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RESUMEN

En la actualidad las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s)
representan un gran problema de salud publica a nivel mundial y dia a dia son mas
los consumidores que presentan un gran rechazo por alimentos que puedan poner
en riesgo su salud, es por ello que hoy en dia los establecimientos que elaboran o
industrializan alimentos implementan programas como son los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), los cuales permiten reducir al
maximo la contaminacién directa o indirecta de los alimentos, mediante la limpieza
y desinfeccion de superficies, instalaciones o cualquier tipo de equipos antes de dar
comienzo a los procesos y durante estos. Es por ello que el objetivo de la presente
investigacion fue realizar una evaluacién de la implementacién de los POES en la
linea de produccion del establecimiento TIF 468, esta evaluacién consistié en 4
etapas: revision documental del manual POES, verificacion de la implementacion
de los POES in situ, revisidbn de acciones correctivas, preventivas y evaluacion de
las actividades mediante la revision de registros. Los porcentajes de cumplimiento
de cada etapa fueron 100% en la primera, 60% en la segunda, 67% en la tercera y
50% en la cuarta, por lo que al finalizar la investigacién el establecimiento tuvo un
68% de cumplimiento total con lo cual se puede concluir que el establecimiento
presenta una deficiencia en el cédigo de entrada 01 del Manual de Supervisiéon del
Sistema Tipo Inspeccion Federal, por lo que se recomienda tomar acciones que

conlleven a la correcta aplicacion del programa POES en el establecimiento.



INTRODUCCION

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’s) son producidas por
el consumo de agua o alimentos contaminados con microorganismos, parasitos o
bien por las toxinas que ellos producen y de acuerdo con la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS) representan un gran problema de salud publica a nivel
mundial, comprendiendo un gran numero de dolencias y costando alrededor de
95,000 millones de USD por pérdidas de productividad anual de acuerdo con lo
reportado por el Banco Mundial (Basurto; et al, 2019; Méndez, 2021).

En la actualidad los consumidores presentan un gran rechazo por alimentos
que puedan poner en riesgo su salud, esto ha llevado a que diversas entidades
gubernamentales generen parametros de inocuidad y calidad de los bienes
alimenticios. Hoy en dia las empresas o establecimientos que se encargan de
elaborar o industrializar alimentos deben desarrollar e implementar programas
técnicos o principios de higiene como una herramienta clave para garantizar la
inocuidad de los alimentos, estos programas involucran una serie de practicas
esenciales y rutinarias tales como limpieza y desinfeccién de las superficies de
contacto y no contacto con los alimentos, la higiene de los locales de procesado, la
higiene y salud del personal, manejo integrado de plagas, etc (Albitres y Vargas,
2018; Basurto; et al, 2019).

Para lograr este fin los establecimientos implementan Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES), como bases fundamentales para el aseguramiento de la inocuidad de los
alimentos que ahi se elaboren (Lépez, 2013; Ortiz, 2020). Entre las ventajas que
nos brindan estos programas son: el aseguramiento de una producciéon de
alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo humano, control y
verificacion del buen funcionamiento del proceso productivo, tener una alta
competitividad, mejora en la imagen de la empresa, reduccién de costos,
disminuciéon de desperdicios, creacién de la cultura del orden y aseo en la
organizacién, ademas, son indispensable para la aplicacion del Sistema de Analisis



de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés)(Pérez
et al., 2019).

MARCO TEORICO

Un alimento se define como un producto obtenido de naturaleza animal o vegetal,
el cual puede ser utilizado para preparaciéon o ser comercializado para el consumo
humano al cual le aportan energia para que este pueda realizar todos sus procesos
bioldgicos (Mayorga, 2021). Los alimentos pueden contener diversos tipos de
agentes contaminantes los cuales pueden provenir de fuentes naturales, de la
contaminacién medioambiental, 0 que pueden incorporarse durante su produccion
o transformacién y que en algunas ocasiones pueden ser causa de enfermedades
(Yepez, 2017). Es por ello que la inocuidad en los alimentos son todas aquellas
condiciones y practicas que van a garantizar que un alimento no contenga ningun
contaminante, que pudiera causar dafo a quien lo consuma. Cuando ocurre una
enfermedad producto del consumo de un alimento es denominada Enfermedad
Transmitida por Alimento (ETA) (Gonzales y Puente de la Vega, 2017), y de acuerdo
a la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS, 2020) inform6 que cada afno 1 de cada
10 habitantes en el mundo se enferma por consumir alimentos contaminados; y a

su vez 420.000 mueren por esta causa.

