Guia para Crear una Sala de Despiece

Una sala de despiece es una instalacion esencial para la industria carnica donde se procesa
carne de animales en cortes especificos para su venta y consumo. La creacion de una sala
de despiece debe cumplir con una serie de normativas higiénico-sanitarias para garantizar
la seguridad alimentaria y la calidad del producto final. Esta guia proporciona los pasos
necesarios para disefiar y construir una sala de despiece eficiente y conforme a la
normativa.

1. Planificacién y Disefo

1.1. Investigacion y Normativas

- Normativas Sanitarias: Investigar las regulaciones locales y nacionales sobre seguridad
alimentaria y procesamiento de carne. Estas normativas suelen estar establecidas por
organismos gubernamentales.

- Certificaciones: Considerar las certificaciones necesarias, como la ISO 22000 (gestion de
la seguridad alimentaria).

1.2. Ubicacién y Tamaio

- Ubicacion: Elegir un lugar-accesible, lejos de zonas contaminantes y con facil acceso para
vehiculos de transporte.

- Espacio: Asegurar suficiente espacio para el procesamiento, almacenamiento, y
movimiento del personal y equipos.

1.3. Diseino del Espacio

- Flujo de Trabajo: Disefar un flujo de trabajo que minimice la contaminacion cruzada,
desde la recepcion de la carne hasta su almacenamiento y envio.

- Zonas de Trabajo: Separar claramente las zonas de recepcion, despiece, empaquetado y
almacenamiento.

2. Instalaciones y Equipos

2.1. Estructura y Materiales

- Paredes y Suelos:Utilizar materiales faciles de limpiar y desinfectar, como acero inoxidable
y azulejos. El suelo debe ser antideslizante y con un buen sistema de drenaje.

- Ventilacion y Climatizacion: Asegurar una ventilacion adecuada y control de temperatura
para mantener un ambiente higiénico.

2.2. Equipos Necesarios

- Equipos de Corte: Mesas de despiece, sierras, cuchillos especializados y afiladores.

- Equipos de Higiene: Lavamanos, estaciones de desinfeccién, y sistemas de lavado de
equipos.

- Almacenamiento: Camaras frigorificas y congeladores para mantener la carne en
condiciones 6ptimas.



3. Personal y Capacitacion

3.1. Seleccion de Personal

- Experiencia: Contratar personal con experiencia en el despiece de carne y conocimiento
de las normativas sanitarias.

- Capacitacion: Proveer capacitacion continua en técnicas de despiece, higiene y seguridad
alimentaria.

3.2. Seguridad Laboral

- Equipos de Proteccion Personal (EPP): Proveer guantes, delantales, gafas y calzado
adecuado para proteger a los trabajadores.

- Protocolos de Seguridad: Implementar y supervisar protocolos de seguridad para prevenir
accidentes.

4. Procedimientos Operativos

4.1. Recepcion y Almacenamiento de Carne
- Recepcion: Inspeccionar y registrar cada lote de carne recibido para asegurar su calidad.
- Almacenamiento: Almacenar la carne a temperaturas adecuadas para evitar el deterioro.

4.2. Proceso de Despiece

- Higiene: Limpiar y desinfectar todas las superficies y herramientas antes y después del
despiece.

- Despiece: Seguir técnicas de despiece estandar para maximizar el rendimiento y minimizar
el desperdicio.

4.3. Empaque y Etiquetado

- Empaque: Utilizar materiales de empaque aprobados para alimentos y etiquetar
claramente con informacion sobre el producto.

- Rastreo: Mantener un sistema de rastreo para cada lote de carne procesada.

5. Mantenimiento y Control de Calidad

5.1. Limpieza y Desinfeccion

- Rutinas Diarias: Implementar rutinas diarias de limpieza y desinfeccion de todas las areas
y equipos.

- Revision: Realizar revisiones periddicas para asegurar que se siguen los procedimientos
de limpieza.

5.2. Control de Calidad

- Inspecciones: Realizar inspecciones regulares para verificar la calidad de los productos y
el cumplimiento de normativas.

- Auditorias: Programar auditorias internas y externas para asegurar el mantenimiento de
estandares de calidad.



6. Documentacion y Registro

6.1. Registros Obligatorios

- Registros de Temperatura: Mantener registros de temperatura de las camaras frigorificas y
congeladores.

- Registros de Limpieza: Documentar las rutinas de limpieza y desinfeccion.

6.2. Gestién de Documentos

- Manual de Procedimientos: Tener un manual de procedimientos actualizado y accesible
para todo el personal.

- Sistemas de Gestién: Utilizar sistemas de gestién documental para facilitar el acceso y la
actualizacién de registros.

7. Sostenibilidad y Eficiencia

7.1. Gestion de Residuos

- Residuos Organicos: Implementar un sistema de gestion de residuos organicos, como
compostaje o biogas.

- Reciclaje Establecer practicas de reciclaje para materiales no organicos.

7.2. Eficiencia Energética

- Tecnologia Eficiente: Utilizar equipos y sistemas de. climatizacion de alta eficiencia
energética.

- Monitoreo: Implementar sistemas de monitoreo de energia para identificar y reducir el
consumo innecesario.



