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RESUMEN

La presente investigacion tuvo por objetivo diagnosticar el nivel de implementacion de
las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en el Centro de Beneficio de la ciudad de
Chachapoyas, empresa privada impulsada por la Asociacion Amazonica, el Gobierno
Regional de Amazonas y la Municipalidad Provincial de Chachapoyas. Para tal fin se
desarroll6 una investigacion descriptiva, cuantitativa y con disefio no experimental, en
la cual se realizaron dieciocho observaciones entre el 29 de noviembre y el 18 de
diciembre de 2023, como instrumento de recoleccion de datos se empled una lista de
verificacion, validada por cinco expertos, estructurada en cinco dimensiones
(instalaciones, equipo, faenado, personal y registros), registrando porcentajes de
cumplimiento (0-25 %, 26-50 %, 51-75 %, 76-100 %). Los datos fueron procesados
mediante el software SPSS v.26. Obteniendo como resultados de cumplimiento global
49 % (“regular”) y segun dimensiones: personal 61% (“aceptable”); instalaciones, 53 %
(“aceptable”); faenado, 50 % (“regular”); equipo, 34 % (“regular”) y registros, 31 %
(“regular’), ademas se evidencid deficiencias criticas en el suministro de agua, control
de plagas, entrada de animales, transporte y gestién documental. Concluyendo que, pese
al desempefio positivo de personal e instalaciones, el nivel de cumplimiento global fue
regular, lo cual implica riesgos para la salud publica. Por lo tanto, es urgente optimizar
el saneamiento basico, documentacion y procedimientos estandarizados (POES),
fortalecer la capacitacion y realizar auditorias periodicas para garantizar el cumplimiento

de las BPM y garantizar la inocuidad, competitividad y sostenibilidad del centro.

Palabras claves: Faenado, manufactura, POES
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ABSTRACT

The present investigation aimed to diagnose the level of implementation of Good
Manufacturing Practices (GMP) in the Processing Center of the city of Chachapoyas, a
private company promoted by the Amazon Association, the Regional Government of
Amazonas and the Provincial Municipality of Chachapoyas. For this purpose, a
descriptive, quantitative research with a non-experimental design was developed, in
which eighteen observations were made between November 29 and December 18, 2023.
As a data collection instrument, a checklist was used, validated by five experts, structured
in five dimensions (facilities, equipment, slaughtering, personnel and records), recording
compliance percentages (0-25%, 26-50%, 51-75%, 76—-100%). The data were processed
using SPSS v.26 software. The results obtained overall compliance of 49% (“fair”’) and,
according to dimensions, the following were found: personnel, 61% (“acceptable”);
facilities, 53% (“acceptable”); slaughter, 50% (“fair”); equipment, 34% (“fair”); and
records, 31% (“fair”). Critical deficiencies were also evident in the water supply, pest
control, animal entry, transportation, and document management. They concluded that,
despite the positive performance of staff and facilities, the overall level of compliance
was average, which poses risks to public health. Therefore, it is urgent to optimize basic
sanitation, documentation, and standardized procedures (SEOPs), strengthen training, and
conduct periodic audits to ensure compliance with GMPs and guarantee the center's

safety, competitiveness, and sustainability.

Keywords: Slaughtering; manufacturing; POES
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I. INTRODUCCION

La implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) busca garantizar
la inocuidad de los alimentos y prevenir efectos negativos para la salud de los
consumidores (FAO, 2014). Los elementos que conforman el canal de distribucion de
carnes, recepcion, transporte, manipulacion, sacrificio y oreo, desempefian un papel
fundamental en la reduccion o eliminacién de los riesgos de contaminacion,
asegurando condiciones seguras para la salud publica. Ademads, la seguridad
alimentaria también esté respaldada por las normativas de cada pais. Por ejemplo, en
Espafia, el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién establece en su Plan
Estratégico 2021-2024 la obligacion de registrar a las empresas alimentarias,
garantizando asi la calidad e higiene de los productos en cumplimiento del

Reglamento 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculturay la Alimentacion (FAO)
presentd hace media década un informe en el que cuestiona las deficiencias en
infraestructura y capacitacion en los mataderos de América Latina, lo que resalta la
necesidad de implementar Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en estos centros.
Este documento destaca que la mejora de las BPM no solo fortaleceria la seguridad
alimentaria global, sino que también reduciria los riesgos sanitarios en el comercio
internacional de carne (FAO, 2020).

Es asi que los operadores que tienen contacto directo con productos alimenticios deben
comunicar su actividad y domicilio a la autoridad competente correspondiente.
Asimismo, los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos
deben contar con un registro actualizado que incluya informacion sobre el tipo de
producto y la empresa donde se emplean (Reglamento (CE) 1935/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, 2004; Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente, 2008).

La saca o venta de los animales es considerada por algunas empresas en Colombia
como parte del proceso productivo de comercializacion de carnes. Una vez completada
esta etapa, los centros de beneficio o “camales” adquieren especial importancia en la

garantia de la inocuidad alimentaria (Coloma, 2022). Asimismo, en Ecuador se
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desarrollan y aplican manuales de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) destinados
a empresas dedicadas a la produccion y comercializacion de pescados, mariscos y
carnes envasadas al vacio. Estos manuales orientan al personal en los procedimientos
necesarios para mantener condiciones higiénicas dptimas, reduciendo los riesgos de
contaminacion. Su elaboracién se basé en un diagnéstico situacional realizado
mediante una lista de verificacion, conforme a la resolucion ARCSA-DE-2022-016-

AKG, lo que permitié mejoras en el proceso productivo (Tenelema, 2024).

En el contexto de la realidad latinoamericana, la Norma NOM-033-SAG/Z00-2014,
emitida en México, se enfoca en el sacrificio humanitario y las condiciones higiénicas
en los mataderos. Esta norma establece requisitos especificos para prevenir la
contaminacion cruzada, fortalecer la inspeccidn sanitaria de los animales y garantizar
el manejo adecuado de los desechos. Su relevancia radica en que proporciona ejemplos
practicos de implementacion, los cuales pueden adaptarse eficazmente a contextos
similares en otros paises de América Latina (Gobierno de México, 2024).

En el contexto peruano, el Ministerio de Salud promulgo la Ley de Inocuidad de los
Alimentos D.S. N° 034-2008-AG, cuyo objetivo es establecer directrices y
procedimientos generales para la implementacion y cumplimiento del Decreto
Legislativo N° 1062, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos. Este
reglamento esta alineado con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
del Codex Alimentarius y tiene como finalidad establecer un marco legal aplicable
que garantice la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano. Su
propoésito principal es proteger la vida y la salud de los ciudadanos, al mismo tiempo
que reconoce y defiende los derechos e intereses de los consumidores. Ademas,
fomenta la competitividad de los actores econémicos involucrados en toda la cadena
alimentaria, incluyendo los alimentos destinados al consumo animal, y se adapta al

ordenamiento constitucional y legal vigente (MINSA, 2008).

El Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA) emitié el Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria (D.S. N° 004-2011-AG), aprobado mediante el Decreto
Legislativo N° 1062, que respalda la Ley de Inocuidad de los Alimentos. Este
reglamento tiene como objetivo garantizar la seguridad de los alimentos destinados al
consumo humano, con el propdésito de proteger la vida y la salud de los ciudadanos.

La ley adopta un enfoque preventivo e integral, abarcando toda la cadena alimentaria,
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incluidos los piensos (SENASA, 2011). Por otro lado, el Reglamento Sanitario del
Faenado de los Animales de Abasto (D.S. N° 015-2012-AG), también emitido por
SENASA, tiene como propoésito supervisar y establecer las normativas técnicas
sanitarias relacionadas con el proceso de sacrificio de animales. Su objetivo principal
es garantizar la seguridad de los alimentos de origen primario destinados al consumo
humano, ademés de mejorar la eficiencia del sacrificio y contribuir al desarrollo del

sector ganadero a nivel nacional (SENASA, 2012).

Perl cuenta con 742 autorizaciones sanitarias para establecimientos dedicados al
procesamiento primario de alimentos, lo que evidencia el crecimiento del numero de
empresas que operan legalmente. Esto contribuye a mejorar la competitividad tanto a
nivel nacional como internacional. La inocuidad alimentaria en estos establecimientos
se garantiza mediante la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
el Sistema HACCP, los Planes Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y
un Sistema de Rastreabilidad. Las BPM estan disefiadas para minimizar los riesgos de
contaminacion, ya sean bioldgicos, quimicos o fisicos, que pueden surgir durante el
proceso de produccién de alimentos (SENASA, 2016).

En el marco de este reporte, se destaca el papel del Servicio Nacional de Sanidad
Agraria del Peri (SENASA), organismo que ha publicado guias especificas sobre
higiene y rastreabilidad en mataderos de animales. Estas guias resaltan la importancia
de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y del
Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC). Ademas,
incluyen datos clave sobre estandares de manejo, procesos de faenado y control
sanitario, con el objetivo de garantizar la seguridad alimentaria en Peri (SENASA,
2021).

El objetivo de esta investigacion propone evaluar a fondo la aplicacion de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) implementadas en el Centro de Beneficio de la
Asociacion Amazoénica de Carnes y Menudencias. Se identifican, categorizan y
describen los procesos esenciales para asegurar la inocuidad y calidad de la carne,
llenando un vacio al no existir investigaciones previas en este ambito. Con los datos
recabados se busca fomentar la mejora constante de los procesos productivos, al
mismo tiempo que se fortalece la formacion profesional y las capacidades locales,

aportando asi al desarrollo sostenible de la regién de Amazonas.
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2.1

2.2.

MATERIAL Y METODOS
Lugar de estudio

El estudio se desarroll6 en el Centro de Beneficio de la Asociacion Amazdénica
de Carnes y Menudencias, ubicado en el distrito de Chachapoyas, provincia de
Chachapoyas, departamento de Amazonas. Se encuentra en el fundo Bocanegra,
a 3 kmde la ciudad (6°13'45.2"S 77°53'13.3"W), a una altitud de 2,135 m.s.n.m.,

con una temperatura promedio de 16°C.

Poblacion, muestra y muestreo

La poblacion, definida como el conjunto total de elementos o individuos que
comparten caracteristicas comunes relevantes para una investigacion (Manero,
2024), estuvo constituida por el Centro de Beneficio de la Asociacion Amazonica
de Carnes y Menudencias, ubicado en la ciudad de Chachapoyas. En esta
poblacion se incluyeron los trabajadores del establecimiento, los procesos
realizados dentro del centro de beneficio, las instalaciones, la documentacion, los

protocolos y los escenarios asociados.

Por otro lado, la muestra, entendida como un subconjunto representativo de la
poblacion para facilitar el analisis sin necesidad de estudiar a todos sus miembros,
fue seleccionada especificamente dentro del Centro de Beneficio considerado
para esta investigacion. Los integrantes de la muestra incluyeron: un
establecimiento, seis matarifes, tres lavanderos de visceras, un personal de
vigilancia, un médico veterinario y un personal de limpieza. Cabe destacar que la
capacidad maxima de faena del establecimiento es de 21 animales de ganado

mayor y 24 de ganado menor, sumando un total de 45 animales sacrificados.

El muestreo fue a criterio del investigador (Manero, 2024), realizandose seis
observaciones en un periodo de tres semanas consecutivas, comprendido entre el
29 de noviembre y el 18 de diciembre de 2023.
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2.3. Metodologia
2.3.1. Método

Descriptivo, ya que se enfoca en la recopilacién de informacion sobre un
fendmeno tal como ocurre en su contexto natural. Este método de recoleccion de
datos consistio en el registro sistematico, valido y confiable de comportamientos
y situaciones observables, mediante un conjunto de categorias y subcategorias
(Hernandez, 2010).

2.3.2. Enfoque

Esta investigacién adoptd un enfoque cuantitativo, basado en la aplicacion de
medidas escalares, las cuales son intrinsecamente numéricas y permiten realizar
comparaciones, calculos y andlisis precisos. La cuantificacion de los datos se llevo
a cabo mediante herramientas estadisticas y el uso de una lista de verificacion
(Anexo 06), disefiada para la recopilacion de informacion en las diferentes zonas

del establecimiento.

2.3.3. Nivel

El estudio es de tipo descriptivo, ya que busca caracterizar una realidad, siendo el
componente principal o variable de estudio las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM). Para describir el nivel de BPM implementado en el Centro de Beneficio,
se utilizé una lista de verificacion para la recoleccion de datos, estructurada en

cinco dimensiones (Anexo 09)

2.3.4. Tipo de investigacion

El estudio se enmarcé en un disefio no experimental de tipo diagnostico y
descriptivo, ya que no se manipularon las variables de estudio. Se clasifica como
descriptivo porque los datos recolectados provinieron de fuentes primarias,
especificamente de los trabajadores del Centro de Beneficio (se centro en la
observaciéon de los procesos y préacticas actuales en el centro de Beneficio).
Asimismo, se considera longitudinal, dado que observa y describe caracteristicas

o fendmenos en una poblacion especifica a lo largo del tiempo.
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2.3.5. Diagnostico inicial para el criterio de evaluacion del proceso de faenado
de bovinos respecto a BPM.

Siguiendo la Guia de Buenas Practicas de Faenado de Animales de Abasto
(SENASA, 2021), se disefi6 una lista de verificacion como herramienta para medir
el nivel de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) implementadas en el Centro
de Beneficio de la Asociacion Amazonica de Carnes y Menudencias. La
evaluacion de cada una de las escalas incluidas en la lista de verificacion se realizd

conforme a los criterios establecidos en la Tabla 1.