Es por ello que en el afio 1967 la OMS, propuso que todos los establecimientos de
la cadena alimenticia entre los cuales incluyen a los agricultores, cultivadores,
fabricantes, elaboradores, manipuladores y transportistas establezcan los
principios generales de higiene de los alimentos de acuerdo a lo descrito en el
Codex Alimentarius (Calderén, 2018).

Y en el afio de 1996, el Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos (FSIS
por sus siglas en inglés) de EUA, concluy6 que los Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Saneamiento (POES) son necesarios para la definicién de
responsabilidad de cada establecimiento con el fin de tener procedimientos de
saneamiento efectivos y asi minimizar el riesgo de contaminacién o adulteracién

directa del alimento (Marriott et al., 2018).



e ;Qué son los POES?

Los Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento (POES) se
definen como una descripcion detallada de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion, los cuales deben estar totalmente documentados (FAO, 2003). De
acuerdo a Guerra, (2021 son un conjunto de procedimientos de limpieza y
desinfeccion formulados de forma escrita, los cuales seran aplicados a
infraestructura, ambientes, equipos, utensilios, superficies, con el propésito de
eliminar tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa, otras materias objetables,
asi como reducir considerablemente la carga microbiana y peligros, que impliquen
riesgo de contaminacién para los alimentos.

Por su parte Herrera, (2020) los define como documentos especificos que ofrecen
los lineamientos de ayuda para la limpieza de un area definida, los cuales nos
permiten identificar y disminuir los contaminantes fisicos, quimicos y biol6gicos que
puedan existir en los alimentos.

Asi mismo Mayorga, (2021) los describe como un grupo de procedimientos que
define las tareas de limpieza y desinfeccidn para conservar la sanidad en el proceso
de produccién de alimentos. En él se encuentran tareas que se deben aplicar antes
y durante del proceso de fabricacién, con el fin de cumplir con la inocuidad de los
productos.

Entre los beneficios que nos brinda una correcta aplicacién de los POES se
encuentran: la obtencibn de alimentos seguros, reducciébn de agentes
microbiolégicos que pueden causar deterioro del alimento lo que conlleva a un
incremento de la vida util del producto, crecimiento en la productividad debido a que
se evitan “tiempos muertos” en la produccion o sanciones por parte de inspectores,
descenso de reclamos o queja por productos defectuosos o contaminados por parte

de los consumidores (Adriano, 2018).

e Estructura de los POES

La creaciéon de estos documentos estara a cargo de la empresa que elabore los

alimentos y seran tan particulares como las instalaciones, equipos y procesos se



desarrollen en la misma, por lo tanto, un documento POES nunca es igual,
integrando la siguiente informaciéon de acuerdo con lo descrito por SENASICA,
(2021).

Cada formato POES debe contener: Logotipo o razén social del establecimiento,
firma de la persona que lo elabord, revisé y autorizé, control de cambio, tipo de
superficie, cbdigo unico de elaboracién, tipo de procedimiento, area, equipo o
utensilio, frecuencia, objetivo del procedimiento, responsable del procedimiento,
responsable del monitoreo, responsable de la verificacion, equipo de seguridad,
descripcién del procedimiento, productos quimicos, utensilios de limpieza
necesarios, descripcion del monitoreo, descripcién de la verificacion, acciones

correctivas, acciones preventivas y observaciones (SENASICA, 2021).

e Tipos de POES

Dentro de la informacion contenida en los POES es importante hacer algunas
precisiones ya que se puede llegar a confusiones, en relacion con los tipos de POES

a continuacion se hace una breve descripcion de los mismos.

Pre-Operativos: Son los procedimientos que describen los métodos de limpieza
y desinfeccidn que se realizan en el area (instalacién, equipo/utensilio) cuando no
estan en produccién, antes del inicio de las operaciones o al final de ellas
(SENASICA, 2021). De acuerdo con lo descrito por Dualde et al., (2019), estos
procedimientos tendran como resultado equipos limpios antes y después de la
produccién, estos procedimientos especifican los pasos sanitarios de rutina para
prevenir la contaminacién directa e indirecta del producto. En estos procedimientos
se debe describir el desarme y rearme del equipamiento antes y después de la
limpieza.

