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Guia Completa de Buenas Practicas para Carnicerias

1. Introduccién

Esta guia ha sido elaborada por Asesoria Carnica para establecer un estandar elevado en
la operacion diaria de nuestra carniceria, asegurando que cada proceso, desde la recepcion
de las carnes hasta su venta final, se realice bajo condiciones éptimas de higiene,
seguridad y calidad. La implementacion rigurosa de estas buenas practicas garantiza la
satisfaccidon de nuestros clientes y refuerza nuestra reputacion como lideres en la
distribucion y venta de productos carnicos.

2. Higiene Personal

El compromiso con la higiene personal es fundamental en la manipulacién de alimentos,
especialmente en una carniceria. Las siguientes pautas deben ser estrictamente
observadas por todos los empleados:

e Lavado de manos: Es obligatorio lavarse las manos antes y después de manipular
carne, después de usar el bafio, y tras cualquier actividad que pueda comprometer
la limpieza de las manos. Se debe utilizar jabén antibacterial y agua caliente, y
secarse con toallas de papel desechables.
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e Uniforme y proteccion: Los empleados deben portar uniformes limpios y
adecuados diariamente. Esto incluye un gorro o red para el cabello, guantes
desechables que deben cambiarse regularmente, y delantal. En caso de manejar
carne cruday cocida, se deben usar guantes y utensilios diferentes para evitar la
contaminacién cruzada.

e Conducta en areas de trabajo: Esta prohibido comer, beber, fumar o mascar chicle
en las areas de preparacién y manipulacion de alimentos. Cualquier sintoma de
enfermedad, especialmente aquellos relacionados con infecciones
gastrointestinales, debe ser reportado inmediatamente y el empleado afectado
debe abstenerse de manipular alimentos hasta obtener autorizacion médica.

3. Limpieza y Desinfeccién

El mantenimiento de un entorno limpio y desinfectado es crucial para garantizar la
seguridad alimentaria. Los siguientes procedimientos deben ser implementados con
precision:

e Limpieza de superficies y utensilios: Todas las superficies de trabajo, incluyendo
cuchillos, tablas de cortar, y otros utensilios, deben ser limpiadas y desinfectadas
antes y después de cada uso. Para la desinfeccidn, se deben utilizar productos
aprobados que sean seguros para el contacto con alimentos.

e Limpieza de equipos: Las maquinas, como sierras de carne, picadoras y vitrinas
refrigeradas, deben ser desmontadas y limpiadas minuciosamente al final de cada
jornada laboral. Ademas, se debe realizar una limpieza profunda al menos una vez
por semana para prevenir la acumulacion de residuos y garantizar un
funcionamiento 6ptimo.

e Mantenimiento de pisos y desagues: Los pisos deben ser barridos y fregados con
desinfectantes adecuados al final de cada dia. Los desagues deben ser revisados y
limpiados regularmente para evitar obstrucciones y la proliferacién de plagas.

e Registro de limpieza: Se mantendra un registro diario de todas las actividades de
limpieza realizadas, especificando la hora, el tipo de actividad y el responsable. Este
registro debe ser revisado periédicamente para asegurar su cumplimiento.

4. Control de Temperaturas

El control preciso de las temperaturas es esencial para mantener la frescura y la seguridad
de los productos carnicos. Las siguientes directrices deben ser seguidas:

e Refrigeradores y congeladores: Las temperaturas de todos los refrigeradores y
congeladores deben ser verificadas y registradas al inicio y al final de cada jornada
laboral. Las temperaturas deben mantenerse dentro de los siguientes rangos:

o Refrigeradores: Entre 0°Cy 4°C.



o Congeladores: A-18°C o menos.
Monitoreo continuo: Se recomienda instalar sistemas de monitoreo continuo de
temperaturas con alarmas para detectar cualquier desviaciéon que pueda
comprometer la calidad del producto. En caso de una variacion significativa en la
temperatura, debe ser reportada y corregida de inmediato.
Registro de temperaturas: Todas las mediciones de temperatura deben ser
documentadas en un registro especifico, que sera revisado regularmente para
asegurar el cumplimiento de los estandares.

5. Trazabilidad

La trazabilidad es un componente clave de la seguridad alimentaria, permitiendo rastrear
cada producto desde su origen hasta su venta. Este proceso asegura que cualquier
problema pueda ser identificado y corregido rapidamente:

Recepcion de mercancia: Cada lote de carne recibido debe ser registrado
detalladamente con la fecha de recepcién, nombre del proveedor, tipo de carne,
numero de lote y cualquier informacion adicional relevante.

Etiquetado: Todas las piezas de carne deben estar etiquetadas correctamente con
informacion clara y legible que incluya la fecha de entrada, la fecha de caducidad, y
el nUmero de lote. Las etiquetas deben ser revisadas regularmente para asegurar
que la informacién sea precisa y actualizada.