Tabla 1.
Criterios de evaluacion de lista de verificacion.
Puntaje Escala Porcentaje Descripcion
Se evidencian mdltiples incumplimientos en
1 Deficiente 0-25% aspectos criticos, afectando la seguridad,

higiene y calidad del proceso.

Se presentan deficiencias en varios aspectos,
2 Regular 26 % -50 % aunque no son criticas ni generalizadas.

No se presentan fallas graves, pero es necesario
3 Aceptable 51%-75%  optimizar ciertos procesos para garantizar un

estandar més alto.

Se garantizan condiciones 6ptimas de higiene,
4 Bueno 76% - 100% seguridad y calidad.

Si bien no establecen rangos estandarizados, varios estudios peruanos basados en
Guia SENASA (2021) adaptan escalas cuartilicas para reportar niveles de
cumplimiento de BPM. El analisis consider6 cinco dimensiones, con categorias
medibles clasificadas en: Bueno, Aceptable, Regular y Deficiente, aplicando un
baremo por equilibrio de porcentajes, clasificando en 4 rangos iguales sea en
puntajes o porcentajes (0 — 25%, 26 — 50%, 51 — 75%, 76 — 100%) para medir en
forma equitativa evaluaciones de desempefio, cumplimiento, nivel de

conocimiento, etc.
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2.3.6. Validacion y aplicacion del instrumento de recoleccion de datos
La lista de chequeo fue revisada y validada por cinco expertos en el area de
estudio. Se realizo la visita al centro de Beneficio durante tres semanas
consecutivas, con dos repeticiones diarias, haciendo un total de 6
observaciones semanales. Las observaciones se realizaron de noviembre y
diciembre de 2023 en funcion del flujo operativo del establecimiento. Siendo
el ingreso (recepcion) de animales al Centro de Beneficio de 8 am a 6 pm, y

el sacrificio se realiza al dia siguiente en la madrugada.

2.4. Andlisis de datos

Los datos obtenidos fueron procesados en el software Microsoft Excel 2016 y
representados mediante tablas y figuras. Ademas, se utilizo el software estadistico
SPSS, version 26, para un analisis mas detallado. Las variables cuantitativas
fueron analizadas mediante estadistica descriptiva, especificamente mediante
analisis de frecuencias y proporciones, con el objetivo de resumir los datos de las

dimensiones evaluadas: equipo, personal y registros.

Este tipo de analisis permitio visualizar la distribucion de las categorias (Bueno,
Aceptable, Regular y Deficiente) como porcentajes del total en cada
subdimensién. La representacion grafica de los resultados se realiz6 mediante

tablas de contingencia, lo que facilitd la interpretacion visual de los hallazgos.
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RESULTADOS

3.1. Resultado Global del nivel de buenas practicas implementados en el

Centro de Beneficio — Chachapoyas.

La Tabla 2 presenta los resultados de las dimensiones evaluadas, expresados en
porcentajes de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM). El
andlisis global arrojé un cumplimiento del 49%, clasificado como nivel Regular.
Este resultado pone de manifiesto la necesidad de ajustar y mejorar varias
deficiencias identificadas durante las observaciones, realizadas con base en la lista

de verificacion. EI cumplimiento se evalu6 comparando los puntajes observados

con los puntajes esperados, segun el niamero de items de cada subdimension.

Los resultados obtenidos reflejan una calificacion de "Aceptable” (61% y 53%)
para el personal y las instalaciones del centro de beneficio, a su vez el proceso de
faenado, el equipo y Registros fueron evaluados como "Regular" (50%, 34% y

31%, respectivamente).

Estos resultados destacan areas clave que requieren atencion y optimizacion para

mejorar el nivel de cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

en el Centro de Beneficio.

Tabla 2.

Resultados globales del nivel de BPM por dimensiones — situacion inicial.

=

4. Personal 102 168 61%

1. Instalaciones del centro de beneficio 707 1344 53%
3. Proceso del Faenado 489 984 50%

2. Equipo 49 144 34%

5. Registros 104 336 31%

Total general 1451 2976 49%

3.2. Instalaciones del centro de beneficio.

En la Tabla 3 se presentan los resultados de las instalaciones del Centro de
Beneficio, organizados en porcentajes, de acuerdo con las subdimensiones
evaluadas de forma descendente, segun los puntajes observados en comparacion
con los esperados. Las subdimensiones con los puntajes mas altos incluyen

aireacion, iluminacion, vestuarios y servicios higiénicos, rampa de embarque y
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desembarque, las cuales fueron calificadas como "Bueno™ (100%, 88%, 83% y
76%).

Asimismo, los residuos solidos y aguas residuales, las condiciones especificas
relacionadas con las areas y divisiones del matadero, filtros sanitarios, condiciones
bésicas de ubicacién, obtuvieron una calificacion de "Aceptable ", con valores que
oscilaron entre 67% y 53%.

Por otro lado, el disefio y construccién, mangas, corrales, drenajes, canaletas,
desinfeccion de vehiculos y suministro de agua, fueron calificadas como
"Regular”, con porcentajes entre 50% y 31%. Sin embargo, la inspeccion de plagas
y la entrada de animales obtuvieron una calificacion de "Regular" (25%).

Estas ultimas subdimensiones presentan mdultiples incumplimientos en aspectos
criticos, requieren atencidn prioritaria para corregir las irregularidades detectadas,

ya que podria afectar la seguridad, higiene y calidad del proceso.

Tabla 3.
Resultados del nivel de BPM en las instalaciones del centro de beneficio por

subdimensiones.

1.13. Aireacion 43 43 100%
1.12. lluminacién 42 43 88%
1.8. Vestuarios y servicios higiénicos 60 72 83%
1.3. Rampa de embarque y desembarque 55 72 76%
1.10. Residuos solidos y agua residuales 43 72 67%
1..5.. (?ondlaones especificas en las areas y 20 120 A
divisiones del matadero

1.7. Filtros sanitarios 42 72 58%
1.1. Condiciones basicas y ubicacion 102 192 53%
1.2. Disefio y construccidn 24 43 50%
1.4. Mangas y corrales 9% 216 44%
1.9. Drenajes y canaletas 36 9 38%
1.14. Desinfeccidn de vehiculos 24 72 33%
1.6. Agua 30 96 31%
1.11. I.nspecaon de plagas y de la entrada 30 120 55%
de animales

Total general 707 1344 53%
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3.3. Equipo.

En esta seccion se evalu6 una Unica subdimensién, conformada por seis items, que
determinaron el nivel de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) (Anexo 09: Data
de evaluacion de puntajes observados vs. puntajes esperados).

En la Tabla 4 se presentan los resultados del Monitoreo de Equipos, obteniendo un
nivel de "Regular" (34%). Esto indica que se identificaron varios aspectos, pero no
son criticas, se requiere optimizar algunos aspectos clave, como los registros de
operaciones de mantenimiento, las fichas técnicas y las hojas de seguridad de los

equipos y utensilios.

Tabla 4.
Resultados del nivel de BPM de los Equipos en el centro de beneficio.

*

2.1. Monitoreo de equipos 49 144 34%

Total general 49 144 34%

3.4. Proceso del faenamiento.
En la Tabla 5 se presentan los resultados del proceso de faenado, expresados en
porcentajes, de acuerdo con sus indicadores, clasificados de forma descendente,
segun los puntajes observados y esperados. El puntaje mas alto corresponde a la
subdimension de eviscerado, con una calificacion "Bueno" (83%). También se
alcanzaron niveles de "Aceptables” en las subdimensiones de limpieza, pesaje de
canales, izado de animales, desollado, zona de faenamiento e inspeccién post-
morten con porcentajes entre 75% y 53%.
Por otro lado, la inspeccion ante-morten, deguello, sangrado y condiciones
previas al faenamiento obtuvieron un nivel de "Regular”, con porcentajes entre
47% 'y 35%.
Mientras que la entrega de carne y subproductos y el transporte obtuvieron un
nivel "Deficiente” (25%).
El instrumento evalud el proceso de forma general de manera negativa, se
identificaron varias areas prioritarias de mejora en las subdimensiones
relacionadas con la entrega de carne y subproductos y el transporte, donde las

observaciones evidenciaron incumplimientos en las BPM.
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Tabla 5.
Resultados del nivel de BPM del Proceso de faenado en el centro de beneficio por

Subdimensiones.

Subdimension Puntaje_observado  Puntaje_esperado Porcentaje
3.8. Eviscerado 60 72

3.10. Limpiezay pesaje de las canales 54 72

3.5. Izado de animales 36 43

3.7. Desollado 58 96

3.4. Zona de faenaminto 53 96

3.9. Inspeccién post-mortem 38 72

3.2. Inspeccién Ante-Morten 56 120

3.6. Deguello y sangrado 48 120

3.3. Condiciones previas al faenamiento 50 144

3.11. Entrega de carne y productos carnicos 12 43 5%
3.1. Transporte pl! 9 5%
Total general 489 984 50%

3.5. Personal

En esta seccidn se evalud una unica subdimension, conformada por siete items,
que determinan el nivel de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) (Anexo 09:
Data de evaluacion de puntajes observados vs. puntajes esperados).

En la Tabla 6 se presentan los resultados de la disposicion general del personal,
obteniendo un nivel de "Aceptable” (61%). No se representan fallas graves, pero

es necesario optimizar ciertos procesos para garantizar un estandar mas alto.

Tabla 6

Resultados del nivel de BPM del Personal en las instalaciones del centro de
beneficio.

Subdimension ﬂ Puntaje_observado Puntaje_esperado %

4.1, Disposicion general del personal 102 168 61%
Total general 102 168 61%

3.6.Registros
En esta seccidn se evalud una Unica subdimension, conformada por trece items,
que determinan el nivel de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) (Anexo 09:
Data de evaluacién de puntajes observados vs. puntajes esperados).
En la Tabla 7 se presentan los resultados de los registros generales, segln la

comparacion entre los puntajes observados y esperados, con un nivel calificado
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como "Regular" (31%). Se identificaron deficiencias en diversos aspectos, en
registros de BPM, planes operativos de estandarizados de saneamiento (POES),
la valoracion ante mortem, la verificacion de entrenamiento, el control mecénico
y el control de plagas. Aunque estas deficiencias no son criticas de manera
generalizada, representan areas que requieren atencion para optimizar el
cumplimiento de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM).

Tabla 7

Resultados del nivel de BPM de los Registros en general del centro de beneficio

Subdimension ﬂ Puntaje_observado  Puntaje_esperado %
5.1. Registros 104 336 31%
Total general 104 336 31%
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IV. DISCUSION

Los resultados obtenidos en esta investigacion sobre las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) implementadas en los centros de beneficio revelan una variabilidad
significativa (o= 0.0828) entre las dimensiones y subdimensiones evaluadas. El anélisis
general indica un nivel de cumplimiento calificado como "Regular" (49%). Las
dimensiones de "Personal” e "Instalaciones del centro de beneficio™ alcanzaron un
desempefio, con una calificacion de "Aceptable” (61% y 53%) y las dimensiones del
"Proceso de faenado™, "Equipo" y "Registros” obtuvieron calificaciones de "Regulares”
(50%, 34% y 31%, respectivamente).

Estos resultados destacan areas claves para la mejora continua, en las dimensiones de
"Instalaciones del centro de beneficio™, "Proceso de faenado™, "Equipo™ y "Registros"
evidencia deficiencias significativas, como en el suministro de agua, la inspeccion de
plagas, entrada de animales, la entrega de carnes y subproductos, los registros de
operaciones de mantenimiento, las fichas técnicas, las hojas de seguridad de los equipos
y utensilios, registros de BPM, planes operativos de estandarizados de saneamiento
(POES), valoracion ante mortem, verificacion de entrenamiento, inspeccion visual de
vehiculos, control mecénico, control de visitas, las cuales deben abordarse de manera
prioritaria, estos aspectos necesariamente deben fortalecer los requisitos basicos de
sanidad (agua, plagas, entrada/salida)y luego robustecer urgentemente la
documentacion y los procedimientos estandarizados (POES, registros, entrenamiento),

que son la columna vertebral de las BPM y cualquier sistema de inocuidad.

El nivel general de "Regular” refleja que hay evidencia de varios aspectos a mejorar,
que no cumplen con los estandares de (BPM), requiere prioridad de optimizacién para
alcanzar los niveles mas elevados, especificamente las dimensiones con puntajes bajos
deben mejorar de manera integral la seguridad, calidad y eficiencia en las operaciones
del Centro de Beneficio

4.1. Resultado global de cumplimiento de BPM

El nivel global de implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) obtenido
(49%, “Regular”’) muestra una brecha significativa respecto al estandar 6ptimo (> 76%).
Este hallazgo coincide con Pérez, Martinez y Rodriguez (2018), quienes, aplicando una

lista de verificacién similar en un matadero en Lima, reportaron un cumplimiento
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promedio de 52% (criterio cuartilico 26-50%), también catalogado como ‘“Regular”.
Sin  embargo, su estudio afiadi6 un componente cualitativo (entrevistas
semiestructuradas) que permitid identificar barreras en la capacitacion continua del
personal, algo que nuestro disefio cuantitativo no abordo directamente pero que sugeriria

incorporar en futuras fases.