Operativos: Son los procedimientos que describen los métodos de limpieza y
desinfeccion que se realizan durante la jornada de preparacion de alimentos con el
fin de controlar o minimizar la contaminacion cruzada y la formacion de
ambientes insalubres para la preparacion de alimentos (SENASICA, 2021). En



estos procedimientos se incluyen la limpieza de equipos, utensilios y desinfeccién

durante los intervalos en la produccién (Dualde et al., 2019).

e Importancia de los POES

La importancia de los POES es lograr la méaxima reduccién de la contaminacion
directa o indirecta de los alimentos, mediante la limpieza y desinfeccién de
superficies, instalaciones o cualquier tipo de equipos antes de dar comienzo a las
operaciones y durante estas (Adriano, 2018). Segun lo reportado por Calderdn
(2018), existen un gran numero de investigadores que han demostrado que los
POES junto con las Buenas Préacticas de Manufactura reducen los riesgos de

enfermedades transmitidas por los alimentos.

e Aplicabilidad de los POES

Segun lo descrito por Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA por sus
siglas en inglés) (2021) los POES se enfocan en 8 diferentes areas de cada
establecimiento:

1. Se debe asegurar la seguridad del agua que entra en contacto con alimentos o
superficies en contacto con alimentos o que se utiliza en la fabricacion de hielo.

2. Se debe contar con limpieza en todas las superficies de contacto y no contacto
con los alimentos, entre los cuales deben estar incluidos el equipo de proteccion
y los quimicos empleados (Dilucion).

3. Se debe brindar una prevencién de la contaminacion cruzada de objetos
insalubres a los alimentos, entre los cuales podemos incluir material de empaque
de alimentos, o de producto crudo a producto procesado.

4. Debe existir un mantenimiento de las instalaciones sanitarias, el lavado y
desinfeccion de manos del personal encargado del proceso del alimento.

5. Los alimentos deben ser protegidos de la posible contaminacién de lubricantes,
combustibles, pesticidas, compuestos de limpieza, agentes desinfectantes,
condensados y otros contaminantes quimicos, fisicos y biolégicos.



6. Se debe tener un adecuado etiquetado, almacenamiento y uso de compuestos
toxicos.

7. Se debe contar con un control de las condiciones de salud de los empleados, ya
que podrian resultar en la contaminacién microbiolégica de alimentos,
materiales de empaque y superficies en contacto con alimentos.

8. Debe existir la eliminacidon de plagas de la planta alimenticia.

e Sistema Informatico de Supervisiéon (SIS)

En México, con el fin de verificar las instalaciones, procesos y productos de
los establecimientos de Tipo Inspeccion Federal (TIF), se cred el Sistema
Informatico de Supervision (SIS) en el cual se desarrollan metodologias donde se
establece los lineamientos que los Médicos Veterinarios Oficiales (MVO) y Médicos
Veterinarios Responsables Autorizados (MVRATIF) deben seguir durante sus
actividades, al igual que los Supervisores de los establecimientos TIF, con el fin de
asegurar la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena de produccion
(SENASICA, 2019).
En el caso del manual POES el sistema SIS determina que cada establecimiento
tiene la responsabilidad de desarrollar, implementar y mantener vigente un
programa de saneamiento, con el objetivo de evitar la contaminacidn o adulteracion
de los bienes de origen animal, siendo el Supervisor, el MVO y el MVRATIF los
responsables de evaluar el desempefio del cédigo 01 (POES), a partir de la revisién
de cada uno de los subcddigos de salida “A, B, C, D”, siendo el subcddigo “A” la
revision de que el manual POES se encuentren por escrito y describan
adecuadamente la metodologia, la frecuencia y un formato para el registro de
eventos de limpieza, indicando a los responsables de la implementacion,
seguimiento y mantenimiento de los mismos, el subcédigo B consta de la
observacion directa (utilizando una lampara con suficiente intensidad de luz, y en
Su caso, el tacto y el olfato) conforme a la planeaciéon de al menos un area y sus
superficies de contacto para constatar la efectividad de los POES, con el fin de
evaluar el cumplimiento conforme al procedimiento escrito, en el subcédigo C se
revisa que en caso de ser necesario se apliquen acciones correctivas y preventivas
7



durante la verificacion in situ junto con su verificacién documental y el subcédigo D
se encarga de comprobar que los establecimientos cuenten con registros diarios in
situ, los cuales documenten el monitoreo, supervision y verificacién de los POES,
ademas de documentar todas las acciones correctivas tomadas, los responsables
de la implementacion y supervisibn, con sus respectivas firmas y
fecha correspondiente a cada registro (SENASICA, 2020).