Registros de trazabilidad: Se debe mantener un registro actualizado y organizado
de la trazabilidad de todos los productos, permitiendo un rastreo eficiente desde la
recepcion hasta la venta. Este registro debe ser accesible en todo momentoy
revisado periddicamente por la direccion.

6. Manejo y Almacenamiento de Carne

Un manejo adecuado y un almacenamiento correcto son vitales para preservar la calidad
de la carne y prevenir la contaminacion:

Rotacion de productos: Implementar el sistema FIFO (First In, First Out) para
asegurar que los productos mas antiguos se vendan primero, minimizando el riesgo
de deterioro. Es importante revisar continuamente las fechas de caducidad para
asegurar la frescura de los productos.

Separacion de productos: Para evitar la contaminacién cruzada, las carnes crudas,
cocidas y procesadas deben ser almacenadas en areas separadas y en recipientes
adecuados. Las carnes crudas deben colocarse en estantes inferiores, mientras que
las carnes cocidas y los productos listos para el consumo deben almacenarse en
estantes superiores.



Manipulacion segura: Se deben usar utensilios y guantes separados para
manipular carnes crudas y cocidas. Ademas, los empleados deben estar entrenados
para manejar la carne de manera segura, evitando el contacto directo con la piel y
cualquier otro comportamiento que pueda comprometer la seguridad del producto.

7. Gestion de Residuos

La correcta gestion de residuos es esencial para mantener la higiene del establecimiento y
prevenir problemas de salubridad:

Desechos organicos: Todos los desechos organicos deben ser depositados en
contenedores herméticamente cerrados y retirados del establecimiento al final de
cada jornada laboral o cuando los recipientes estén llenos.

Materiales reciclables: Separar los materiales reciclables como plasticos y cartones
y almacenarlos en contenedores especificos. Se debe coordinar la recogida regular
con los servicios de reciclaje locales.

Mantenimiento de contenedores: Los contenedores de residuos deben ser
limpiados y desinfectados regularmente para evitar la acumulacién de residuos y el
desarrollo de malos olores o plagas. Cualquier dafio en los contenedores debe ser
reportado y corregido de inmediato.

8. Capacitacion del Personal

La formacién continua del personal es crucial para mantener los estandares de calidad y
seguridad. Deben seguirse las siguientes pautas:

Formacion inicial: Todos los empleados deben recibir una capacitacion exhaustiva
sobre higiene, manipulacion de alimentos, control de temperaturas, y
procedimientos de trazabilidad antes de comenzar a trabajar en la carniceria.
Actualizacion periddica: Se deben programar sesiones de capacitacion periédicas
para reforzar las buenas practicas y mantener al personal informado sobre
cualquier cambio en los procedimientos o en la normativa vigente. La direccion
debe asegurarse de que todos los empleados completen estas capacitacionesy
comprendan la importancia de cumplir con las regulaciones.

Evaluacion de conocimientos: Regularmente, se deben realizar evaluaciones para
asegurar que el personal comprenda y aplique correctamente las buenas practicas.
Cualquier deficiencia detectada debe ser corregida con capacitacion adicional.

9. Auditoria y Supervision

El control constante de los procedimientos a través de auditorias internas asegura el
cumplimiento de las buenas practicas y permite identificar areas de mejora:
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e Revisiones internas: Se deben realizar auditorias internas mensuales para evaluar
el cumplimiento de las buenas practicas de higiene, manejo y almacenamiento de la
carne. Estas auditorias deben ser detalladas y abarcar todos los aspectos del
funcionamiento diario de la carniceria.

e Correccion de desviaciones: Cualquier desviacion de las buenas practicas debe ser
documentada y corregida de inmediato. Las correcciones deben ser implementadas
rapidamente para evitar repercusiones en la calidad del producto o en la seguridad
del establecimiento.

e Informe de auditoria: Al finalizar cada auditoria, se debe elaborar un informe
detallado que incluya las observaciones, desviaciones detectadas y
recomendaciones para mejoras. Este informe debe ser revisado por la direccién,
quien debera asegurar la implementacion de las mejoras sugeridas.

10. Conclusién

Esta guia, creada por Asesoria Carnica, esta disefiada para mantener los mas altos
estandares en la operacion de nuestra carniceria. La implementacién rigurosa de estas
practicas asegura que ofrecemos productos de la mas alta calidad, con la maxima
seguridad y satisfaccion para nuestros clientes. La revisidén y actualizacién continua de
estos procedimientos son esenciales para adaptarnos a las necesidades cambiantes del
mercado y mantener nuestro liderazgo en la industria carnica.
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