Por otra parte, Fernandez et al. (2021), usando un enfoque mixto en tres plantas de
faenado en Arequipa, registraron un cumplimiento global de BPM de 63%
(“Aceptable”), superando en 14 puntos el valor hallado en Chachapoyas. Su mayor
énfasis en auditorias internas periddicas podria explicar la diferencia, lo que sugiere que

la Asociacién Amazonica deberia fortalecer este mecanismo de seguimiento.
4.2. Instalaciones

Las instalaciones obtuvieron un desempefio heterogéneo: areas como aireacion e
iluminacion alcanzaron 100% y 88% (“Bueno”), mientras que la inspeccion de plagas
(25%) y la entrada de animales (25%) quedaron en el rango “Deficiente”. Gonzales
(2017), al evaluar areas y divisiones en mataderos del norte del pais, también identifico
como puntos criticos la gestion de plagas y las zonas de recepcién en animal, con
porcentajes de cumplimiento inferiores al 30%. Su metodologia una revision
documental complementada con monitoreo georreferenciado permiti6 mapear con
precision las rutas de ingreso y los focos de plaga, recomendacion que podria replicarse

para optimizar la gestidn de riesgos en Chachapoyas.

Paredes y Paredes (2020), en un estudio comparativo de tres centros de faenado en la
selva, hallaron que el disefio y construccion de corrales suele alcanzar unicamente 45%
de cumplimiento, similar al 31% que aqui se reporta. Su propuesta de redisefiar drenajes
y canaletas con materiales autoclaves, adaptados a condiciones tropicales, podria ser de

utilidad para elevar ese subnivel.
4.3. Equipo

Con solo 34% (“Regular”’) en monitoreo de equipos, se evidencian fallas en registros de
mantenimiento y documentacion técnica. Pérez, Martinez y Rodriguez (2018) también

documentaron un 38% en mantenimiento preventivo de maquinarias, sugiriendo la
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implantacion de un calendario digitalizado de mantenimiento, lo cual redujo en su caso

los tiempos de parada en un 12%.

Lopez y Rojas (2022), aplicando sensores 10T en la trazabilidad de equipos en un
frigorifico de la costa, lograron aumentos de cumplimiento hasta 70% en registros
operativos. Si bien nuestra realidad local podria limitar el uso de tecnologia avanzada,
la experiencia de Lopez y Rojas muestra el valor de la digitalizacion progresiva de

registros.
4.4. Proceso de facnamiento

El subproceso de eviscerado alcanzé un 83% (“Bueno”), alinedndose con Martinez et
al. (2019), quienes reportaron un 80% en précticas de evisceracion en un estudio de caso
en Madre de Dios, basado en observacion participante. Sin embargo, la entrega de carne
y transporte (25%, “Deficiente”) coincide con Grigoriou et al. (2020), quienes, tras un
diagnostico en mataderos de alto flujo en Europa, encontraron que sélo el 22% cumplia
con los estandares de empaquetado y logistica fria. Su solucion fue estandarizar rutas
de enfriamiento y capacitar transportistas, estrategia que podria adaptarse a la escala

local para reducir riesgos de contaminacion post-faena.

Garcia y Diaz (2021) también subrayaron la importancia de la inspeccion ante-mortem
(en nuestro caso 47%, “Regular”), proponiendo el uso de listados de control rapidos al
ingreso que lograron en su estudio en Cajamarca incrementar el cumplimiento de esta

etapa hasta 65%.
4.5. Personal

Elnivel “Aceptable” (61%) del personal refleja buenas practicas generales, pero margen
de mejora en actitudes y formacién. Fernandez et al. (2021) documentaron un 68%
promedio en personal, aunque su muestra incluyo talleres de capacitacion continua, lo
que sugiere que cursos frecuentes sobre todo en higiene y seguridad alimentaria podrian
elevar nuestro indicador por encima del cuartil “Bueno”. Asimismo, Paredes y Paredes
(2020) demostraron que la rotacion de personal y la estandarizacion de uniformes elevan
la percepcion de profesionalismo y el cumplimiento de normas, algo a considerar en la

reorganizacion del &rea de recursos humanos.
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4.6. Registros

El cumplimiento del 31% (“Regular”) en registros pone en evidencia deficiencias en
documentacion critica: POES, registros de entrenamiento y control de plagas. Garcia y
Diaz (2021) hallaron un 28% en registros de saneamiento en su auditoria en Junin, y su
intervencion consistio en implementar un sistema de biticoras digitales con alertas

automaticas, que aumento el cumplimiento a 55%.

Por su parte, Lopez y Rojas (2022) obtuvieron un 40% en registros generales, pero
enfatizaron la validacion periddica de instrumentos (como check list) por pares de
auditores internos, logrando mantener el cumplimiento por encima del 60%. Este
enfoque de doble verificacion podria reforzar la fiabilidad de los datos en el Centro de

Beneficio.
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V.

CONCLUSIONES

La evaluacion cuantitativa revel6 un nivel global de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) del 49%, considerado "Regular", las deficiencias sefialadas no son solo puntos
de mejora; representan riesgos inminentes para la salud publica y comercial del centro
de beneficio de la ciudad de Chachapoyas.

Las dimensiones evaluadas mostraron variabilidad significativa. Destacan la
dimension "Personal” (61%) e "Instalaciones" (53%), con fortalezas en aspectos
como aireacion e iluminacion, pero con deficiencias en el suministro de agua, en la
inspeccion de plagas y entrada de animales. La dimension "Proceso de faenado™
(50%) destaca deficiencias en varios puntos del area de faenamiento. EI monitoreo
del equipo alcanz6 un nivel regular (34%), evidenciando la necesidad de un
mantenimiento mas riguroso. La gestion de registros fue calificada como "Regular"
(31%), siendo las dimensiones mas criticas.

En cuanto a la metodologia empleada, basada en la Guia SENASA 2021, permitié
categorizar y analizar los procesos de BPM en cinco dimensiones esenciales,
identificando tanto logros como areas de mejora.

Las mejoras planteadas buscan fortalecer la calidad del servicio y posicionar el centro
con estandares mas elevados de BPM, con el objetivo de optimizar su desempefio y
sostenibilidad.

Desde un enfoque humanizado, los hallazgos destacan la responsabilidad compartida
de crear un entorno eficiente, seguro y sostenible, priorizando la calidad del producto,
el bienestar laboral y el cumplimiento de las normativas.

Este estudio ofrece un marco para futuras intervenciones que promuevan la
competitividad del centro y el desarrollo sostenible de la regiobn Amazonas,

impulsando mejoras continuas en la industria carnica.
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VI. RECOMENDACIONES

Para la Universidad, se recomienda fomentar programas de capacitacion y formacion
continua en Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Ademés, se debe promover
investigaciones cientificas que contribuyan a la mejora de la calidad e inocuidad en el
Centro de Beneficio, abordando aspectos como el disefio de un plan de mejora continua en
BPM. Este plan debe enfocarse en optimizar la gestion de registros, implementar estrategias
de mantenimiento predictivo de equipos y fortalecer la capacitacion del personal en el

manejo de plagas y la desinfeccién de vehiculos.

En cuanto a los Centros de Faenamiento de la Region Amazonas, es fundamental desarrollar
e implementar un plan de accién articulado con instituciones competentes que forman parte
de la cadena productiva de la carne. Este plan debe enfocarse en las areas criticas
identificadas, incluyendo la gestion de plagas, la mejora en las condiciones de transporte y
la entrega de productos. Asimismo, se recomienda evaluar la adopcion de tecnologias
digitales para el monitoreo en tiempo real, elaborar protocolos para la inspeccion ante
mortem y el transporte seguro, y motivar la participacion institucional en investigaciones

que proyecten el impacto econémico, social y ambiental del sector.

Para el Personal que labora en el Centro de Beneficio, se sugiere fomentar una cultura de
responsabilidad en el manejo de registros y documentacion, asegurando que se sigan
estrictamente los procedimientos establecidos. La implementacién de auditorias internas
periodicas permitira evaluar el cumplimiento de las BPM y garantizar un proceso eficiente,

seguro y alineado con las normativas vigentes.

Finalmente, Se recomienda al Centro de Beneficio de la Asociacion Amazoénica de Carnes
y Menudencias adoptar de inmediato un plan de accion serio, con respaldo gerencial y
recursos suficientes, que transforme su cultura hacia la inocuidad. Para operar dentro del
marco legal y ético debe cumplirse obligatoriamente con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), incluyendo: Garantizar suministro de agua potable y procesos
asépticos de lavado y desinfeccion, emplear la lista de chequeo desarrollada en esta
investigacion, programar evaluaciones de BPM de forma trimestral y anual, integrando la
opinién de los trabajadores, definir y monitorear indicadores clave de rendimiento para

medir la eficacia de las mejoras y alinearse con normas nacionales e internacionales.
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ANEXOS

Anexo 1. Propuesta de Mejora para las Buenas Practicas De Manufactura
(BPM) en el Centro De Beneficio De Chachapoyas.

La propuesta busca fortalecer los procesos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
mediante un plan estratégico de implementacion escalonado en un horizonte temporal
de tres afios. Esto permitird abordar las deficiencias detectadas en las areas criticas de
control de plagas, iluminacion, condiciones generales, transporte, e inspeccion previa

al sacrificio, mientras se consolidan los puntos fuertes existentes.

Objetivos Generales
e Garantizar la implementacion completa de las BPM para asegurar la inocuidad
de los productos procesados en el Centro de Beneficencia de Chachapoyas.
e Reducir las deficiencias actuales en un 90% al finalizar el tercer afio en el
Centro de Benéfico de Chachapoyas.
e Promover un entorno de produccién sostenible y eficiente, conforme a las
normativas nacionales e internacionales en el Centro de Beneficio de

Chachapoyas.

PLAN DE IMPLEMENTACION POR ETAPAS (3 ANOS)

ANO 1: DIAGNOSTICO DETALLADO Y ACCIONES PRIORITARIAS
e Objetivo: Atender las areas criticas de mayor impacto inmediato y establecer la

base para el monitoreo continuo.

Revision y actualizacion de procesos:
e Capacitacion inicial al personal en BPM enfocada en higiene, control de plagas,
transporte de animales, desinfeccion de vehiculos y manejo de registros.

e Disefio y difusion de protocolos especificos basados en la norma.
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Acciones para el control de plagas:
e Implementacion de un programa de fumigacion trimestral.

e Contratacion de servicios especializados en desinfeccion y control de plagas.

Mejora de condiciones generales e iluminacion:
e Reparacion y modernizacion béasica de las areas operativas, enfocandose en

mejorar la iluminacion y ventilacion.

Establecimiento de un sistema de monitoreo:

e Desarrollo de listas de verificacion para evaluar mensualmente las condiciones

de higiene, transporte y sacrificio.

e Uso de indicadores clave para seguimiento.

ANO 2: CONSOLIDACION Y OPTIMIZACION DE PROCESOS
e Objetivo: Afianzar las mejoras realizadas, implementar nuevos recursos

tecnoldgicos y abordar areas de oportunidad identificadas en el monitoreo.

Adquisicion de equipos y recursos:
e Comprade luminarias LED industriales para mejorar la iluminacién y reducir el
consumo energetico.
e Instalacion de equipos especializados para el transporte adecuado de animales y

la inspeccidn previa.

Fortalecimiento del proceso de sacrificio:
e Establecimiento de un area de inspeccion previa, asegurando que cumpla
con condiciones éptimas de higiene y manejo animal.

e Capacitacion avanzada del personal en técnicas de sacrificio ético y seguro.
Auditorias internas:

e Implementacion de auditorias semestrales para identificar y mitigar posibles

retrocesos.
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ANO 3: CERTIFICACION Y SOSTENIBILIDAD
e Objetivo: Alcanzar estandares dptimos para la certificacion de BPM y garantizar
la sostenibilidad de las mejoras implementadas.

Preparacion para la certificacion:
e Revision de cumplimiento normativo con estandares nacionales (SENASA)
e internacionales (HACCP).

e Contratacion de una consultoria externa para evaluar el nivel de cumplimiento.

Programa continuo de capacitacion:
e Desarrollo de un programa de formacién continua para el personal operativo,

enfocado en sostenibilidad y adaptacion a nuevas normativas.

Gestion de residuos y sostenibilidad:
e Implementacion de un sistema de manejo adecuado de residuos solidos y

liquidos generado durante el sacrificio.

INDICADORES DE SEGUIMIENTO Y EVALUACION

Reduccion de deficiencias:

e Meta: Reducir el porcentaje de instalaciones deficientes de 42% a 5% al final

del tercer ano.

Mejora del proceso de sacrificio:

e Aumento del porcentaje de evaluaciones calificadas como “buenas” en sacrificio
de 81% a 100%.

Capacitacion del personal:
e Porcentaje de empleados capacitados cada afio (meta: 100% del personal

capacitado anualmente).

Certificacion BPM:

e Logro de certificacion BPM en el tercer afio como estandar de calidad.
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RECURSOS NECESARIOS

Recursos Humanos:
e Consultores especializados en BPM.

e Personal capacitado para el control de plagas y auditorias internas.

Inversion Financiera:
e Presupuesto estimado de implementacién (desglose anual):
e Afio 1: 10,000 (acciones prioritarias).
e Afio 2: 15,000 (equipos y optimizacion).
e Afio 3: 20,000 (certificacion y sostenibilidad).

Tecnologia:
e Equipos de iluminacion LED, camaras de inspeccion y software para el

monitoreo de BPM.

CONCLUSION

Esta propuesta de mejora, escalonada en tres afios, no solo aborda las deficiencias
detectadas, sino que también prepara al Centro de Beneficio para alcanzar estandares
competitivos en la industria. Al implementar estas acciones, se asegura la
sostenibilidad del sistema, el bienestar de los consumidores y el crecimiento

econdémico de la region Amazonas.
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Anexo 2. Piloto- Centro de Beneficio Utcubamba.