OBJETIVOS

Objetivo General

Realizar una evaluacién de la implementacién de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento en la linea de produccion del establecimiento
TIF 468.

Objetivos especificos
e Entender el funcionamiento del Sistema Informatico de Supervision (SIS).

e Evaluar la documentacion y la implementacion del manual POES en la linea

de produccién.

e Describir el nivel de cumplimiento de los POES en la linea de produccion.

METODOLOGIA UTILIZADA

La presente investigacién se realiz6 de manera presencial en el establecimiento
San Carlos Productos de Pollo S.A. de C.V. TIF 468, ubicado en Calle Democracias,
#123, pueblo San Miguel Amantla, Azcapotzalco, Ciudad de México, C.P. 2700. Se
realiz6 una evaluacién del manual POES implementado en la linea de produccion
del establecimiento, esta evaluacion se condujo de acuerdo a los criterios

establecidos en el Manual de Supervision del Sistema Tipo Inspeccion Federal.



La evaluacién consistio en 4 etapas: revisibn documental del manual POES,
verificacion de la implementacién de los POES in situ, revisibn de acciones
correctivas, preventivas y evaluacién de las actividades mediante la revisién de
registros. Para evaluar el nivel de cumplimiento en cada etapa se usé una escala
especifica para cada una, pudiendo lograr una puntuacién maxima de 100 puntos
al final de la evaluacion.

En la primera etapa se revis6 que la documentacion del manual POES del
establecimiento estuviera actualizada, se encontrara de forma fisica o electrénica
en el mismo y que tuviera las especificaciones de los procesos operativos y pre-
operativos de las superficies de contacto directo y de no contacto directo.

La evaluacién de la misma se realizd, mediante la siguiente escala (0O=no conforme
y 2.5=totalmente conforme) pudiendo lograr una puntuaciéon maxima de 20 puntos.
La segunda etapa del proyecto considero la evaluacion de la implementacion del
manual POES in situ, en el cual se verifico que el establecimiento implemente todos
los procedimientos operacionales y pre-operacionales conforme a lo establecido en
el documento, se uso la siguiente escala (0=no conforme y 6= totalmente conforme)
pudiendo lograr una puntuacién maxima de 30 puntos.

La tercera etapa del proyecto evalud la aplicacién de acciones correctivas para las
desviaciones encontradas en el establecimiento, estas desviaciones fueron
documentadas junto con su accion correctiva, el establecimiento llevo a cabo un
analisis de causalidad y propuso acciones correctivas. Se uso la siguiente escala
(0=no conforme y 10= totalmente conforme) pudiendo lograr una puntuacion
maxima de 30 puntos.

Finalmente se revisaron los registros de implementacion de POES
realizados diariamente, en los que se verifico que estuvieran firmados, fechados y
con la hora de realizacion, estos registros fueron de las actividades operacionales
y pre-operacionales considerando la implementacion, monitoreo y verificacion; asi
mismo, se verifico que el producto elaborado no estuviera contaminado esta
actividad se realizd reevaluando la documentacién de los POES, mediante la
siguiente escala (0=no conforme y 5= totalmente conforme) pudiendo lograr una

puntuacién maxima de 20 puntos.



ACTIVIDADES REALIZADAS

Revisién de POES escritos.

Se realizé un diagndéstico de la documentacion que describe las acciones de
la implementacién de los POES.

Se evalu6 la implementacion de los POES en areas, equipos e instalaciones.
Se informaron las desviaciones encontradas con respecto a la
implementacién de los POES para que se implementaran acciones
correctivas por parte del establecimiento.

Se evalué la implementacién de acciones correctivas por parte de la
empresa.

Se realizaron actividades de verificacion de temperaturas y llenado de
formatos correspondientes.

Se llev6 a cabo el monitoreo de cloro residual y pH del agua empleada para
la limpieza, desinfeccidn y proceso del establecimiento.

Se verifico la concentracidon del sanitizante del vado sanitario en el &rea de
sanitizacion.

