganismo

Técnica

Plan de
muestreo

Frecuencia

Cantida
d

Laboratorio servicio
externo

Salmonella spp.

Deteccién por cm2

Enterobacteriaceae

Recuento en placa

Escherichia coli
Biotipo 1

Recuento en placa

Laboratorio interno de
control

Salmonella spp.

Deteccién por cm2

Enterobacteriaceae

Recuento en placa

Escherichia coli
Biotipo 1

Recuento en placa




Tabla 3. Producto carnico canales: Parametros Microbiolégicos, limites y Frecuencias — Canales de cerdo

para venta y/o desposte

Responsable de . P Plan de Frecuenc .
P . Organismo Técnica . Cantidad
analisis muestreo ia
. - Digestion -
Laboratorio servicio - "9 o
Trichinella spp. enzimatica de - - -
externo .
musculo -

Tabla 4. Producto carnico canales: Deteccion de Triquinas, limites y Frecuencias — Canales de cerdo para

venta y/o desposte.

aerobios

Recuento en placa

Respoqs_aple o5 Microorganismo Técnica HECE Frecuencia | Cantidad
analisis muestreo
NMP de Coliformes totales Numero mas - - -
probable
Recuento de Hongos y Recuento en placa ) ) )
Laboratorio levaduras P
servicio externo | Recuento de mesofilos

aureus coagulasa positiva

Recuento de Staphylococcus

Recuento en placa

Tabla 5. Empaques: Parametros Microbiolégicos, limites y Frecuencias.

5.2. Cronograma de muestreo
La ejecucién de los ensayos microbioldgicos y fisicoquimicos para cada matriz de la
planta de beneficio y desposte se realizardn teniendo en cuenta el Cronograma de
muestreo microbioldgico y fisicoquimico (PLQ- 01 /R- 01), las directrices del manual de
toma de muestras- Planta de beneficio y desposte MQ- 03 y las frecuencias establecidas

en el capitulo 4.1.4.

Documentos adjuntos y/o relacionados

PGQ- 03: Programa de Muestreo Microbiolégico y Fisicoquimico

e PLQ-01/R-01: Cronograma de muestreo Microbiol6gico y Fisicoquimico de
producto - planta de beneficio y desposte.
e MQ- 03: Manual de toma de muestras- Planta de beneficio y desposte.

7. Documentos de referencia

Véase Programa de muestreo Microbiolégico y Fisicoquimico (PGQ 03)

8. Anexos
No se anexa ningin documento

9. Vigencia y aprobacion

El presente plan de muestreo se construye, revisa y aprueba para suplir las necesidades
referentes al muestreo y analisis de laboratorio de la planta de beneficio y desposte del
Frigorifico La Fazenda para el periodo comprendido entre XX de XXXXX y el XX de XXXXX
del XXXXX, para esto firman los siguientes responsables:



Responsable:

Firma:

Fecha

(DD/MM/AAAA)

Comité HACCP

Gerencia de planta y/o procesos
carnicos

Jefe de planta

Jefe de aseguramiento de la calidad

Coordinador de laboratorio

10. Control de cambios

CONTROL DE CAMBIOS DEL DOCUMENTO

DESCRIPCION DEL CAMBIO

VERSION

FECHA DEL
CAMBIO