Sala de oreo del Centro de .
Beneficio de Utcubamba Oreo de carne de Porcino

Calidad carne en los sacrificios EPP. En labores de faenamiento
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Anexo 3. Imégenes de inspeccion en el Centro de Beneficio de la ciudad de
Chachapoyas.

: V- g, AT T
Centro de Beneficio de la Asociacién
Amazoénica de Carnes y Menudencias

7 de giciembre de 2023 325 p. m.

Area de embarque y desembarque Area de descanso, separados por
especie

18 de diciembre de 2023 3:44a. m.

Zona de faegnamiento, Desollado y Limpieza y pesaje de canales, area
Descuerado de oreo — seccion cerdos
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Anexo 4. Ficha Técnica

Nombre Original del
instrumento:

Lista de chequeo de Buenas Practicas de Manufactura Implementado en el
Centro de Beneficio de la Asociacion Amazdnica de Carnes Y Menudencia
Chachapoyas - Amazonas.

Autor y afio:

ORIGINAL: Manual de BPM tomando en cuenta las leyes sanitarias impuestas
por MINSA y SENASA (Ley de la Inocuidad de los Alimentos D.S. N°034-
2008-AG; Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria DS N°004-2011-AG, que,
mediante Decreto Legislativo N°1062; Reglamento Sanitario del Faenado de los
Animales de Abastos DS N°015-2012-AG

ADAPTACION: Lista de chequeo de Buenas Practicas de Manufactura
Implementado en el Centro de Beneficio de la Asociacion Amazdnica de Carnes
Y Menudencia

Obijetivo del
instrumento:

El presente instrumento de investigacion mantiene como objetivo general
identificar el nivel de buenas practicas de manufacturas implementado en el
centro de beneficio de la Asociacion Amazdénica de Carnes y Menudencias 2023,
cuyos resultados seran compartidos y socializados con las areas respectivas del
centro de beneficio.

Usuarios:

Bach. Victor Miguel Requejo Bravo, de la Facultad de Ingenieria Zootecnista
de la UNTRM

Forma de
Administracién o
Modo de aplicacion:

Seran ejecutadas en 3 semanas consecutivas, siendo 2 observaciones por semana
con verificacion por lista de chequeo, en los meses de noviembre — diciembre
del 2023, se justifica dichas observaciones ya que la entrada de animales al
centro de beneficio se realiza por la tarde y el sacrificio se efectla al dia siguiente
por la madrugada.

Validez: La presente lista de chequeo fue sometida a la mirada de 5 expertos siendo:
Dra. Mariel del Rocié Choton Calvo- Bioestadistica.
e Grado: Doctora en Gestion Pablica y Gobernabilidad.
e DNI:18174540 Cel: 995366459
Dr. Juan Choque Ticacala- Ingeniero Zootecnista
e Grado: Doctor en Ciencias del Desarrollo Sustentable
e DNI: 25429889 Cel: 942949402
MV. Edward Arista Torres
e Grado: Médico Veterinario Inspector MPCH
o DNI: 42393593 Cel: 948295992
MV. Andrés A. Quinde Saavedra
e Grado: Médico Veterinario Inspector MPU
e DNI: 40961701 Cel: 948530990
Ing. Alex Milton Llaja Cotrina
e Grado: Ingeniero Zootecnista
e DNI: 72160414 Cel: 996027161
Confiabilidad:
(Presentar los
resultados

estadisticos

42




PRESENTACION A JUICIO DE EXPERTO

Estimado Validador:

Me es grato dirigirme a usted, a fin de solicitar su colaboracion como experto para
validar el instrumento que adjunto denominado: LISTA DE CHEQUEO Nivel de Buenas
Practicas de Manufactura Implementado en el Centro de Beneficio de la Asociacion
Amazénica de Carnes Y Menudencia Provincia de Chachapoyas - Amazonas, cuyo
propdsito es identificar el nivel de buenas practicas de manufacturas implementado en el
centro de beneficio de la Asociacidn Amazonica de Carnes y Menudencias 2023, siendo
los resultados compartidos y socializados con las areas respectivas del centro de
beneficio por lo que sus comentarios, evaluaciones y valiosos aportes seran de gran
utilidad. Este instrumento tiene como objetivo recolectar informacion directa para la

investigacion en curso, titulada:

NIVEL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA IMPLEMENTADO EN
EL CENTRO DE BENEFICIO DE LA CIUDAD DE CHACHAPOYAS

Tesis que sera presentada a Facultad de Ingenieria Zootecnista, Agronegocios Yy
Biotecnologia, Escuela profesional de ingenieria zootecnista, como requisito para

obtener el grado académico de:

INGENIERO ZOOTECNISTA

Para validar el instrumento, se debe leer detenidamente cada item y sus posibles
respuestas, permitiendo seleccionar una, varias 0 ninguna alternativa dependiendo del
juicio personal y profesional del individuo que responda el cuestionario. Se agradece
cualquier sugerencia sobre la redaccion, contenido, relevancia, coherencia u otros

aspectos que se consideren importantes para mejorarlo.

Gracias por su aporte.
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INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DE INSTRUMENTO DE

INVESTIGACION

I. DATOS GENERALES

1.1  Apellidos y nombres del informante: Dra. Juan Choque Ticacala

1.2 Institucién donde labora: Universidad Nacional Agraria de la Selva

1.3 Nombre del Instrumento motivo de Evaluacién: Lista de chequeo de Buenas

Practicas de Man

ufactura Implementado en el Centro de Beneficio de la

Asociacion Amazonica de Carnes Y Menudencia Provincia de Chachapoyas -

Amazonas.

Titulo de la Investigacion:

NIVEL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA IMPLEMENTADO EN
EL CENTRO DE BENEFICIO DE LA CIUDAD DE CHACHAPOYAS

INDICADORES CRITERIOS SI NO
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. X
2.0BJETIVIDAD Esta expresado en conductas observables. X
3ACTUATIDAD Adecuado al avance de la ciencia pedagdgica X
4 ORGANIZACION Existe una orgamizacion logica X
5. SUFICIENCIA Comprende los aspectos en cantidad v calidad | X
6 INTENCIONALIDAD | Adecuado para valorar estrategias utilizadas X
7.CONSISTENCIA Basado en aspectos tedrico-cientificos X
8.COHEEENCIA Entre dimensiones, indices e indicadores. X
9 METODOLOGIA La estrategia responde al proposito del X
diagnostico
10.PEETINENCIA Es util v funcional para la investigacion. X

I11. OPINION DE APLICABILIDAD:

Aplicable..........o.oiiii

IV. PROMEDIO DE VALORACION:

100% aplicable..................oooiii

Lugar y Fecha: Chachapoyas 12 de agosto 2023

_________ r}«,w.;&(

FIRMA DEL EXPERTO
Dr. Juan Choque Ticacala
DNI:25429889 Cel: 942949402
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INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DE INSTRUMENTO DE
INVESTIGACION

I. DATOS GENERALES
1.1 Apellidos y nombres del informante: Dra. Mariel del Roci6 Choton Calvo-
Bioestadistica.

1.2 Institucién donde labora: Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de
Amazonas

1.3 Nombre del Instrumento motivo de Evaluacion: Lista de chequeo de Buenas Practicas
de Manufactura Implementado en el Centro de Beneficio de la Asociaciéon Amazonica de
Carnes Y Menudencia Provincia de Chachapoyas - Amazonas.

Titulo de la Investigacion:

NIVEL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA IMPLEMENTADO EN
EL CENTRO DE BENEFICIO DE LA CIUDAD DE CHACHAPOYAS

INDICADORES CRITERIOS SI NO
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. X
2.0BJETIVIDAD Esta expresado en conductas observables. X
JACTUALIDAD Adecuado al avance de la ciencia pedagogica X
4 ORGANIZACION Existe una orgamizacion logica X
5. SUFICIENCIA Comprende los aspectos en cantidad v calidad | X
6 INTENCIONALIDAD | Adecuado para valorar estrategias utilizadas X
7.CONSISTENCIA Basado en aspectos tedrico-cientificos X
8.COHEEENCIA Entre dimensiones, indices e indicadores. X
O METODOLOGIA La estrategia responde al proposito del X
diagnostico
10.PEETINENCIA Es util v funcional para la investigacion. X

I11. OPINION DE APLICABILIDAD:

Aplicable..........oooiii

IV. PROMEDIO DE VALORACION:

................................. 100% aplicable.................coooii .

Lugar y Fecha: Chachapoyas 12 de agosto 2023

e ——

FIRMA DEL EXPERTO
Dra. Mariel del Rocié Chotén Calvo
DNI:18174540 Cel: 995366459
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INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DE INSTRUMENTO DE
INVESTIGACION

I. DATOS GENERALES
1.1 Apellidos y nombres del informante: MV. Edward Arista Torres

1.2 Institucién donde labora: MV. Inspector Municipalidad Provincial de
chachapoyas

1.3 Nombre del Instrumento motivo de Evaluacion: Lista de chequeo de Buenas
Practicas de Manufactura Implementado en el Centro de Beneficio de la
Asociacién Amazonica de Carnes Y Menudencia Provincia de Chachapoyas -
Amazonas.

Titulo de la Investigacion:

NIVEL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA IMPLEMENTADO EN
EL CENTRO DE BENEFICIO DE LA CIUDAD DE CHACHAPOYAS

INDICADORES CRITERIOS s1 NO
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. X
2.0BJETIVIDAD Esta expresado en conductas observables. X
3ACTUALIDAD Adecuado al avance de la ciencia pedagogica X
4 ORGANIZACION Existe una organizacion logica X
3. SUFICIENCIA Comprende los aspectos en cantidad v calidad X
6 INTENCIONALIDAD | Adecuado para valorar estrategias utilizadas X
7. CONSISTENCIA Basado en aspectos tedrico-cientificos X
8.COHEERENCIA Entre dimensiones, indices e indicadores. X
9 METODOLOGIA La estrategia responde al proposito del X
diagnostico
10 PEETINENCIA Es util v funcional para la investigacion. X

I11. OPINION DE APLICABILIDAD:
................................. Aplicable..................
IV. PROMEDIO DE VALORACION:
................................. 100% aplicable.................coooiii .

Lugar y Fecha: Chachapoyas 12 de agosto 2023

FIRMA DEL EXPERTO
MV. Edward Arista torres
DNI:42393593 Cel:948295992
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INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DE INSTRUMENTO DE

INVESTIGACION

l. DATOS GENERALES

1.1 Apellidos y nombres del informante: MV. Andres A. Quinde Saavedra

1.2 Institucion donde labora: MV. Inspector Municipalidad Provincial de

Utcubamba

1.3 Nombre del Instrumento motivo de Evaluacién: Lista de chequeo de Buenas
Précticas de Manufactura Implementado en el Centro de Beneficio de la Asociacion

Amazonica de Carnes Y Menudencia Provincia de Chachapoyas - Amazonas.

Titulo de la Investigacion:
NIVEL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA IMPLEMENTADO EN

EL CENTRO DE BENEFICIO DE LA CIUDAD DE CHACHAPOYAS

INDICADORES CRITERIOS SI NO
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. X
2.0BJETIVIDAD Esta expresado en conductas observables. X
3ACTUALIDAD Adecuado al avance de la ciencia pedagogica X
4 ORGANIZACION Existe una organizacion logica X
3. SUFICIENCIA Comprende los aspectos en cantidad y calidad | X
6 INTENCIONALIDAD | Adecuado para valorar estrategias utilizadas X
7.CONSISTENCIA Basado en aspectos tedrico-cientificos X
8.COHEERENCIA Entre dimensiones, indices e indicadores. X
9 METODOLOGIA La estrategia responde al proposito del X
diagnostico
10 PEETINENCIA Es 1util v funcional para la investigacion. X

I11. OPINION DE APLICABILIDAD:

Aplicable................

IV. PROMEDIO DE VALORACION:

100% aplicable.........

Lugary Fecha: Chachapoyas 12 de agosto 2023
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FIRMA
MV. Andrés A. Quinde Saavedra
DNI:40961701 Cel: 94853990



INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DE INSTRUMENTO DE

INVESTIGACION

I. DATOS GENERALES
1.1 Apellidos y nombres del informante: Ing. Alex Milton Llaja Cotrina

1.2 Institucion donde labora: Gobierno Regional de Amazonas

1.3 Nombre del Instrumento motivo de Evaluacion: Lista de chequeo de Buenas
Précticas de Manufactura Implementado en el Centro de Beneficio de la Asociacion

Amazoénica de Carnes Y Menudencia Provincia de Chachapoyas - Amazonas.

Titulo de la Investigacion:
NIVEL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA IMPLEMENTADO EN

EL CENTRO DE BENEFICIO DE LA CIUDAD DE CHACHAPOYAS

INDICADORES CRITERIOS SI NO
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. X
2.0BJETIVIDAD Esta expresado en conductas observables. X
JACTUALIDAD Adecuado al avance de la ciencia pedagogica X
4 ORGANIZACION Existe una orgamizacion logica X
5. SUFICIENCIA Comprende los aspectos en cantidad v calidad | X
6 INTENCIONALIDAD | Adecuado para valorar estrategias utilizadas X
7.CONSISTENCIA Basado en aspectos tedrico-cientificos X
8.COHEEENCIA Entre dimensiones, indices e indicadores. X
9 METODOLOGIA La estrategia responde al proposito del X
diagnostico
10 PEETINENCIA Es 1util v funcional para la investigacion. X

I11. OPINION DE APLICABILIDAD:

Aplicable............oo

IV. PROMEDIO DE VALORACION:

100% aplicable..................ocooiii

Lugar y Fecha: Chachapoyas 12 de agosto 2023

Ing. Alex Milton Llaja Cotrina
DNI: 72160414 Cel: 996027161
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Anexo 5. Confiabilidad.