Se apoyo al Médico Veterinario del establecimiento verificando el ingreso de
materia prima, revision de documentacion, llenado de formatos y verificacion
del cumplimiento de las fechas compromiso de las acciones correctivas de

las desviaciones realizadas en el establecimiento.

OBJETIVOS Y METAS ALCANZADAS

Se realiz6 la evaluacion de la implementacion de los Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento en la linea de produccién del establecimiento

TIF 468, se logré evaluar la actualizacion del programa POES de la linea de

produccién.

Se logro evaluar la implementacion del programa POES de la linea de produccién y

con ello se determino el nivel de cumplimiento de los programas en la linea de

produccién, esto permiti6 aprender el funcionamiento y aplicacion del Sistema
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Informético de Supervisidon (SIS) utilizado en establecimientos de tipo Inspeccién

Federal.

Los objetivos y metas alcanzados permitieron identificar las competencias del
Médico Veterinario en el Sistema TIF y su responsabilidad ante la procuracion del
concepto Una Sola Salud mediante el cuidado de la Salud Animal, Humana y del
Medio Ambiente.

RESULTADOS, DISCUSION Y CONCLUSION

Con respecto a la primera etapa del proyecto el establecimiento cuenta con un
programa POES de forma impresa el cual se encuentra actualizado siendo la
version 001 autorizada en enero del 2022, este manual presenta las firmas del
personal que lo desarrollo, el jefe de produccion y el Gerente General, en el cual se
encuentran desarrollados POES para las instalaciones y equipos presentes en el
establecimiento los cuales estan divididos en pre-operacionales y operacionales, de
igual manera en superficies de contacto y de no contacto. En estos POES se
describe el método de limpieza y sanitizacion, las frecuencias con las que se
realizaran, el encargado de realizar el procedimiento, los quimicos utilizados y sus
diluciones, acciones correctivas y preventivas en caso de presentar incumplimiento
y también describen actividades de monitoreo y verificacion para evaluar el nivel de
cumplimiento de estos procedimientos. Es por ello que en esta etapa se le otorgo
una puntuacién total de 20 puntos. Obteniendo un 100% de cumplimiento en esta
etapa, lo cual indica que el establecimiento cumple con lo descrito en el Manual
para la verificacion de los Procedimientos Operacionales Estdndar de Sanitizacion
en establecimientos de Tipo Inspeccion Federal (2020) en donde se menciona que
cada establecimiento tiene la responsabilidad de desarrollar, implementar vy
mantener vigente un programa de saneamiento, con el fin de evitar la contaminacion
0 adulteracién de los bienes de origen animal y que en este programa se deben
describir: qué, cuando, con qué, como y quién ejecutara las actividades de
saneamiento y deberan dividirse en actividades Pre operativas y actividades
Operativas, enfocados a las superficies de Contacto y No Contacto.
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En la segunda etapa del proyecto el establecimiento somete a procedimientos pre-
operativos y operativos todos los equipos, instalaciones y superficies que el
establecimiento cuenta, sean de contacto directo y contacto no directo con el
producto de acuerdo a la metodologia y las frecuencias establecidas en el manual
POES, de igual forma el personal operativo realiza actividades de monitoreo y el
personal de calidad constata la adecuada limpieza mediante los métodos de
verificacion ambos descritos en el manual POES, con respecto al cambio de
instalaciones, equipos, utensilios, operaciones y empleados el establecimiento no
notifica con antelacién estos cambios a la oficina de inspeccién Federal veterinaria
y el establecimiento no cuenta con registros de validacion de los cambios o
evidencia de la capacitacion del personal, tampoco presenta evidencia de que el
establecimiento realiza andlisis de resultados que determinen la efectividad de los
POES, es por esto que en esta etapa se le otorgo una puntuacion total de 18 puntos.
En este sentido el establecimiento solamente cubre el 60% de cumplimiento
indicado que no se puede demostrar que el programa POES se lleve acabo de la
manera correcta en instalaciones y equipos, esto podria deberse a que existe
mucha rotacién de personal lo cual representa un problema por el tiempo que se
requiere la capacitacion del personal, es por ello que se recomienda que se busque
la causa raiz del porque existe tanta rotacién de personal en esta area y que se
contrate al personal mejor calificado, como lo indica el Manual para la verificacién
de los Procedimientos Operacionales Estandar de Sanitizacién en establecimientos
de Tipo Inspeccion Federal (2020) donde menciona que la gerencia del
Establecimiento TIF es responsable de que se apliquen los POES a través de
personal suficiente, quienes a su vez, seran los responsables de desarrollar,

implementar, supervisar, verificar y mantener el programa de saneamiento.