RESULTADOS DE CONFIABILIDAD ALFA DE CRONBACH

Resumen de procesamiento de casos

N %

Casos Valido 20 100,0
Excluido? 0 ,0

Total 20 100,0

a. La eliminacion por lista se basa en todas las variables del

procedimiento.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

0,828 124

Estadisticas de escala

Media Varianza Desv. Desviacion N de elementos

343,45 403,418 20,085 124

El valor del coeficiente Alfa de Cronbach es igual a 0.828 que indica buena consistencia

interna del cuestionario a emplear.
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Anexo 6. Lista de chequeo de nivel de BPM implementado en el centro de Beneficio

de la Asociacion amazénica de Carnes y Menudencias, Provincia de Chachapoyas —

Amazonas.

Nivel de Buenas Précticas de Manufactura Implementado en el Centro de Beneficio

de la Asociacion Amazonica de Carnes Y Menudencia Provincia de Chachapoyas -

Amazonas.

El presente instrumento de investigacion mantiene como objetivo general identificar el
nivel de buenas practicas de manufacturas implementado en el centro de beneficio de la
Asociacion Amazonica de Carnesy Menudencias 2023, cuyos resultados seran compartidos
y socializados con las areas respectivas del centro de beneficio.

1.

DATOS GENERALES:

Nombre del MataderO: . .....oooee e e e

Localidad: ......cccvveveeeiil.
Hora de inicio: ..................
Nede Acta: .....oovvveene...

Nombre del responsable: ....... ..o

INSTRUCCIONES GENERALES DEL LLENADO.

De las series de afirmaciones que tienen que ver con el nivel de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM Centro de Beneficio de la Asociacion Amazoénica de Carnes y
Menudencia - Chachapoyas. Se realizard con el marcando con una “X” en la casilla
correspondiente, el grado de acuerdo o desacuerdo con cada una de esas afirmaciones,
utilizando para ello la escala que a continuacion se le presenta:

PUNTAIJE ESCALA PORCENTAIJE DESCRIPCION
Se evidencian multiples incumplimientos en
1 Deficiente 0-25% aspectos criticos, afectando la seguridad, higiene y

calidad del proceso.

Se presentan deficiencias en varios aspectos,
aunque no son criticas ni generalizadas.

No se presentan fallas graves, pero es necesario
3 Aceptable 51%-75% optimizar ciertos procesos para garantizar un
estandar mas alto.

Se garantizan condiciones dptimas de higiene,
seguridad y calidad.

2 Regular 26%-50%

4 Bueno 76%-100%
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ITENS

ESCALA

N°

1. INSTALACIONES DEL CENTRO DE
BENEFICO

DE

BU

OBSERVACIONES

1.1. Condiciones bisicas ¥ ubicacion.

1.1.1 | El Acceso al establecimiento es transitable, libre de
obstaculos gque impidan o dificulten el transporte de los
animales.

112 | El establecimiento se encuentra en una ubicacion
estratégica alejado de la zona wrbana.

1.13 |Las infraestructura e instalaciomes se encuentran
adecuadas v en buen estado (libre de emanaciones de
gases e inundaciones).

1.1.4 | Existe pediluvios para desinfeccion de vehiculos v
personal.

1.1.5 | El establecimiento cuenta con Autorizacion Sanitaria
otorgado por el SENASA.

1.1.6 | Cuenta con las medidas de prevencidon sanitaria v
bioseguridad.

1.1.7 | Figura presencia de areas verdes el establecimiento.

1.1.8 | Cuenta con agua potable, desagiie v electricidad.
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1.2. Disefio ¥ construccion.

1.2.1

Espacio es adecuado para operaciones, asi como
movimiento del equipo de trabajo, procesamiento del
faenado e incluso de la circulacion de vehiculos.

1.22

Distribucion es adecuada de los egquipos para que los
productos del proceso no estén  sujetos  a
contaminacion cruzada o practicas insalubres.

L.3.

Rampa de embarque ¥ desembargue.

131

Fampas moviles fabricadas en material desinfectante,
lavable, con suelo antideshizante v pendiente que

permite un correcto manejo v garantiza el bienestar
animal.

132

El ancho de la plataforma de descarga corresponde al
ancho del vehiculo utilizado para transportar los
animales.

133

Las alturas de las rampas en el matadero deberdn ser
fan altas como el suelo de los camiones a la hora de
descargar los animales.
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1.4. Mangas y corrales.

1.4.1 | Paredes se encuentran tarrajeadas, elevadas, sin
provecciones cortantes v punzantes.

1.42 | Dimensiones son adecuadas para el paso correcto de
los animales, que no permitan al animal dar vuoelta

1.43 | Duchas con sistema de aspersores a presion dorsal
lateral v wentral que asegura la eliminacion de tierra,
heces v otros desechos.

144 | Las vallas de las corralizas con la elevacion adecuada,
que garantizan la separacion de los animales.

1.45 | Fabricadas con un componente duradero v facil de
limpiar v desinfectar.

146 | Los corrales es necesario estar separados por grupos v
en funcion a la capacidad del sacrificio de animales.

147 |Los corrales deben estar localizados a distancia
adecuada de 1a sala de faenado v en condiciones tales
que los vientos predominantes no lleven olores, polvo
0 emanaciones a las instalaciones de faena

148 | Cuentan con corrales de aislamiento, para animales
puestos en observacion.

1.49 | Estin en un ambiente resguardado de riesgos, incluido

predadores v enfermedades.
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L.5.

Condiciones especificas en las areas y divisiones del matadero.

1.51

Separacion fizica entre las areas de manipulacion v
procesamiento de carne, despojos, v 1as zonas aisladas
para la manipulacion de productos indigestibles.

1.5.2

Techos en buen estado de conservacion, libre de moho,
hongo v suciedad.

1.53

Las ventanas v cualguier otro tipo de abertura deberan
construirse de forma que impidan 1a acumulacion de
suciedad v la entrada de insectos v sean faciles de
limpiar v desinfectar.

1.54

Pisos limpios, impermeables, sin grietas. no toxicos v
construidos con materiales no absorbentes, de facil
limpieza v desinfeccion.

1.5.6

Los angulos formados entre el piso v 1as paredes deben
ser concaves para facilitar su lavado, desinfeccion v
evitar la acumulacion de elementos extrafios.

L.6.

Agua.

1.6.1

Los tanques de depdsito de agua deben tener como
minimo, una capacidad util de almacenaje suficiente
para cubrir los requerimientos totales de (1) un dia
normal de trabajo, mas un {30%) de reserva.

1.62

El tanque o cisterna de agna debe ser lavado ¥
desinfectado como minimo cada seis meses.

1.6.3

Los analisis al menos una vez al afio en un laboratorio
reconocido por las autoridades competentes garantizan
el estado fisico-quimico, de metales pesados ¥
microbiologico.
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1.6.4

Dispone de vn registro suficiente, estrictamente seguro
v de uso controlado v restringido.

1.7.

Filtros sanitarios.

1.7.1

Antes del ingreso al matadero, el cual se debe
desarrollar a traves de la colocacion de un punto de
agua provista de jabon v secador para el lavado de
manos, el control de temperatura corporal del personal
/o visitante por parte del personal de seguridad; se
debe contar con un pediluvie con desinfectante para
calzado plblico, v contar con alcohol de concentracion
como minime de 607 hasta 70°.

Seccion para el lavado de botas de jebe, agua en
suficiente cantidad., cepillos de mango largo ¥
detergente.

1.7.3

Rotulos v sefializaciones que indiquen al personal o a
los  wisitantes que deben cumplir con los
procedimientos de lavado, desinfeccion v otras que se
estimen necesarias.

1.8.

Vestuarios ¥ servicios higiénicos.

1.8.1

Los vestuarios v los bafios estan convenientemente
ubicados en el exterior sin acceso al area de
produccion.

1.8.2

Los servicios sanitarios deberdn estar equipados con
dispensadores de jabon  (recomendado), gel
desinfectante. toallas desechables v contenedores
especiales  herméticamente  cerrados para el
almacenamiento de residuos.
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1.83

Los bafios deben estar bien iluminados v ventilados v
no deben estar en contacto directo con laz dreas de
procesamiento de carnes v despojos.

1.9,

Drenajes y canaletas.

1.9.1

Lineas de drenaje en todas las areas donde se utilice el
agua.

102

Loz drenajes deben ser independientes v tener
diametro suficiente para evitar estancamientos; estos
drenajes no se conectardn con lineas regulares del
establecimiento ni de servicios higiénicos

1.03

Cada drenaje del piso, incluyendo los utilizados para
la sangre deben tener una trampa_ Las lineas de drenaje
deben estar ventiladas apropiadamente, comunicadas
con el exterior v equipadas con malla metalica para el
control de los roedores.

104

Sistema de tratamiento de aguas residuales para tratar
todo el volumen que genera la capacidad de carga.

1.10.

Residuos solidos v agua residoales.

1.10.1

Deepositos temporales, fuera del matadero, protegido,
facil de limpiar v se eliminara en vertederos sanifarios
aprobados o se ufilizard para la eliminacion de
biocombustibles.

1.10.2

Deben desnaturalizarse los residuos de faena, residuos
solidos, decomisos v subproductos del proceso de
faena. en un biodigestor, incinerador u otro medio.
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1.10.3 | Pretratamiento. tratamiento primario, secundario v de
lodos de aguas residuales del producto del fasnamiento
homologado por 1a autoridad competente de acuerdo
con la normativa ambiental vigente.

1.11. Inspeccion de plagas v de la entrada de anima

1.11.1 | Documentacion del plan de control de plagas.

1.11.2 | El control lo realiza personal capacitado v autorizado
por DIGESA.

1.11.3 | Pesticidas que hayan sido registrados v aprobados por
la autoridad correspondiente.

1.11 4 | Correcto almacenamiento de pesticidas.

1.11.5 | Medidas adoptadas para el impedimento de ingreso a
vectores (animales).

1.12. Iuminacion

1.12.1 | Alumbrado natural o artificial. evita el exceso de brillo
o sombra

1.12.2 | focos o fluorescentes se encuentran asegurados.

1.13. Aireacién.

1.13.1 | Las areas deben tener suficiente ventilacion para evitar
calor, vapor, condensacion.

1.13.2 | Asegirese de que el aire de la habitacidon no esté
contaminado por olores, polve, vapor o humo.
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1.14. Desinfeccion de vehiculos.

1.14.1 | Verificacion de wvehiculos que ingresan al matadero
con previo lavado v desinfectado.

1.14.2 | Tras la descarga de amimales en las instalaciones del
matadero, inmediatamente debe realizar 1a evacuacion
de residuos solidos, ser lavados v desinfectados
(registrados v acreditados mediante documento).

1.14.3 | Los wehiculos deben ser de uso exclusivo para el
transporte de animales

1. EQUIPOS
2.1. Monitoreo de equipos.

2.1.1 | Ficha técnica v hoja de seguridad de los equipos ¥
utensilios.

2.1.2 | Correcta instalacion de los equipos.

213 | Mantenimiento y/e calibracion de equipos.

2.14 | Lubricacion de equipos de grado alimenticio.

214 | Limpieza v desinfeccion de equipos v herramientas.

2.1.6 | Registro de operaciones de mantenimiento.
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3. PROCESO DEL FAENADO

3.1. Transporte.
3.1.1 | Identificacion de los animales durante el travecto.
3.12 | Documentacién requerida por la normativa aplicable,
por ejemplo, certificados de higiene del transporte
interno.
3.13 | Condiciones optimas de transporte.
3.14 | Plan de transporte de ganado a mataderos fuera del
horario laboral.
3.2. Inspeccién Ante- Morten

3.2.1 | Deteccion de animales no disponibles para el consumo
humana.

322 | Identificacion de enfermedades zoondticas.

323 | ERegisiro de autorizado de inmunizacion, usos de
farmacos veterinarios y otros.

324 | Aislamiento de animales enfermos (cuarenitena).

3.2.5 | Emitir el dictamen segin basa en PRO-5IAG 11.
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3.3.

Condiciones previas al faenamiento.

3.3.1 | Reducir el manchado v la contaminacion cruzada.

332 | Los amimales deben estar tranquilos, no hacinados,
protegidos de las inclemencias del tiempo v contar con
un suministro constante de agua.

333 | Separacion por especie, edades, condicidn sanitaria

3.3.4 | Garantia para la alimentacion de animales que estén en
el Centro de beneficio mas de 24 horas.

335 | Mantener la identificacion del ganado hasta El
momento del faenado.

336 | Sistema de aspersion a lo largo de 1a manga.

3.4. Zona de faenamiento (aturdimiento)

341 | Respetar cuidadosamente los principios de higiene de
la carne.

342 | Correcta aplicacion del equipe de amBdimiento
(eléctrico o Mecanico)

343 | Alterminar la jornada hay gue limpiarlo a fondo v los
repuestos deben ser originales.

344 | Antes de ser elevado, se debe comprobar que los

animales tengan indicaciones de aturdimiento eficaz
para su correcto sangrado.
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3.5

Izado de animales

351 | Compruebe si hay signos de inconsciencia, como
silencio, lengua saliente, pupilas que no responden
(cola en "s", lengua saliente, espalda recta, parpados
sin respuesta).

3.5.2 | Utilizar la cadena con la oruga unida a la pata trasera
izquierda levantindola sobre la oruga para evitar
ensuciar al siguiente animal.

3.6. Degiiello ¥ sangrado

361 |Los cochillos deben estar limpios, afilados v largos
para el tipo v tamafio del animal.

362 | En esta etapa se debe instalar un grifo para el aseo de
manos v un esterilizador de cuchillos.

3.60.3 | Los cuchillos utilizados por cada amimal deben ser
limpiados v esterilizados por los operadores.

3.6.4 | Permitir que el animal pierda la sangre completamente.

3.6.5 | Procedimiento de recoleccion, transporte v

conservacion de sangre bovina obtenida de mataderos
autorizados.
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3.

Desollado

371

Se deben lavar, esterilizar manos, cuchillos
delantales por cada amimal manipulado durante el
Proceso para evitar contaminaciones cruzadas.

Para ello, se debe ligar los terminales expuestos del
sistema digestive (gsofago v recto), para evitar

contaminacion cruzada.

373

Diebe tener cuidado al separar 1a glandula mamaria en

animales lactantes (la extraccion de ubres v pene

deberan de realizarse antes de desollar).

374

Al culminar, destinar inmediatamente la piel a la zona
correspondiente, mediante mecanismos que impidan la
contaminacion cruzada en la zona de faenado.

3.8

Eviscerado.

381

Con una sierra divida el esternon a lo largo de arriba a
abajo, seguido de la esterilizacion de la sierra de torax.

382

A contituacion, se hace una incision en la linea media
desde el area de la ingle hasta el area del esternon, se
lavan v desinfectan los utensilios v las manos.

383

Se dispone la extirpacion de las visceras.
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3.9. Inspeccion post- mortem

391 [ Esresponsabilidad del Médico Veterinario Autorizado

realizar la inspeccidn sanitaria v de las condiciones de

inccuidad.

392 |En caso de las visceras rojas v blancas, realizar la

evaluacion de los ganglios v contenido del estomago e
intestinos, aparato respiratorio v aparato genital seglin
el D5, 015-2012-AG.

393 |Una vez finalizada la evaluacion higiénica v el
registro, se emite un dictamen sobre la idoneidad de 1a
came v los productos carnicos.

3.10. Limpieza y pesaje de las canales

3.10.1 | Se prosigue con el retiro de exceso de grasa, entre otros
v el enjuagado de la carcasa.

3.10.2 | Antes de ingresar al drea de oreo, es necesario instalar
la bascula en el mismo riel.

3.10.3 | Se coloca el sello de admitido para consumo humano
en los cuatro cuartos de las especies faenadas de
acuerdo a la normativa DS, 013-2012-AG.

3.11. Entrega de carne ¥ productos cirnicos.

3.11.1 | Las canales se secaran al aire durante un minimo de 2

horas a una temperatura de almacenamiento de 2 a 8
grados Celsius para lograr un rango de pHde 5.6 2 3.9,
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3112

En la sala de almacenamiento se debe mantener la
temperatura recomendada: para productos refrigerados
entre 0 v 5 °C.

4. PERSONAL

4.1. Disposicion general del personal.

411 | Contar con cammet sanitario v examen medico
ocupacional anual.

412 | Indumentaris adecuada para el personal operativo.

4.1.3 | Personal capacitado para requerida actividad.

414 |Durante el proceso de sacrificio, deben seguir el
reglamento sanitario interno no (comer, escupir, jugar
v hablar solo cuando sea necesario).

4.1.5 | Las manos deben estar libres de cortes, heridas u otros
dafios en la piel v las vfias deben estar limpias, cortas
v sin esmalte.

4.1.6 | El cabello debe quedar completamente cubierto.

4.1.7 | No se permiten anillos, pulseras u otroz adornos al

manipular cammes v despojos.
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5. REGISTROS
51 BPM (Buenas Practicas de Manufactura).
5.2 Planes Operativos Estandarizados de Saneamiento —
POES.
53 Recepcion de acceso de animales.
54 Valoracion ante mortem.
5.5 Verificacion de entrenamiento.
5.6 Relacion de abastecedores.
57 Inspeccion visual de vehiculos.
38 Control mecanico.
59 Inspeccion de la higiene v salud del personal.
5.10 | Evaluacidon post-mortem.
511 Control de plagas.
512 Productos no conformes.
5.13 Lista de compradores.
314 Control de visitas.
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Anexo 7. Permiso de ejecucion del Centro de Beneficio Utcubamba.

*Afio de la Unidad la Paz y el Desarrolio”

Sefior.

Diogenes Celis Jimenez
Alcalde Provincial Municipalidad de Utcubamba.

Asunto: Solicita brinde facilidades para el
desarrollo de prueba Piloto en el mes de octubre en
Centro de Beneficio (Camal) de Utcubamba.

Yo, Victo Miguel Requejo Bravo, identificado con DNI: 47032872,
con el debido respeto me presento ante Ud. para solictar me brinde las
facilidades de ejecucién de una prueba piloto de 20 observaciones en el mes
de Octubre del presente afio en las instalaciones del Centro de Beneficic de
Utcubamba con la finaidad de lograr aplicar una lista de chequeo de
observacién de buenas practicas de manufactura la misma que es una
herramienta que consiste en una serie de items o elementos que se deben
verificar o cumplir en un proceso detarminado siguiendo !as Indicaciones de
SENASA, utilizada para asegurar que se han completado todas las tareas
necesarias y para faciltar el seguimiento y control de actividades, dicho
instrumento que pretendo validar y desarrollar la confiabilidad del mismo ya que
es una propuesta en la Investigacién | NIVEL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA IMPLEMENTADO EN EL CENTRO DE BENEFICIO DE LA
CIUDAD DE CHACHAPOYAS, agradeciendc de ante mano toda la
predisposiciéon de apoyc a esta iniciativa que como investigador deseo
desarrollar con el fin de obtener mi titulo como Ingenierc Zootecnista en la
Universidad Nacional Toribio Redriguez de Mendoza de Amazonas.

Adjuntando la propuesta de fechas de Visitas y solicitando la firma
del responsable de dicho establecimiento.

Agradeciendo la atencion que brinde ala presente me suscribo
de usted esperando se solidarice ante [a presente,

Br. REQUEJO BRAVO, Victor Miguel
DNI:47032872
Cei:984031798
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Anexo 8. Instrumento de visitas de piloto.

CONF CENTRO DE BENEFICIO

Siendo el mes de octubre del 2023, se da inicio a |a vista de aplicacion de la
una lista de chequeo de buenas practicas de manufactura en el centro de
Beneficio de Utcubamba.

No Fecha Conformidad Observacion

01 Maflana: 05/10/2023 | -~

Tarde: 05/10/2023

Noche: 05/10/2023 =
02 Manana: 06/10/2023 -

Tarde: 06/10/2023

Noche: 06/10/2023 S
03 Manana: 12/10/2023 P

Tarde: 12/10/2023 —

Noche: 12/10/2023

04 Mafiana: 13/10/2023 —
Tarde: 13/10/2023 e

Noche: 13/10/2023 =

05 Manana: 18/10/2023
Tarde: 19/10/2023

l

Noche: 19/10/2023 —

06 Manana: 20/10/2023
Tarde: 20/10/2023 —

Noche: 20410/2023 — -
07 Manana: 26/10/2023 —

TS SR

Tarde: 26/10/2024 ST

Utcubamba, 26 de octubre del 2023.

Respansable del Centro de Beneficio de Utcubamba
Dni: Y076 /3 &1
Cel 945530990
Carint mopicipat ve Fay,

Br. REQUEJO BRAVO, Victor Miguel
DNI1:47032872
Cel: 984931798
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Anexo 9. Data obtenida de la lista de verificacion durante las 3 semanas

Sundimension: Condiciones basicas y ubicacidn Disefio y construccion Rampa de embarque y desembarque
Semana repeticion |Indicador 1| Indicador 2 | Indicador 3 |Indicador 4|Indicador 5|Indicador 6| Indicador 7 | Indicador 8 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 1 |Indicador 2 |(Indicador 3
1 1 1 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4
1 2 1 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4 3
2 1 1 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4 3
2 2 1 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4 3
3 1 1 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4 3
3 2 1 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4 3
1. Deficiente
2. Regular
3. Aceptable
4. Bueno

Mangas y corrales Condiciones especificas en las dreas y divisiones del matadero
Semana | repeticion |Indicadorl |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador4 |Indicador 5 |Indicador 6 |Indicador 7 |Indicador 8 |Indicador9 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 [Indicador4 |Indicador 5
1 1 3 2 1 2 2 2 1 2 1 2 3 3 2 2
1 2 3 2 1 2 2 2 1 2 1 2 3 3 2 2
2 1 3 2 1 2 2 2 1 2 1 2 3 3 2 2
2 2 3 2 1 2 2 2 1 2 1 2 3 3 2 2
3 1 3 2 1 2 2 2 1 2 1 2 3 3 1 2
3 2 3 2 1 2 2 2 1 2 1 2 3 3 1 2
. Dimension:INSTALACIONES DELCENTRODEBENEFICO.
Agua Filtros sanitarios Vestuarios y servicios higiénicos Drenajes y canaletas
Semana repeticion |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 4 |Indicador1 |Indicador 2 (Indicador 3 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 4
1 1 1 2 1 1 2 2 3 4 2 4 2 2 1 1
1 2 1 2 1 1 2 2 3 4 2 4 2 2 1 1
2 1 1 2 1 1 2 2 3 4 2 4 2 2 1 1
2 2 1 2 1 1 2 2 3 4 2 4 2 2 1 1
3 1 1 2 1 1 2 2 3 4 2 4 2 2 1 1
3 2 1 2 1 1 2 2 3 4 2 4 2 2 1 1




Residuos solidos y agua residuales Inspeccion de plagas y de la entrada de animales lluminacion Aireacion
Semana repeticion |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicader 3 |Indicador 4 |Indicador 5 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 1 |Indicader 2 |Indicador 1 [Indicador 2 |Indicador 3
1 1 3 3 2 1 1 1 1 1 4 3 4 4 1 1 2
1 2 3 3 2 1 1 1 1 1 4 3 4 4 1 1 2
2 1 3 3 2 1 1 1 1 1 4 3 4 4 1 1 2
2 2 3 3 2 1 1 1 1 1 4 3 4 4 1 1 2
3 1 3 3 2 1 1 1 1 1 4 3 4 4 1 1 2
3 2 3 3 2 1 1 1 1 1 4 3 4 4 1 1 2

Semana repeticion |Indicador 1 |Indicador2 |(Indicador 3 |Indicador4 |Indicador 5 |Indicador 6
1 1 1 2 1 1 2 1
1 2 1 2 1 1 2 1
2 1 1 2 1 1 2 1
2 2 1 2 1 1 2 1
3 1 1 2 1 1 2 1
3 2 1 3 1 1 2 1
PROCESO DEL FAENADO
e ™Y T PO 7= = == ]
Semana repeticion |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 4 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 4 |Indicador 5 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 4 {Indicador 5 |Indicador 6
1 1 1 1 1 1 p p 1 2 1 1 1 1 1 3 1
1 2 1 1 1 1 2 2 1 2 1 1 1 1 1 3 1
2 1 1 1 1 1 3 3 2 3 1 1 1 1 1 3 1
2 2 1 1 1 1 3 3 2 3 1 1 1 1 1 3 1
3 1 1 1 1 1 2 2 1 2 1 1 1 1 1 4 1
3 2 1 1 1 1 p p 1 2 1 1 1 1 1 4 1




PROCESO DE FAENADO

_ Izado de animales Deguello y sangrado Desuello, desollado y descuerado
Semana repeticion |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 4 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 4 |Indicador 5 |Indicador 1 (Indicador 2 |Indicador 3 |Indicador 4
1 1 1 2 3 2 3 3 2 1 1 3 1 1 3 3 2
1 2 1 2 3 2 3 3 2 1 1 3 1 1 3 3 2
2 1 1 2 3 3 3 3 2 1 1 3 1 1 3 3 2z
2 2 1 2 3 3 3 3 2 1 1 3 1 1 3 3 2
3 1 1 3 3 3 3 3 2 1 1 3 1 1 3 4 3
3 2 1 3 3 2 3 3 2 1 1 3 1 1 3 4 3
PROCESO DE FAENADO
Eviscerado Inspeccion post-mortem Limpieza y pesaje de las canales Entrega de carne y productos carnicos
Semana repeticion |Indicador 1 |Indicador 2 [Indicador 3 |Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 (Indicador 1 |Indicador 2 |Indicador 3 Indicador 1 Indicador 2
1 1 3 3 3 2 2 2 3 3 3 1 1
1 2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 1 1
2 1 3 4 3 2 2 2 3 3 3 1 1
2 2 3 4 3 2 2 2 3 3 3 1 1
3 1 4 4 3 3 2 2 3 3 3 1 1
3 2 4 4 3 3 2 2 3 3 3 1 1
PERSOMAL
Disposicion general del personal
Semana repeticion | Indicador 1| Indicador 2| Indicador 3| Indicador 4| Indicador 5| Indicador 6| Indicador 7
1 1 1 3 3 3 3 4 4
1 2 1 3 3 3 3 4 4
2 1 1 3 3 3 3 4 4
2 2 1 3 3 3 3 4 4
3 1 1 3 4 4 3 4 4
3 2 1 3 4 4 3 4 4
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Semana | repeticion |Indicador 1| Indicador 2 | Indicador 3| Indicador 4| Indicador 5| Indicador 6| Indicador 7 | Indicador 8|Indicador 9 {Indicador 10Indicador 11indicador 12|indicador 13|Indicador 14
1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1
1 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1
2 1 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1
2 2 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1
3 1 1 1 3 2 1 3 1 1 1 2 1 2 1 1
3 2 1 1 3 2 1 3 1 1 1 2 1 2 1 1
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Anexo 10. Data de evaluacién de puntajes observados con puntajes esperados.