En la tercera etapa del proyecto el establecimiento realiza acciones correctivas ante
desviaciones encontradas de acuerdo a lo marcado en el programa POES de igual
manera estas acciones correctivas son escritas en un formato de registro en el cual
se describe de manera precisa la desviacion encontrada, el equipo o superficie en
la que se encontré la desviacion, el tipo de contaminante, la magnitud de la

contaminacién y si existe producto involucrado o no, también describe el
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procedimiento de las acciones correctivas y quien efectué las mismas. Sin
embargo, el establecimiento no realizar una investigacion de causa-raiz de la
recurrencia de las desviaciones, por lo tanto, en esta etapa se le otorgo una
puntuacién total de 20 puntos. Consiguiendo un 67% de cumplimiento en esta etapa
indicando que las desviaciones encontradas no se corrigen a profundidad solo se
subsanan, por lo que se propone que se aplique la metodologia causa raiz para la
solucidn de las deficiencias a las desviaciones encontradas como lo indica el Manual
para la verificacion de los Procedimientos Operacionales Estandar de Sanitizacién
en establecimientos de Tipo Inspeccidén Federal (2020) y Ley Federal de Sanidad
Animal (2012) donde solicitan que se lleve a cabo el cumplimento del programa y la
aplicacién de acciones correctivas y preventivas con el fin de restablecer las
condiciones sanitarias de las instalaciones y equipo que permitan la reducciéon de

riesgos de contaminacion de los bienes de origen animal.

En la cuarta y ultima etapa el establecimiento presenta registros de la
implementacion de los POES de todas las areas y equipos del establecimiento, los
cuales se encuentran completos, con las firmas del personal que realiza el
procedimiento, el personal que monitorea y verifica el cumplimiento de la actividad,
la fecha y la hora en que se realizd, en caso de tener acciones correctivas son
descritas de manera precisa y clara, aunque el establecimientos no cuenta con
registros de producto contaminado durante el proceso ni documentacién que
demuestre la eficacia de los POES, de modo que , en esta etapa se le otorgo una
puntuacién total de 10 puntos. Logrando un 50% de cumplimiento lo cual indica que
el establecimiento no cumple con los controles minimos requeridos para dar
cumplimiento a la implementacién y registros de los POES por lo cual se solicita que
se desarrollen estos controles y que las acciones correctivas se ejecuten, se
registren y que alguien les de seguimiento hasta que se logre la conformidad de la
accién correctiva, como lo menciona el Manual para la verificacion de los
Procedimientos Operacionales Estandar de Sanitizacién en establecimientos de
Tipo Inspeccion Federal (2020) donde indica que los establecimientos deben tener
registros diarios en sitio y registros en archivo, los cuales deben documentar el
monitoreo, supervisién y verificacion de los POES, ademas de documentar todas
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las acciones correctivas tomadas, los responsables de la implementacion y

supervision junto a sus respectivas firmas y fecha correspondiente a cada registro.

En conclusién el establecimiento muestra una deficiencia al cumplimiento del codigo
de entrada 01 del Manual de Supervisién del Sistema Tipo Inspeccion Federal,
evidenciando la deficiencia en la aplicacion del programa POES en el
establecimiento, lo cual puede conllevar a la contaminacién del producto en alguna
etapa del proceso, lo que implicaria una pérdida econémica para el establecimiento
ya sea por el decomiso del producto o por el desprestigio del establecimiento, asi
mismo implicaria pérdida econdmica al consumidor si este producto llegara a ser
consumido y ocasionara dafnos en la salud del mismo.

RECOMENDACIONES

e El establecimiento deberd tomar accién inmediata en los relacionado al
cumplimiento de la entrada01 del Manual de Supervision del Sistema TIF.

e Utilizar la metodologia causa-raiz para conocer el origen de sus deficiencias
y una vez identificadas emitir acciones correctivas que eviten las
desviaciones.

e Realizar un plan de capacitacion adecuado al personal y en lo posible
incentivar al personal para evitar la constante rotacion de este.

e Apegarse a lo solicitado en la normativa vigente aplicable.
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