dicadordicador icador dicador dieador idieador idicador idicador wicador Wieador hicador dicador dieador Indicador lintaje_observantaje_esperaorcentaj

1 1 1 2 2 2 4 2 2 2 0 I 0 0 0 0 1 3 B | Aceptable |11 Condiciones basicas y ubicacin 1.Instalaciones del centr de beneficio
1 2 1 2 2 2 4 2 2 2 0 I 0 0 0 0 1 3 B | Aceptable |11 Condiciones basicas y ubicacin 1.Instalaciones del centr de beneficio
2 1 1 2 2 2 4 2 2 2 0 I 0 0 0 0 1 3 B | Aceptable |11 Condiciones basicas y ubicacin 1.Instalaciones del centr de beneficio
2 2 1 2 2 2 4 2 2 2 0 I 0 0 0 0 1 3 B | Aceptable |11 Condiciones basicas y ubicacin 1.Instalaciones del centr de beneficio
3 1 1 ! 2 2 4 2 2 Z 0 I 0 0 0 0 1 3 B | Aceptable |11 Condiciones basicas y ubicacian 1.Instalaciones del centr de beneficio
3 2 1 2 2 2 4 2 2 2 1 1] 1 1 1] 1 1 32 B3 fceptable |11 Condiciones basicas y ubicacion 1. Inztalaciones del centro de beneficia
1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 4 8 Al Regqular |12 Disefio y construccion 1. Inztalaciones del centro de beneficia
1 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 4 8 Al Regqular |12 Disefio y construccion 1. Inztalaciones del centro de beneficia
2 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 4 8 Al Regqular |12 Disefio y construccion 1. Inztalaciones del centro de beneficia
Z 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 4 8 Al Reqular |12 Disefio yconstruccian 1.Instalaciones del centro de beneficio
3 1 2 2 0 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 4 B Bl Regqular |12 Disefio y construccion 1.Instalaciones del centr de beneficio
3 2 2 2 0 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 4 B Bl Regqular |12 Disefio y construccion 1.Instalaciones del centr de beneficio
1 1 2 4 4 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 10 12 B Bueno |13 Fiampa de embarque y desembarque |1 Ingtalaciones del centro de beneficio
1 2 2 4 3 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 El 12 Tk | Aceptable |13 Fampade embarquey desembarque |1 Instalaciones del centro de beneficio
Z 1 ! 4 3 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 3 12 T | Aceptable |13 Rampade embarquey desembarque |1 Instalaciones del centro de beneficio
2 2 2 4 3 1 1 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 L] 12 Thi Aeptable |13 Rampa de embarque y desembarque |1 Instalagiones del centro de benefizia
3 1 2 4 3 1 1 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 L] 12 Thi Aeptable |13 Rampa de embarque y desembarque |1 Instalagiones del centro de benefizia
3 2 2 4 3 1 1 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 L] 12 Thi Aeptable |13 Rampa de embarque y desembarque |1 Instalagiones del centro de benefizia
1 1 3 2 1 2 2 2 1 2 1 1] 1 1 1] 1 16 36 4 Reqular |14, Mangas y corales 1. Inztalaciones del centro de beneficia
1 2 3 2 1 2 2 2 1 Z 1 I 0 0 0 0 1 % M Reqular  |14. Mangaz y comales 1.Instalaciones del centr de beneficio
2 1 3 2 1 2 2 2 1 2 1 I 0 0 0 0 16 3% Hy Feqular  |14. Mangaz y comales 1.Instalaciones del centr de beneficio
2 2 3 2 1 2 2 2 1 2 1 I 0 0 0 0 16 3% Hy Feqular  |14. Mangaz y comales 1.Instalaciones del centr de beneficio
3 1 3 2 1 2 2 2 1 2 1 I 0 0 0 0 16 3% Hy Feqular  |14. Mangaz y comales 1.Instalaciones del centr de beneficio
3 2 3 2 1 2 2 2 1 2 1 I 0 0 0 0 16 3% Hy Feqular  |14. Mangaz y comales 1.Instalaciones del centr de beneficio
1 1 ! 3 3 Z Z 0 0 0 0 I 0 0 0 0 12 il Bl | Aceptable |15 Candiciones especificas en las dreas y dif 1 Instalaciones del centro de beneficio
1 2 2 3 3 2 2 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 12 20 Bl fceptable |15 Condiciones especificas en las dreas y diy 1. nstalaciones del centr de beneficio
2 1 2 3 3 2 2 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 12 20 Bl fceptable |15 Condiciones especificas en las dreas y diy 1. nstalaciones del centr de beneficio
2 2 2 3 3 2 2 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 12 20 Bl fceptable |15 Condiciones especificas en las dreas y diy 1. nstalaciones del centr de beneficio
3 1 2 3 3 1 2 1 1 1 1 1] 1 1 1] 1 1l 20 il fceptable |15 Condiciones especificas en las dreas y diy 1. nstalaciones del centr de beneficio
3 2 2 3 3 1 2 0 0 0 0 I 0 0 0 0 Il il B8% | Aceptable |15 Condiciones especificas enlas dreas y dif L Instalacianes del centra de beneficia

72



dicadordicador dicador idicador dicador dicador wicador idicador idicador iicador hdicador \dicador lidicador indicador fintaje_observantaje_esperaorcentaj

Nivel

| 1 1 i | | I I I I 0 0 I I 0 0 b 3 M Fegular |16 Agua 1 Instalaciones del centro de beneficio
1 Z 1 2 1 1 I I I I I 0 0 0 I 0 b 3 M Regular |16 Agua 1Inskalaviones del eentro de beneficio
¢ 1 1 i | | I I I I 0 0 I I 0 0 b 3 M Fegular |16 Agua 1 Instalaciones del centro de beneficio
Z g 1 2 1 1 I I I I I 0 0 0 I 0 b [ M Regular |16 Agua 1 Inskalciones del eentr de bensficio
3 1 1 i | | I I I I 0 0 I I 0 0 b 3 M Fegular |16 Agua 1 Instalaciones del centro de beneficio
3 g 1 2 1 1 I I I I I 0 0 0 I 0 b [ M Regular |16 Agua 1 Inskalciones del eentr de bensficio
| 1 2 2 3 I I I I I 0 0 I I 0 0 li 1 B | Aeeptable |17, Filtos sanitarios 1 Instalaciones del cantro de beneficio
1 g g 2 3 I I I I I I 0 0 0 I 0 li 1 B | Aeeptable |17.Filros sanitarios 1 Inskalciones del eentr de bensficio
¢ 1 2 2 3 I I I I I 0 0 I I 0 0 li 1 B | Aeeptable |17, Filtos sanitarios 1 Instalaciones del cantro de beneficio
¢ g g i 3 I I I I I | 0 0 0 | 0 li 1 G% | Aeeprable |17 Filros sanitarios 1 Instalciones del eentro de beneficio
3 1 2 2 3 I I I I I 0 0 I I 0 0 li 1 B | Aeeptable |17, Filtos sanitarios 1 Instalaciones del cantro de beneficio
3 Z Z ! 3 I I I I I f 0 1 1 f 0 li 1 G | Aeeprable |17 Filros sanitarios 1 Instalaciones del centro de beneficio
| 1 4 2 4 I I I I I 0 0 I I 0 0 1 1 B Buena |18 Yestuarios y servicios higiénizas 1 Instalaciones del cantro de beneficio
1 Z 4 ! 4 I I I I I f 0 1 1 f 0 1 1 B Bueno |15 Yestuarios y servicios kigiénicos 1 Instalaciones del centro de beneficio
2 1 4 2 4 I I I I I 0 | 0 0 0 | 1l 1 B Bueno |15 Yestuarios y servicios higiénicos 1 Instalaciones del centro de bengficio
¢ Z 4 ! 4 I I I I I f 0 1 1 f 0 1 1 B Bueno |15 Yestuarios y servicios kigiénicos 1 Instalaciones del centro de beneficio
3 1 4 2 4 I I I I I 0 | 0 0 0 | 1l 1 B Bueno |15 Yestuarios y servicios higiénicos 1 Instalaciones del centro de bengficio
3 i 4 i 4 I I I I I 0 0 I I 0 0 1 1 8w Bueno |15 Yestuarios y servicios higiénicos 1 Instalaciones del centro de beneficio
1 1 2 2 1 1 I I I I 0 | 0 0 0 | b 1 3 Reqular |14 Drengjes y canaletas 1 Instalaciones del centro de bengficio
| i i i | | I I I I 0 0 I I 0 0 f 3 3 Regular |19, Drenajes y canaletas 1 Instalaciones del centro de beneficio
z 1 g 2 1 1 I I I I I 0 0 0 I 0 b 3 3 Regular |19 Orenajes y canaletss 1Instalationes del eentro de beneficio
¢ i i i | | I I I I 0 0 I I 0 0 f 3 3 Regular |19, Drenajes y canaletas 1 Instalaciones del centro de beneficio
3 1 g 2 1 1 I I I I I 0 0 0 I 0 & [ 3 Regular |19 Orenajes y canaletss 1 Inskalciones del eentr de bensficio
3 2 2 2 | | I I I I 0 0 I I 0 0 f |3 3 Regular |19, Drenajes y canaletas 1 Instalaciones del cantro de beneficio
1 1 3 3 2 I I I I I I 0 0 0 I 0 & 1 B7 | Aceptable |10 Residuos solidos yaquaresiduales |1 Instalaciones del centra de bengficia
| 2 3 3 2 I I I I I 0 0 I I 0 0 & 1 B | Aceptable |10 Fesiduos solidos y aquaresidugles |1 Instalaciones del sentra de beneficia
¢ 1 3 3 i I I I I I | 0 0 0 | 0 & 1 b7 | Aceptable |10 Residuos sdlidos y aquaresiduales |1 Instalaciones del centra de beneficia
¢ 2 3 3 2 I I I I I 0 0 I I 0 0 & 1 B | Aceptable |10 Fesiduos solidos y aquaresidugles |1 Instalaciones del sentra de beneficia
3 1 3 3 ! I I I I I f 0 1 1 f 0 & 1 b7 | Aceptable |10 Residuos sdlidos y aquaresiduales |1 Instalaciones del centra de bengficia
3 2 3 3 2 I I I I I 0 0 I I 0 0 & 1 B7% | Aceptable |10, Fesiduos sdlidos yaguaresidugles |1 Instalaciones del centra de beneficio
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dicadondicador dicador idicador dicador idieador dicador Wlieador icador Wieador |licador idicador lidicador Indicador 1'intaje_observaintaje_esperaorcentaj  Nivel

| | | 1 1 1 1 I I I I I I I I I i il 2 | Defiviente |11 Inspeccidn de plagas y el entrada de an{ 1. Instalacianes del centra de beneficia
| 2 | 1 1 1 1 | | | | I | | 0 | i il 2% | Defiviente |11 Inspeccidn de plagas y de s entrada de an| 1. Instalacianes del centra de benefiia
2 1 1 1 1 1 1 | | | | I | | 0 | i il 26 | Defiviente |11 Inspeceidn de plagas y de b entada de an| 1. Instalacianes del cenna de benefici
d ol | 1 1 1 1 | | | | 0 | | 0 | i il 2% | Defiiente |11 Inspecoian de plagas y de  entrada de an| . Instalaciones del centro de beneficio
3 | | 1 1 1 1 | | | | I | | 0 | i il 2% | Defiviente |11 Inspescidn de plagas y de b entrada de an| 1. Instalacianes del centra de benefiia
Pl | 1 1 1 1 | | | | I | | 0 | i il 2% | Deficiente |11 Inspeccian de plagas y de laentrada de an|.Instalacianes del centro de beneficia
1 1 4 3 | | | | | | | I | | 0 | i ! i Bueno |12 luminagian 1. Instalaiones del eentra de benefizin
| : 4 3 | | | | | | | I | | 0 | 7 4 B Buena |12 luminacidn .Instalaziones del centra de beneficio
2 | 4 3 | | | | | | | I | | 0 | 7 4 B Buena |12 luminacidn .Instalaziones del centra de beneficio
i1 4 3 I I I I I I I 0 I I 0 I i 8 B Bueno |12 luminagian 1.Instalaciones del eentro de beneficio
3 | 4 3 I I I I I I I I I I I I 7 3 B Bugna |12 luminacidn Instalaziones del centra de beneficin
3 l 4 3 | | | | | | | I | | 0 | 7 4 B Buena |12 luminacidn .Instalaziones del centra de benefivio
1 1 4 4 | | | | | | | I | | 0 | § 8 100 Bueno | 113, Aeacidn 1.Instalacionss del eentro de beneficio
1 l 4 4 | | | | | | | I | | 0 | § ! 00 Bugno  [113. Aireasidn 1. Instalaiones del eentra de benefizin
2 | 4 4 | | | | | | | I | | 0 | § 4 JLIES Bugng |13, Aireasidn .Instalaziones del centra de beneficio
2 l 4 4 | | | | | | | I | | 0 | § 8 LIk Bueng |13, Aireasidn .Instalaziones del centra de benefiio
3 1 4 4 | | | | | | | I | | 0 | § § 00 Bueno |13 Aeasidn . Instalasiones del eentra de benefizin
3 ! 4 4 I I I I I I I I I I I I 3 3 100 Bugna |13 Aireacidn Instalaziones del centra de beneficin
| | | 1 2 | | | | | | I | | 0 | 4 12 3 Requar |14 Desinfeccion de vehiculos .Instalaziones del centra de beneficio
1 2 1 1 2 I I I I I I f I I | I 4 12 I Requiar |14 Desinfecsidn de vehiculos 1Instalaciones del centra de benefizio
2 | | 1 2 | | | | | | 0 | | 0 | 4 12 A Reqular |14 Desinfecsion de vehiculo .Instalagiones del cena de benefii
$ ol | 1 2 | | | | | | I | | 0 | 4 12 i Reqular |14, Desinfecsion de vehiculos .Instalaziones del centra de benefivio
3 1 1 1 2 | | | | | | I | | 0 | 4 12 3 Requiar |14 Desinfecsidn de vehiculos 1Instalaciones del centra de benefivio
Pl | 1 2 | | | | | | 0 | | 0 | 4 12 A Reqular 1M, Desinfeccion devehiculos .Instalagiones del cena de benefii
| | | 2 1 1 2 1 | | | I | | 0 | § i i Reqular | 1. Monitoren de equipas & Equipa

| l | 2 1 1 2 1 | | | I | | 0 | § i i Feqular |21 Monitoren de equipas & Equipa

2 1 1 z 1 1 z 1 I I I I I I 0 I B i 3 Reqular |21 Monitoren de equipas & Equipa

d ol | 2 1 1 2 1 I I I I I I I I 3 4 3 Reqular |21 Monitoren de equipas & Equipa

3 | | 2 1 1 2 1 | | | I | | 0 | § i 3 Reqular |21 Monitoren de equipas 2 Equipa

Pl 1 3 1 1 2 1 | | | I | | 0 | i i i Feqular |21 Monitoren de equipas & Equipa
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dicadondicador dicador idieador iicador dieador idicador idieador iicador idicador hdicador \dicador idicador Indicador Tintaje_observantaje_sspera orcenta

Nivel

| | | | | | I I I 0 0 | | 0 0 | 4 1 2% | Deficiente | 31 Transporee 3. Proesn del Faenado
| l | | | | I I I 0 0 | | 0 0 | 4 1 2% | Deficiente | &1 Transporte 3. Proceso del Faenado
2 1 1 1 1 1 f f f 0 0 I I | 0 I 4 T 2% | Deficiente | 31 Transparte 3. Pracesn del Faenada
d ol | | | | 0 0 0 0 0 | | 0 0 | 4 1 &% | Deficiente | 31 Transporee 3, Prioesn del Faenado
3 | | | | | I I I 0 0 I I I 0 I 4 1 &% | Deficiente | 31 Transpore 3. Prioesn del Faenado
Pl | | | | I I I 0 0 | | 0 0 | 4 1 2% | Deficiente | 31 Transporee 3. Proesn del Faenado
| | l l | l | I I 0 0 | | 0 0 | § il 40 Regular |32 Inspeceion Ante-Marten 3. Proceso del Faenado
1 2 2 2 1 2 1 f f 0 0 I I | 0 I i il 40 Regular |32 Inspeccion Ante-Marten 3. Pracesn del Faenada
2 | 3 3 l 3 | 0 0 0 0 | | 0 0 | 1 il By | Aceptable |32 Inspeccion Ante-Marten 3, Prioesn del Faenado
d ol 3 3 ! 3 | I I 0 0 I I I 0 I 1 il By | Aceptable |32 Inspeccion Ante-Marten 3. Prioesn del Faenado
3 | l l | l | I I 0 0 | | 0 0 | § il 4% Regular |32 Inspeceion Ante-Marten 3. Proesn del Faenado
Pl l l | l | I I 0 0 | | 0 0 | § il 40 Regular |32 Inspeceion Ante-Marten 3. Proceso del Faenado
1 1 1 1 1 1 3 1 f 0 0 I I | 0 I i 4 3 Reqular |33 Condiciones previas al Faenamients |3, Proceso del Faenada
| l | | | | 3 | 0 0 0 | | 0 0 | 8 e 3 Reqular | 3.3, Condisiones previas al Faenamientn |3, Proceso del Faenado
2 | | | | | 3 | I 0 0 I I I 0 I 3 4 3% Reqular |33 Condisiones previas al Faenamientn |3, Proceso del Faenado
$ ol | | | | 3 | I 0 0 | | 0 0 | § 4 3 Reqular |33, Condisiones previas al Faenamienks |3, Proceso del Faenado
3 | | | | | 4 | I 0 0 | | 0 0 | i 4 i Feqular |33 Condisiones previas al Faenamients |3, Proceso del Faenado
Pl 1 1 1 1 4 1 f 0 0 I I | 0 I i 4 3 Reqular |33 Condiciones previas al Faenamients |3, Proceso del Faenada
| | | l 3 l 0 0 0 0 0 | | 0 0 | 8 1 Al Reqular |34, Zona de Lenaminto 3, Prioesn del Faenado
| ! | ! 3 ! I I I 0 0 I I I 0 I 3 1 Al Reqular |34, Zonade Lenaminto 3. Prioesn del Faenado
2 | | l 3 3 I I I 0 0 | | 0 0 | i 1 BEv | Aceprable |34 Zonade faenaminto 3. Proesn del Faenado
Pl | l 3 3 I I I 0 0 | | 0 0 | i 1 B | Aceprable |34 Zonade faenamint 3. Proceso del Faenado
3 1 1 3 3 3 f f f 0 0 I I | 0 I 1l T B | Aceptable |34 Z2onade Faenaminto 3. Pracesn del Faenada
Pl | 3 3 l 0 0 0 0 0 | | 0 0 | i 1 Bbw | Aceprable |34 Zonade faenaminto 3, Prioesn del Faenado
| | 3 3 0 0 0 0 0 0 0 | | 0 0 | b 8 1% | Aceprable |35 Jzadode animales 3, Prioesn del Faenado
| : 3 3 I I I I I 0 0 | | 0 0 | b § 1% | Aceprable | 35.Jzadode animales 3. Procesn del Faenado
2 | 3 3 I I I I I 0 0 | | 0 0 | i § P | Aceprable | 35.Jzadode animales 3. Proesn del Faenado
Pl 3 3 I I I I I 0 0 | | 0 0 | b § i | Aceprable | 35.J2adode animales 3. Procesn del Faenada
3 1 3 3 | | | | | 0 0 0 0 0 0 0 b § T | Aceprable |38 lzadode animales 3 Proceso del Faenado
Pl 3 3 0 0 0 0 0 0 0 | | 0 0 | b 8 1% | Aceprable |35 Jzadode animales 3, Prioesn del Faenado
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1 1 2 1 1 3 1 0 0 0 0 I 0 0 0 0 & 2 A Fegular |36, Deguella y sangrado 3. Proceso del Faenado
1 2 2 1 1 3 1 0 0 0 0 I 0 0 0 0 & il 4 Fegular |36, Deguella y sangrado 3. Proceso del Fagnado
g | i | 1 3 1 0 0 0 0 I 0 0 I 0 & 2 4% Feqular |46 Deguella y sangrado 3. Proceso del Fagnado
g i i | 1 3 1 0 0 0 0 I 0 0 I 0 & il 4 Feqular |46, Deguella y sangrado 3. Proceso del Fagnado
3 1 2 1 1 3 1 | | | | I | | 0 | § il 4% Requiar |36 Dequelloy sangrado 3 Proceso del Faenado
R 2 | 1 3 1 | | | | I | | 0 | § il 4% Requiar |36 Dequelloy sangrado 3. Proceso del Faenado
1 | | 3 3 2 | | | | | I | | 0 | i 1 Bbw | Aceptable |37 Desuel, desoladoy descusrada 3. Proceso del Faenado
1 : | 3 3 2 | | | | | I | | 0 | i 1 Bbv | Aceptable |37 Desuell, desoladoy descusrada 3. Proceso del Faenado
2 | | 3 3 2 I I I I I I I I I I i 1 Bbw | Aceptable |37 Desuelln, desoladoy descuerada 3 Proceso del Faenado
Z 2 1 3 3 Z 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 3 [ G | Beeptable |37 Desuello, desalladoydescuerada 3. Proceso del Faenado
3 | | 3 4 3 0 0 0 0 0 I 0 0 I 0 1l 3 G | Aeeprable |37 Desuello, desolladoydescuerada 3. Proceso del Fagnado
3 i | 3 4 3 0 0 0 0 0 I 0 0 I 0 1l 3 G | Beeprable |37 Desuello, desolladoydescuerada 3. Proceso del Fagnado
1 1 3 3 3 | | | | | | I | | 0 | i 1 T | Aceprable |38 Eviscerado 3 Proceso del Faenado
1 2 3 3 3 | | | | | | I | | 0 | i 1 T | Aceptable |38 Eviscerado 3 Proceso del Faenado
2 | 3 4 3 | | | | | | I | | 0 | 1l 1 Bl Bueno |38 Eviseerado 3. Proceso del Faenado
2 l 3 4 3 | | | | | | I | | 0 | 1l 1 Bl Bueno |38 Eviseerado 3. Proceso del Faenado
3 | 4 4 3 | | | | | | I | | 0 | fl 1 a2 Bueno |38 Eviscerado 3. Proceso del Faenado
3 2 4 4 3 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 1 1 s Bueng |38 Eviscerado 3. Proceso del Faenado
1 1 2 2 g 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 f 1 il Reqular |33, Inspeeeian past-martem 3. Proceso del Fagnado
| i i i i 0 0 0 0 0 0 I 0 0 I 0 f 1 filly Reqular |33, Inspeesidn past-martem 3. Proceso del Fagnado
g | i i i 0 0 0 0 0 0 I 0 0 I 0 f 1 fill; Feqular |33, Inspeesian past-martem 3. Proceso del Fagnado
R 2 2 2 | | | | | | I | | 0 | b 1 Al Reqular |39 Inspeceion post-martem 3 Proceso del Faenado
3 | 3 2 2 | | | | | | I | | 0 | 7 1 R | Aceptable |39 Inspeceion post-marem 3. Proceso del Faenado
R 3 l 2 | | | | | | I | | 0 | 7 1 B | Aceptable |39 Inspecsion post-marem 3. Proceso del Faenado
1 | 3 3 3 | | | | | | I | | 0 | i 1 T | Aceprable |00 Limpieza y pesaje de 145 canales 3. Proceso del Faenado
1 : 3 3 3 | | | | | | I | | 0 | i 1 T | Aceprable |00 Limpieza y pesaje de 145 canales 3. Proceso del Faenado
Z 1 3 3 3 0 0 0 0 0 0 I 0 0 0 0 3 1 | Aeeptable |30 Limpiezay pesaje de s canales 3. Proceso del Faenado
g i 3 3 3 0 0 0 0 0 0 I 0 0 I 0 3 1 i | Beeprable |30, Limpiezay pesaje de 145 canales 3. Proceso del Fagnado
3 | 3 3 3 0 0 0 0 0 0 I 0 0 I 0 3 1 i | Beeprable |30, Limpiezay pesaje de 145 canales 3. Proceso del Fagnado
3 i 3 3 3 0 0 0 0 0 0 I 0 0 I 0 3 1 T | Aeeptable |30, Limpiezay pesaje de las canales 3. Proceso del Fagnado
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Nivel

P! ! ! I I I I I I I I I I I I 1 i 2% | Oefiiente |1 Entregade camey productos camicos |3 Pracesdel Faenado
P2 ! ! I I I I I I I I I I I I 1 i 2% | Oefiiente |1 Entregade camey productos camicos |3 Pracesdel Faenado
21 ! ! I I I I I I I I I I I I ! i 2% | Deficiente | 2. Entreqade came yprodustas camicas |3 Procesa delFaenada
1] ? f f ! ! ! { { { { I ! { I { : § 2% | Defiiente |4 Entragade camey productos camicas |3, Pravesodel Faenado
10 f f ! ! ! { { { { I ! { I { l § % | Defiiente |4 Entregade camey productos camicas |3, Pravesodel Faenado
1] 2 f f ! ! ! { { { { I ! { I { i § v | Defiente |1 Entregade camey productos camicas |3, Pravesodel Faenado
P f i i i i 4 4 { { I ! { I { J ] T | Aceptable |41 Disposician general del persanal 4, Persianal
P2 ! 3 3 3 3 4 4 I I I I I I I 2 ] T | ceptable |41 Disposician general del persanal 4 Persanal
1] ! 3 3 3 3 4 4 I I I I I I I 2 ] T | ceptable |41 Disposician general del persanal 4 Persanal
1] 2 ! i i i i 4 4 I I I I I I I 2 i T | Aceptable |41 Disposicion generalgel personal 4, Parsondl
10 f i 4 4 i 4 4 { { I ! { I { 4 4 8 | Bueno |41 Disposicion generaldel personal 4 Persanal
1] 2 f i 4 4 i 4 4 { { I ! { I { 3 ] 8 | Bueno |41 Disposicion generaldel personal 4, Persinal
P f f f f f ! f f f ! f f 1 f ff it Wi | Peguar  |B Regishas §. Redgistios
P 2 f f f f f ! f f f ! f f 1 f ff it Wi | Peguar  |B Regishas §. Redgistios
1] ! ! i ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! 1 it % | Peguar  |B Pegishas f. Registios
1] 2 ! ! i ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! 1 it % | Peguar  |B Pegishas f. Registios
11 ! ! i ! ! 1 ! ! ! ! ! ! 1 ! 2 it W | Requlr [0 Registos §. Registros
1] 02 f f i ! f 1 f f f ! f ! 1 f 2 it Wi | Pequar |5 Pegishias §. Reqgistios
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